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кофе – это больше, чем просто напиток. Кофе – это

символ удовольствия, энергии и жизнерадостности. В

этой книге Вы найдете интересные и разнообразные

сведения об этом напитке: от истории кофе,

возделывания кофейных плантаций, производства

кофейных зерен до рецептов специальных

«кофейных» десертов.

И пусть наслаждение этим чудесным напитком станет

для Вас источником вдохновения!
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Тонкое наслаждение
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Жизнь вокруг нас становится все

более быстрой и шумной. Где и как

можно отыскать тишину и

спокойствие? Наверное, в те

моменты, когда есть возможность

насладиться чашечкой ароматного

кофе. Почувствовать вкус и приятный

аромат, ощутить тепло и

уверенность.

Кофе является непременной

составной частью повседневной

жизни: Вы приглашаете на встречу

близких друзей и наслаждаетесь

кофе за беседой в кофейне. Утром

кофе пробуждает жизненные силы,

вечером помогает снять усталость.

Пожалуй, ни один напиток, его

аромат и приготовление, не вызывает

столько споров и обсуждений, как это

происходит с кофе.

Исключительная гармония,

утонченная изысканность,

бесподобная мягкость вкуса,

идеальная пенка – все эти свойства

раскрываются в полной 

мере в эспрессо, капучино, обычном

кофе или латте маккиато,

приготовленных в кофемашинах

Miele. В одной из следующих глав Вы

узнаете более подробную

информацию об этих приборах.

В главах, посвященных различным

рецептам приготовления, Вы найдете

многочисленные предложения по

приготовлению горячих и холодных

напитков на основе кофе, а также

особенно вкусных сладких блюд,

каждое из которых имеет свою

«изюминку». Попробуйте

приготовить кофе, слегка изменив

своим привычкам. Вы обязательно

ощутите необычные перемены. 

Экспериментальная кухня Miele.
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Далеко не каждый почитатель кофе

знает, где и когда был впервые

приготовлен его любимый напиток.

Чтобы узнать, когда и при каких

обстоятельствах люди узнали о

волшебных свойствах кофе, стоит

заглянуть в глубь веков. Сегодня

доподлинно можно сказать лишь то,

что кофе происходит из Эфиопии,

точнее – Абиссинского нагорья, из

провинции Каффа, по имени которой

он, вероятно, и получил свое

название. Из Абиссинии кофе попал

на соседний Аравийский полуостров,

где из него впервые был приготовлен

напиток. Арабы узнали о его

бодрящем действии и

необыкновенном вкусе и полюбили

этот напиток.
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Происхождение кофе

Как кофе получил свое нынешнее

название, однозначно не установлено

вплоть до настоящего времени. По

одной из версий, он обязан своим

названием возможному месту своего

происхождения – провинции Каффа в

Эфиопии. По другой версии, слово

«кофе», происходит от арабского

слова, возможно, «Kahva, Kohoveh,

Kaffa или Kahwa», которое постепе-

нно с течением времени видоиз-

менялось в произношении разных

народов. Арабское слово "Kahwa

переводится " по смыслу как сила и

жизненная энергия. Поэтому,

пожалуй, слово «кофе» с большой

долей вероятности имеет в 

своем происхождении 

арабские корни.

У страсти 

есть свое имя
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Франции Cafe

Италии Caffe

Испании Cafe

Португалии Cafe

Нидерландах Koffie

Норвегии Kaffee

Финляндии Kahvi

Венгрии Kave

Румынии Cafea

Так Вы заказываете 

кофе в:

7

Греции

Kafeo

России

Kofe

Швеции

Kaffe

Дании

Kaffe

Чехии

Kava

Англии

Coffee



Лишь немногие любители и ценители

кофе имеют точное представление о

том, как выглядит кофейное дерево.

Собственно говоря, кофе для

большинства людей это или цельные

зерна, или благоухающий темно-

коричневый порошок, в той или иной

степени измельченный. Многим

людям не известен тот факт, что

кофейные зерна извлекают из

кофейных ягод.
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теме «кофе»
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красного цвета окружает эластичную,

сладкую мякоть плода. В мякоти

плода находятся зерна, которые и

представляют настоящий интерес:

два зерна, прилегающих друг к другу

плоской стороной и скрепленных

оболочкой-капсулой. Зерна имеют

выпуклую и плоскую стороны.

Каждое кофейное зерно разделено

по всей своей длине на две доли и

обернуто серебристой пленкой.

После удаления этой пленки

освобождается зерно, которое в

зависимости от сорта и места

произрастания имеет зеленоватый,

желтовато-серый или сланцево-серый

цвет. Жизненный цикл кофейного

дерева на кофейной плантации

обычно составляет от 25 до 40 лет.

9

Первоначально кофейное дерево

относили к семейству

бересклетовых, а позднее к

жасминам. Шведский натуралист

Карл Линней, а также Антуан де

Жюссе причисляли кофейное дерево

к семейству мареновых. В своей

классификации они дали ему

наименование "Coffea". Под

названием «Coffea» сгруппировано

более 60 видов различных кофейных

растений, из которых примерно около

дюжины используются для

культивирования кофе. Кофейное

дерево, которое фактически является

кустарником, а не деревом, достигает

высоты, примерно, от 2 до 3 м 

(„Coffea Arabica“ иногда даже пяти

метров). Узнают кофейное дерево по

темно-зеленым, блестящим листьям

длиной примерно 10 см и белым

цветкам, по форме по запаху

напоминающим жасмин.

Спустя несколько месяцев после

цветения на дереве созревают

овальные плоды в виде красных ягод.

Эти плоды похожи по величине и

цвету на обыкновенные вишни, и

поэтому их также называют вишнями.

Кожица спелых кофейных вишен

темно-красного или гранатово-

Жизненный цикл

кофейного дерева



Основная область разведения кофе,

так называемая «кофейная зона,

проходит непрерывным поясом

между 30 градусом северной широты

и 30 градусом южной широты вокруг

всего земного шара. К важнейшим

экспортерам кофе относятся

Бразилия, Колумбия, Индонезия,

Берег Слоновой Кости, Мексика,

Эфиопия, Вьетнам и Гватемала.

Кофейное дерево – это очень

привередливое к окружающим

условиям растение. Все плантации

кофе находятся в тропическом поясе

земного шара, так как для его

развития требуется тепло и высокая

средняя влажность с постоянной

температурой окружающей среды от

17°C до 23°C. Лучше всего кофейные

плоды развиваются на высоте от

600 м до 1200 м над уровнем моря.

Горный кофе, называемый «high

grown», особенно популярен у

истинных знатоков кофе из-за его

отличного качества. Однако основное

хозяйственное

значение имеют только два вида

кофейных деревьев: кофейное

дерево аравийское или арабика 

(Coffea arabica) и кофейное дерево

седеющее или робуста (Coffea

robusta). Оба вида кофейных

деревьев изначально происходят из

Африки, но возделываются сейчас и в

других регионах.
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Кофе робуста 

(Coffea robusta)

Кофе арабика 

(Coffea arabica)

11

Ингредиенты

Для получения вкусного, ароматного кофе чаще всего используют зерна арабики.

Однако, знатоки охотно экспериментируют с различными собственными смесями, в

которые составной частью всегда входит и кофе робуста.

Арабика

Кофеин 0,9–1,4%

Другие растворимые в 

воде вещества 

(в зависимости от обжарки) 20–23%

Робуста

Кофеин 1,8–4,0%

Другие растворимые в

воде вещества 

(в зависимости от обжарки) 23–26%

Арабика родом не с Аравийского

полуострова, как можно заключить из

названия, а из Эфиопии – прародины кофе.

Этот вид, плантации которого в основном

расположены в Южной и Центральной

Америке, известен уже очень давно,

широко распространен и больше всего

ценится. Зерна арабики имеют красивую

удлиненную, ровную форму; содержание

кофеина в зернах небольшое – от 0,9 до

1,4%. Кофе, сваренный из арабики,

отличается нежным вкусом и ароматом, а

пенка имеет насыщенный красно-

коричневый цвет.

Вид кофейных деревьев робуста был

открыт только в конце 19 века. Робуста

уступает арабике по своим вкусовым

качествам, но с другой стороны этот вид

быстрее созревает, почти не поражается

вредителями и более продуктивен.

Робусту можно выращивать в более

низких районах. Родиной робусты

является Центральная Африка.

Большинство плантаций робусты

располагается на равнинах тропических

регионов Африки и Азии. Качество кофе,

приготовленного их зерен этого вида,

ближе к среднему, вкус более горький и

терпкий, содержание кофеина составляет

от 1,8% до 4%. Зерна робусты имеют

светло-коричневый цвет и округлую,

неправильную форму. Кофейная пена

более бледная, ближе к серо

коричневому цвету.



Процесс превращения кофейных

зерен в вожделенный напиток

занимает много времени. Сначала

нужно посадить кофейное дерево,

заботливо за ним ухаживать, чтобы

вырастить кофейные зерна, сбор

которых довольно утомителен и

производится вручную. И это еще не

все – кофейные зерна нужно еще

подготовить и обжарить. Процессы

подготовки и обжаривания зерен

кофе являются исключительно

чувствительными к условиям их

проведения, требуют большой

тщательности и опыта, чтобы

конечный продукт полностью

удовлетворял любителя кофе.

Саженцы предпочтительно сажать в

плодородную, легкую, нейтральную

или несколько подкисленную почву.

Чтобы получить высокий урожай

кофе, необходимы разнообразные и

интенсивные мероприятия по уходу

за кофейными деревьями. Землю

пропалывают, удаляют лишние

побеги на деревьях, чтобы

сформировать правильную крону,

удобряют почву, в засушливых

местностях поливают, оберегают их

от вредителей и болезней. Кофейное

дерево, к сожалению, очень

подвержено болезням. Температуры

ниже +10°C, а также бедная почва

также приводят к гибели кофейных

плантаций.
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В зависимости от вида кофейного

дерева требуется от трех до четырех

лет тщательного и интенсивного

ухода, прежде чем с него можно

будет снять первых плодов, но только

через шесть лет можно рассчитывать

на то, что дерево начнет давать

хороший урожай. Урожайность

одного кофейного дерева бывает

различной и составляет от 400 до

2000 грамм зерен арабика и от 600

до 2200 грамм зерен робуста. Время

цветения и время уборки урожая

зависят от видовой принадлежности

кофейного дерева, региона и

широты.
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Сбор кофе



До сих пор еще актуален метод

ручного сбора урожая кофе. Сразу

после сбора ягод начинается их

первичная обработка. Прямо на

месте сбора удаляются наружная

оболочка и мякоть плода, оболочка-

капсула, чтобы в дальнейшем можно

было удалить из зерен воду. 

Зерна кофе из собранных зрелых

кофейных вишен извлекают «сухим»

или «влажным» способом, что

зависит от региона, страны и условий

обработки. Правильно проведенная

«влажная» обработка кофейных

«ягод» способствует раскрытию

более сложного ароматного букета и

более стабильных вкусовых качеств

кофе, чем «сухая» обработка.

Практически все сорта

высококачественного кофе из

Гватемалы, Коста-Рики, Колумбии,

Мексики, Кении и Танзании проходят

«влажную» обработку.

Этот промытый кофе, или как его

еще называют «milds», очищается

дробильными валиками в

специальной системе каналов с

проточной водой. В результате

трения и воздействия ферментов

плоды очищаются от кожуры и

мякоти. В заключение напитавшаяся

водой мякоть плодов полностью

отделяется от зерен в больших чанах

или бассейнах. После этой

процедуры кофейные зерна сушат в

течение нескольких дней. Затем в

шелушильных машинах с кофейных

зерен снимают ставшую хрупкой

верхнюю пергаментную оболочку.

Прежде чем приступить к самому

важному технологическому этапу

производства кофе – «обжарке»,

зерна проходят последний этап

подготовки: с них удаляется тонкая

серебристая пленка, последняя

оболочка кофейного зернышка. С

этой пленкой кофе был бы

непригоден к употреблению.

Следующий этап подготовки: зерна

кофе сортируют по их «плотности».

Это значит, что в данной партии кофе

зерна будут одинакового размера,

веса и цвета.

После того как сырой «зеленый»

кофе подготовлен для обжаривания,

отсортирован и классифицирован,

его загружают в джутовые мешки,

после чего он готов к

«путешествию». Обжарка зерен кофе

происходит только в конечном месте

назначения.

Наряду с «влажным» способом

обработки применяется менее

трудоемкая, активно применявшаяся

ранее обработка «сухим» способом.

«Сухой» способ распространен,

прежде всего, в Бразилии и Западной
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отделяются от внутренней части,

после чего кофейные зерна можно

очистить с помощью шелушильной

машины.

15

Африке. При этом кофейные

«вишни» сначала моют, а затем сушат

в течение трех недель на солнце,

разложив на просторных бетонных

площадках. Высыхая, наружная

оболочка и мякоть кофейных вишен
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В кофейном зернышке содержится

приблизительно 800 ароматических

веществ. Они выделяются лишь в

процессе обжаривания и создают

безграничное разнообразие вкуса

кофе. Для каждого мастера по

обжарке кофе является предметом

особой гордости и честолюбия, возм-

ожностью создания своей уникальной

кофейной смеси. Искусство это

состоит в том, чтобы после

смешивания различных кофейных

зерен, они смогли раскрыться и

подчеркнуть индивидуальные, и свои

характерные свойства, то есть

создать вкусовой букет. Составленная

смесь является основой того, что

конечный продукт различается по

вкусу и аромату. Немаловажную роль

играет страна происхождения товара.

Из Бразилии, к примеру,

поставляются в основном «острые»

сорта, в то время как Центральная

Америка и Африка славятся своими

мягкими сортами. Однако

окончательный вкус кофе

приобретает только при обжаривании.

По современной технологии

кофейные зерна обрабатывают так

называемой вихревой обжаркой, они

«плавают» в потоках горячего

воздуха. При обжаривании следует

соблюдать исключительную

осторожность, даже небольшое

отклонение в продолжительности 
17

Чудесное превращение

обжаривания в ту или иную сторону

может испортить вкус всей партии кофе.

Обжаривание кофе обычно

производится в стране потребления, в

зависимости от предпочтений местного

населения. В процессе обжаривания

кофейные зерна приобретают более

светлый или более темный коричневый

цвет. Принято считать, что для

приготовления эспрессо нужно

обжаривать зерна сильнее и дольше,

чем для чашечки обычного кофе.

Сам по себе процесс обжаривания

длится в зависимости от его

интенсивности только в течение первых

6 – 8 минут. Из-за высокой температуры

в процессе обжаривания кофейные

зерна начинают «потеть» – терять влагу,

вес зерен сокращается примерно на

16%. Из зеленого цвета зерна

становятся сначала желтого, затем

темно-рыжего, светло-коричневого и,

наконец, ровного кофейного цвета.

Зерна приобретают типичный кофейный

вкус и характерный аромат. Чтобы не

допустить потери качества зерен во

время хранения, свежеобжаренные

кофейные зерна помещают в

герметичную упаковку или

перерабатывают в растворимый кофе. 



Нельзя не заметить, что в настоящее

время наблюдается «бум» кофе, и

новейшей тенденцией являются

кофейни, количество которых

постоянно увеличивается. Кофейни

предлагают новые ощущения для

современного, мобильного человека.

Любой человек, испытывающий голод

или пробуждение аппетита,

потребность в отдыхе или в общении,

найдет свое пристанище в кофейне.

В зависимости от философии

владельца, стиль заведения может

быть англо-американским, либо

итало-американским, либо чисто

итальянским. Кофейни можно найти в

любом часто посещаемом месте: как

отдельную точку в центре города, в

деловых кварталах, вблизи крупных

учебных центров или общественных

учреждений или как точку, например,

внутри большого супермаркета и т. п.

Кофе – это больше, чем просто

напиток.
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Во многих странах этот ароматный

напиток объединяет всех гурманов,

которые предпочтут после хорошей

еды в атмосфере расслабленности

выпить чашечку кофе. Только

благодаря появлению кофемашины

возможность самостоятельно

приготовить эспрессо перестала быть

мечтой.

При приготовлении эспрессо или

кофе во встраиваемых кофемашинах

Miele, благодаря очень короткому

времени соприкосновения молотого

19

кофе с водой, получается очень

хороший и гармоничный напиток.

Этого времени (около 30 секунд)

вполне достаточно, чтобы с одной

стороны полностью раскрыть вкус и

аромат кофе, а с другой стороны

уменьшить негативное влияние на

вкус и аромат кофе имеющихся в нем

дубильных веществ и кофейных

масел, придающих напитку горечь.

Особенно отчетливо это ощущается

по сравнению с другими видами

приготовления.
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Почему люди предпочитают пить

хороший кофе в кофейнях? Может

быть, их привлекает аромат свеже-

молотых зерен, жужжание

кофемашины, неторопливые беседы

посетителей, хлопочущие

официанты, раздающие чашки с

желанным напитком. Вряд ли Вы

сможете воспроизвести все

элементы этой атмосферы в

домашних условиях, за исключением

одного – настоящего кофе. С

помощью кофемашин Miele с

автоматической системой помола

зерен, Вы сможете насладиться

ароматным эспрессо, капучино, латте

маккиато, не выходя из дома. В

любой момент, когда Вам этого

захочется.

В любой момент

Все разновидности кофейных

напитков связывает между собой

одна общая деталь – их основой

является хороший эспрессо. При

таких обстоятельствах первостепен-

ное значение имеет выбор зерен

кофе. Лучше всего выбирать смесь

из зерен арабики, так как такой сорт

кофе гарантирует Вам гармоничное

сочетание горчинки и кислинки,

богатый аромат и полноту вкуса.

Качество воды также имеет большое

значение, так как жесткая,

содержащая известь вода ухудшает

вкус кофе. И все же, решающая роль

в деле приготовления эспрессо

принадлежит кофемашине. 
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Автоматическое приготовление 

латте маккиато

Поставить пустой

стакан для латте

маккиато под

регулируемой по

высоте центральной

выпускной насадкой

и выбрать вид

приготовления

«Латте маккиато»

Автоматическая

подача горячего

молока

Автоматическая

подача молочной

пены

Безупречные слои в

идеальной

последовательности

Автоматическое

приготовление

эспрессо
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Изолированный резервуар для

молока

В интегрируемом резервуаре для

молока, сделанным из нержавеющей

стали, молоко может храниться до

12 часов с сохранением всех

вкусовых качеств. Резервуар

монтируется в дверцу кофемашины и

легко снимается для добавления

молока; его можно также хранить в

холодильнике. Благодаря большому

объему – 700 мл – возможно

приготовление больших порций

капучино, латте маккиато, горячего

молока и молочной пены. 

Горячее молоко

и молочная

пена

Благодаря

новым функциям

возможно

автоматическое

приготовление

горячего молока

и молочной пены. Это позволяет

приготовить любой кофейный

напиток: Cafe Latte, Cafe au Lait или

эспрессо Macchiato. Таким образом,

кофемашина предлагает больше

возможностей для детей и взрослых,

предпочитающих другие горячие

напитки, горячее молоко, какао,

молоко с медом и т.д.
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Краткий 

кофейный лексикон

AromaticSystem

Узел заваривания

оснащен

камерой, которая

увеличивается

при наполнении

водой. За счет этого

смешение кофе и воды происходит

интенсивнее и в результате аромат

кофе получается максимально

насыщенным. После процесса

экстрации – прохождения воды через

кофе – объем камеры уменьшается

за счет выпаривания воды, кофе

«выжимается», а кофейная гуща

попадает в специальную емкость.

Удобная эксплуатация

Простое и понятное управление

обеспечивают инновации в приборе:

открывающаяся налево дверца,

оптимальное освещение с применен-

ием светодиодной подсветки,

съемные детали, которые можно

мыть в посудомоечной машине,

текстовые подсказки на дисплее и

многое-многое другое.

Капучино

С помощью

автоматической

программы

возможно

приготовление

капучино с

идеальной

молочной 

пенкой без использования

дополнительной посуды.

Двойной

эспрессо/кофе

Вы можете

«удвоить»

удовольствие.

Поставьте чашку

под выпускную

насадку,

выберите Ваш

напиток и подтвердите запрос на

дисплее на приготовление двойной

порции.
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Профили

пользователя

Вы любите Ваш

кофе очень

крепким и очень

горячим и пьете

его каждое утро?

Тогда у нас есть

именно то, что

Вам нужно: до 10 профилей

пользователя, предназначенных для

индивидуального наслаждения

напитком. Вы задаете желаемые

настройки прибора и сохраняете их

как новый стандартный профиль, или

создаете индивидуальный профиль

пользователя под своим

оригинальным названием и

сохраняете в нем желаемые

настройки прибора. В дальнейшем

Вам нужно просто выбрать это

название для получения любимого

напитка. Индивидуально

настраиваются:

– объем молотого кофе и величина

порции, а также температура воды

для эспрессо и кофе;

– объем горячего молока и молочной

пены;

– объем и температура горячей воды;

– объем отдельных компонентов для

капучино и латте маккиато

– вид предварительного заваривания.

Встраиваемый

подогреватель посуды

Подогреватель посуды и кофемашина

могут быть соединены одним

кабелем. За 30 минут до

запрограммированного времени

включения кофемашины

автоматически включается

подогреватель посуды.

Идеально подогретые чашки всегда

будут под рукой. 

Только у

MIELE

Давление

Давление является важнейшим

параметром для вкусовых качеств

кофе, так как именно благодаря тому,

что вода подается под высоким

давлением, высвобождаются

взвешенные компоненты кофе,

которые определяют типичный

аромат эспрессо. Если давление

слишком маленькое, аромат кофе не

будет насыщенным; если давление

слишком высокое, начинают

выделяться дубильные компоненты,

и кофе становится слишком горьким.

Кроме того, давление обеспечивает

получение отличной пенки.
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Насадка для горячей воды

Благодаря возможности подачи

горячей воды, Вы можете без

проблем предварительно подогреть

свои чашки. Особенно гигиенично то,

что горячая вода отделена от паровой

системы.

Регулируемая

по высоте

насадка для

кофе

Вы можете

регулировать по

высоте

выпускную

насадку для

кофе при приготовлении маленьких и

больших порций кофейных напитков.

Идеальная возможность для

приготовления Latte Macchiato и

других напитков в высоких бокалах.

При приготовлении эспрессо

сохраняется нужная температура, и

пенка остается идеальной.

Отсек для молотого кофе

Возможно, Вы захотите как-нибудь

попробовать другой сорт кофе? В

отсеке для молотого кофе найдется

место и для молотого кофе. Через

заслонку в приборе молотый кофе

засыпается прямо в узел

заваривания.
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Количество молотого кофе /

степень помола

Степень помола и количество

молотого кофе являются особенно

важными факторами для успешного

приготовления вкусного кофе. При

слишком крупном помоле кофейных

зерен вода слишком быстро

протекает через молотый кофе: при

этом не создается достаточного

давления и малое количество

ароматических веществ «уходит»

вместе с водой. При слишком мелком

помоле кофейных зерен воде

процесс приготовления затягивается,

и эспрессо получается более горьким

на вкус. Впрочем, выбор количества и

степени помола кофе является

предметом Ваших индивидуальных

пристрастий. Лучше всего проверить

на собственном опыте, какой кофе

придется Вам по вкусу.



Выпечка



Для наслаждения восхитительным и

возбуждающим кофе не хватает

деталей, к которым относятся,

конечно, маленькие изысканные

сладости.

Попробуйте приготовить сладости по

нашим рецептам, разумеется, не

только в качестве соблазнительного

угощения к эспрессо, капучино и

кофе.

К
ЭСПРЕССО, КАПУЧИНО И КО ФЕ



Печенье «Амареттини»
Ок. 90 штук / на штуку: энергетическая и пищевая ценность – 109 кДж / 26 ккал, 

ценность – белки 1 г, жиры 2 г, углеводы 3 г.

Ингредиенты:

250 г очищенного молотого
миндаля 

200 г сахарного песка
1/2 бутылочки миндального

масла
4 яичных белка

Приготовление:

1. Молотый миндаль смешать примерно с
3/4 количества сахарного песка и
миндальным маслом.

2. Яичные белки взбить до получения крутой
массы, в конце медленно подсыпать
оставшийся сахарный песок.

3. Сначала около 1/3 миндально-сахарной
массы слегка подмесить к взбитым
белкам, затем также добавить вторую
треть, затем – остаток.

4. Массу заложить в отсадочный мешок с
гладкой насадкой. Выдавить на противень,
выложенный бумагой для выпечки,
комочки размером не более грецкого
ореха и выпекать до светло-желтого цвета.

Режим: Конвекция + Верхний/
нижний жар

Температура: 130°C 140°C

Уровень: 1-й 2-й и 4-й 2-й снизу
снизу

Время 40–50 минут 35–45 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

3 0

На заметку:

Если оставить миндаль

неочищенным, то печенье не будет

выглядеть таким привлекательным

и светлым. Для снятия шелухи

обдайте неочищенный миндаль

кипятком. После этого шелуху

можно легко удалить.





Миндальные сухарики «Кантуччини» 
с эспрессо

Ок. 40 штук / на штуку: энергетическая ценность – 503 кДж / 120 ккал, 
пищевая ценность – белки 3 г, жиры 5 г, углеводы 16 г.

Ингредиенты:

200 г очищенного миндаля
500 г муки

1 ч. л. пекарского порошка
1/2 ч. л. соли

90 г сливочного масла
250 г сахара

2 яйца
70 мл свежеприготовленного

эспрессо
40 мл кофейного ликера

Для украшения:
корица или смесь из корицы с

сахаром

Приготовление

1. Обжарьте миндаль в подогретой до 180°С
духовке в течение примерно 10 минут, а
затем измельчите в миксере (тонкий
помол).

2. Смешайте миндаль с мукой, пекарским
порошком и солью. Добавьте масло, сахар,
яйца, кофейный ликер и слегка
охлажденный эспрессо и смешайте до
получения однородной массы.

3. Сформируйте из теста 3 батончика 
(Ø 3 см) длиной примерно 25 см.
Положите их на противень и посыпьте
корицей. Выпекайте батончики в режиме
«Конвекция плюс» при 180°С на первом
снизу уровне загрузки около 25 минут.

4. Выньте противень из духовки и нарежьте
батончики острым ножом, под углом, на
ломтики шириной около 1,5 см. Разложите
ломтики по поверхности двух противней и
выпекайте еще примерно 15 минут, пока
печенье не подсохнет и не приобретет
светло-золотистый цвет.

3 2





Трюфели «Эспрессо»
Прим. 40 трюфелей / на трюфель: энергетическая ценность – 247 кДж / 59 ккал, 

пищевая ценность – белки 1 г, жиры 4 г, углеводы 4 г.

Ингредиенты:

50 мл свежеприготовленного
эспрессо

125 мл сливок
150 г темной шоколадной

глазури
150 г черного шоколада

50 г сливочного масла
2–3 ст. л. рома или коньяка

около 40 гофрированных
бумажных формочек для

шоколадных конфет

Приготовление:

1. Эспрессо смешайте со сливками, вылейте
в кастрюлю и доведите до кипения.

2. Растопите измельченную на кусочки
шоколадную глазурь, шоколад и масло и
добавьте в смесь. Также влейте и
размешайте ром или коньяк.

3. Остудите, оставьте массу в течение
2 часов в холодильнике до застывания.
Затем взбивайте ее венчиком около
3 минут до получения однородного крема.

4. Положите крем в кондитерский мешок или
шприц с насадкой в виде большой
звездочки и выдавите его в формочки для
пралине. Перед подачей на стол охладите
трюфели.
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На заметку:

Трюфели собственного
приготовления – изысканный
подарок для дорогих Вам людей.
Красиво оформляйте их, дарите и
наслаждайтесь сами.





Хрустящее печенье
Ок. 90 порций / на порцию: энергетическая ценность – 101 кДж / 24 ккал, 

пищевая ценность – белки 1 г, жиры 2 г, углеводы 1 г.

Ингредиенты:

100 мл сливок
10 г сливочного масла

100 г коричневого сахара
1/2 ст. л. муки

80 г кунжутных семечек
80 г крупно порубленных

тыквенных семечек
80 г крупно порубленных

семечек подсолнечника
1 бутылочка ароматизатора

«Ваниль»

Приготовление:

1. Обжарьте кунжут на сковороде с
антипригарным покрытием без
добавления жира до золотисто-желтого
цвета.

2. Положите в кастрюлю сливки, сахар,
сливочное масло и муку, часто помешивая,
доведите смесь до кипения. Добавьте
кунжут, тыквенные и подсолнечные
семечки, ароматизатор и все размешайте.

3. Выкладывайте тесто на противень,
покрытый бумагой для выпечки,
маленькими порциями при помощи двух
чайных ложек. Выпекайте печенье, пока
оно не приобретет золотисто-коричневый
цвет. При более темном цвете печенье
получит слегка горьковатый вкус.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 150–170°C 170–190°C

Уровень: 1-й и 3-й 2-й снизу
снизу

Время 20–25 минут 12–15 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев
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На заметку:

Это печенье лучше подавать на стол
сразу же после приготовления. При
желании нижнюю сторону печенья
можно дополнительно покрыть
темной шоколадной глазурью.





Шоколадные палочки
100 порций / на порцию: энергетическая ценность – 154 кДж / 37 ккал, 

пищевая ценность – жиры 2 г, углеводы 4 г.

Ингредиенты:

100 г шоколада «Мокко»
20 мл эспрессо

200 г сливочного масла или
маргарина

100 г сахарного песка
300 г муки

1/2 ч. л. пекарского порошка
100 г шоколадной глазури

Приготовление:

1. Разломать шоколадную плитку на дольки и
расплавить их в эспрессо, налитом в
маленькую кастрюльку, поставить
охлаждаться.

2. Масло (маргарин), сахарный песок,
смешанную с пекарским порошком муку и
растворенный в эспрессо шоколад быстро
смешать друг с другом и замесить тесто.
Тесто убрать примерно на 30 минут в
холодное место. Из небольших порций
теста сформировать палочки длиной около
5 см, выложить их на противень и
выпекать. После выпекания палочки
должны быть чуть мягкими и затвердеть
только после охлаждения.

3. После охлаждения шоколадные палочки с
обоих концов окунуть в расплавленную
глазурь.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 150–170°C 180–200°C
Уровень: 1-й 2-й и 4-й 2-й снизу

снизу
Время 20–25 минут 12–15 минут 
выпекания: на каждый 

противень
+ предвари-
тельный нагрев
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На заметку:

Шоколадная глазурь представляет
собой смесь шоколада, сахара и
растительного жира. 
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Кофейные розочки
50 порций / на порцию: энергетическая ценность – 197 кДж / 47 ккал, 

пищевая ценность – жиры 3 г, углеводы 4 г.

Ингредиенты:

180 г мягкого сливочного масла 
100 г сахарной пудры или

коричневого сахара
1 пакетик ванильного сахара

30 мл эспрессо
1 щепотка соли
1 яичный белок

180 г муки
глазурь из цельного молока

Приготовление:

1. Масло растереть до кремообразного
состояния. Добавить к нему сахар,
ванильный сахар, охлажденный эспрессо и
соль и мешать до тех пор, пока не
образуется мягкая кремовая масса. В
конце подмешать к крему яичный белок и
муку.

2. Наполнить тестом отсадочный мешок с
зубчатым наконечником (размер 9 или 11).
Выдавить тесто в виде розеток на
противень и выпекать до светло-
коричневого цвета.

3. После охлаждения обмазать нижнюю
сторону печенья шоколадной глазурью.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 150–170°C 170–190°C
Уровень: 1-й и 3-й 2-й снизу

снизу
Время 20–25 минут 10–12 минут
выпекания: на каждый 

противень
+ предвари-
тельный нагрев

На заметку:

Коричневый сахар – это неочищенный тростниковый сахар

или сахар из сахарной свеклы. В отличие от белого

кристаллического сахара в нем содержится небольшое

количество патоки, которая придает сахару желто-

коричневый оттенок и ароматный вкус.



К кофе



С давних пор наслаждение таким

утонченным и живительным

напитком, как кофе, сопровождается

… неторопливой беседой. Кофе

оказывал не только бодрящее

действие, он способствовал

общению. Сегодня также трудно себе

представить встречу друзей без

чашечки кофе с ломтиком пирога или

кусочком вкусного торта.

ДЛЯ
ГУРМАНОВ



Яблочные конверты
8 порций / на порцию: энергетическая ценность – 991 кДж / 2375 ккал, 

пищевая ценность – белки 4 г, жиры 15 г, углеводы 30 г.

Ингредиенты:

4 пласта слоеного теста 
(300 г, глубокой заморозки)

1–2 кислых яблока
30 г марципана

30 г фундука, крупной крошкой
30 г изюма, замоченного в роме

2 ст. л. смеси сахара с корицей

Для обмазки:
1 яичный белок

1 яичный желток

Приготовление:

1. Разморозьте пласты слоеного теста, 
положите их друг на друга и раскатайте на
посыпанной мукой поверхности в пласт
размером примерно 40 х 20 см. Пласт
разделите на квадраты размером,
примерно 10 х 10 см.

2. Очистите яблоки, разрежьте на четыре
части, удалите сердцевину и нарежьте
маленькими кубиками. Таким же образом
нарежьте марципановую массу. Кусочки
яблок и марципана распределите по
квадратам, так же как и раскрошенный
фундук и набухший в роме изюм. Сверху
рассыпьте смесь сахара с корицей.

3. Кромки каждого квадрата смажьте яичным
белком, все четыре угла загните к
середине. Стороны надежно защипните,
чтобы получился закрытый «конверт».

4. Яблочные конверты выложите на
ополоснутый холодной водой противень.
Обмажьте взбитым яичным желтком и
выпекайте до образования золотисто-
желтой корочки.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 180–200°C 190–210°C

Уровень: 1-й снизу 2-й снизу

Время 20–25 минут 12–18 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев
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На заметку:

Используйте как можно более
кислые сорта яблок. Они придают
выпечке фруктовый аромат лучше,
чем сладкие сорта.





Слоеное пирожное «Наполеон»
24 порции / на порцию: энергетическая ценность – 823 кДж / 197 ккал, 

пищевая ценность – белки 2 г, жиры 13 г, углеводы 18 г.

Ингредиенты:

1 пакет слоеного теста 
(450 г, глубокой заморозки)

2 яичных желтка
100 г сахарного песка

40 г муки
50 мл эспрессо
250 мл молока

200 г мягкого сливочного масла
2 ст. л. сахарной пудры

2 ст. л. коньяка

Для обсыпки:
сахарная пудра

Приготовление:

1. Ополоснуть противень холодной водой.

2. Пласты слоеного теста выложить на
противень и разморозить. Квадратные
пласты разделить на четыре части,
прямоугольные пласты разрезать на
четыре полосы. Выпекать в
предварительно нагретом духовом шкафу
до золотисто-желтого цвета.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 190–200°C 200–220°C

Уровень: 1-й и 3-й 2-й снизу
снизу

Время 15–20 минут 12–15 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

3. Для начинки растереть яичные желтки и
сахарный песок в кастрюльке до
образования крема и растворения сахара.
Добавить к крему муку, затем эспрессо и
молоко, тщательно размешать..

4. Поставить кастрюльку с полученной
массой на конфорку и мешать на
небольшом уровне мощности (масса не
должна кипеть) до тех пор, пока не
получится густой и плотный крем. Крем
поставить в холодное место.

5. Сливочное масло с сахарной пудрой
тщательно размешать до состояния крема.
Постепенно добавить к этому крему,
постоянно размешивая, охлажденную
пудинговую массу. В самом конце влить
коньяк.

6. Полученным сливочным кремом
наполнить отсадочный мешок с
наконечником в форме большой звезды.
Части слоеного теста разделить вдоль на
две равных части.

7. Выдавить сливочный крем по поверхности
каждой нижней половины выпечки,
накрыть сверху верхней половиной,
обсыпать сахарной пудрой и подавать к
столу. 
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На заметку:

В Италии, как и во всем мире, эти
пирожные известны под названием
«Mille foglie» (тысяча листьев).





Кексы эспрессо с шляпкой
Ок. 12 порций / на порцию: энергетическая ценность – 891 кДж / 213 ккал, 

пищевая ценность – белки 4 г, жиры 14 г, углеводы 18 г.

Ингредиенты:

Тесто:
60 г муки

60 г пищевого крахмала
2 ч. л. пекарского порошка

80 г сахарного песка
1 щепотка соли

2 яйца
100 г мягкого маргарина

75 мл эспрессо

Покрытие:
200 г домашнего сыра сыра

1 ст. л. сметаны высокой
жирности

1 ч. л. пищевого крахмала
1 пакетик ванильного сахара

40 г сахарной пудры

Для посыпания:
какао-порошок

12 формочек для кексов 
(диам. 7 см)

Приготовление:

1. Все ингредиенты теста выложить в миску
и с помощью тестомешалки замесить
однородное пластичное тесто.

2. Тесто разложить по формочкам для
кексов. Поставить формочки на противень,
выпекать до светло-коричневого цвета. 

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 170–190°C 180–200°C

Уровень: 1-й снизу 2-й снизу

Время 20–25 минут 15–20 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

3. Для покрытия тщательно смешать все
ингредиенты между собой.

4. Сразу после предварительного выпекания
массу распределить сверху на горячие
кексы и выпекать дальше около 10 минут
при тех же установках.

5. После того, как кексы остынут, посыпать
их сверху какао-порошком.

На заметку:
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«Шляпка» на кексах препятствует
их быстрому высыханию. Кексы на
следующий день остаются свежими.





Песочные полоски «Эспрессо»
20 штук / на бисквит: энергетическая ценность – 955 кДж / 228 ккал, 

пищевая ценность – белки 1 г, жиры 15 г, углеводы 22 г.

Ингредиенты:

250 г сливочного масла
180 г сахарного песка

2 пакетика ванильного сахара
4 яйца

250 г муки
1 ч. л. пекарского порошка

200 мл свежеприготовленного
эспрессо

100 г темных шоколадных
крошек

100 г молотого фундука

Для обливки:
200 г сахарной пудры

4 ст. л. эспрессо
2 ст. л. кофейного ликера или

виски
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На заметку:

Бисквиты «Эспрессо» и чашечка
кофе – это ощущение настоящей
Италии.

Приготовление:

1. Взбить сливочное масло, постепенно
добавляя в него сахарный песок,
ванильный сахар и яйца, до образования
крема.

2. Смешать муку с пекарским порошком,
добавить эспрессо и измельченный орех и
вымесить тесто. В заключение быстро
подмесить в тесто шоколадные крошки.

3. Равномерно распределить тесто на
противне и выпекать до образования
светло-коричневой корочки.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 160–170°C 180–200°C

Уровень: 1-й снизу 1-й или 2-й 
снизу

Время 25–30 минут 20–25 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

4. Полностью размешать сахарную пудру в
эспрессо с ликером. После выпечки
обмазать еще слегка теплую песочную
массу получившейся глазурью. Разрезать
пирог на 20 частей.





Торт кофейный с сыром рикота
12 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1288 кДж / 308 ккал, 

пищевая ценность – белки 11 г, жиры 21 г, углеводы 18 г.

Ингредиенты:

Нижняя основа:
300 г очищенного фундука

30 г мягкого сливочного масла
30 г сахарного песка

Начинка:
500 г сыра рикота или творога

175 г домашнего сыра или
творога

2 яйца
125 г коричневого сахара

2 ст. л. муки
70 мл свежеприготовленного

эспрессо
1 ч. л. ванильного экстракта или

кофейного ликера

Приготовление:

1. Ядра фундука разложить на противне и
обжарить при 180°C в течение 20 минут.
Затем ядра орехов потереть между двух
листов бумаги, чтобы удалить коричневую
кожицу.

2. Орехи размолоть и размять с маслом и
сахаром. Это ореховое тесто распределить
по дну разъемной формы (диам. 24 см) и
поставить в холодное место.

3. Для начинки рикоту (можно заменить
творогом) тщательно перемешать с
домашним сыром, яйцами, сахаром и
мукой в однородную массу. В заключение
добавить немного охлажденный эспрессо
и экстракт (ликер) и все перемешать.

4. Полученную массу распределить по
ореховой основе и выпекать, пока края
верхней поверхности торта не приобретут
слегка золотисто-желтый цвет.

Режим: Интенсивное Верхний/
выпекание нижний жар

Температура: 170°C 180–200°C

Уровень: 1-й снизу 1-й снизу

Время 
выпекания: 55–65 минут 60–70 минут
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На заметку:

Этот пирог лучше всего
употреблять на следующий день
после выпечки.





Пирог с крошкой и творожно-кофейной 
начинкой

20 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1407 кДж / 336 ккал, 
пищевая ценность – белки 8 г, жиры 19 г, углеводы 32 г.

Ингредиенты:

Тесто:
350 г растопленного сливочного

масла 
500 г муки

250 г сахарного песка
1 пакетик ванильного сахара

1 щепотка соли
2 ч. л. пекарского порошка

Начинка:
25 г растопленного

сливочного масла
500 г творога

6 яичных желтков
150 г сахарного песка

1 пакетик ванильного сахара
60 мл эспрессо

3 ст. л. миндального ликера
1 ст. л. пищевого крахмала

6 яичных белков

Приготовление:

1. Перемешать муку, сахарный песок,
ванильный сахар, соль и пекарский
порошок. Добавить в смесь растопленное
сливочное масло и все перемешать до
образования крошек.

2. 2/3 полученной массы выложить в поддон
для жира и раскатать в ровный корж.

3. Тщательно растереть вместе сливочное
масло, творог, яичные желтки, сахарный
песок, ванильный сахар, эспрессо, ликер и
пищевой крахмал. Добавить хорошо
взбитые яичные белки. Творожную массу
размазать по тесту.

4. Оставшуюся треть крошек рассыпать по
творожной массе.

Режим: Конвекция Интенсивное 
плюс выпекание

Температура: 150–170°C 170°C
Уровень: 1-й снизу 1-й снизу
Время 
выпекания: 50–60 минут 40–50 минут
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На заметку:

Самостоятельное приготовление ванильного сахара. 

Стручок ванили разделить на две части по длине, каждую из

половинок разрезать на 4–5 кусков, сложить в стеклянную

банку и засыпать 500 г сахарного песка. Банку плотно

закрыть и оставить на три дня. 





Торт «Тирамису»
12 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1365 кДж / 326 ккал, 

пищевая ценность – белки 10 г, жиры 21 г, углеводы 20 г.

Приготовление:

1. Яичные желтки, соль и сахар растереть до
состояния однородного крема, добавить
взбитые яичные белки.

2. Просеять к яичному крему муку,
смешанную с пекарским порошком и
крахмалом и взбивать до образования
теста.

3. Тесто ровно размазать по дну разъемной
формы (диам. 26 см), выложенному
пергаментной бумагой, и выпекать до
золотисто-желтого цвета. После
выпекания поставить форму в холодное
место. Разрезать корж вдоль на две
равных части.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 160–180°C 180–200°C

Уровень: 1-й снизу 1-й снизу

Время 20–25 минут 15-20 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

4. Для начинки смешать эспрессо с 3 ст.
ложками ликера. Маскарпоне, творог,
сахар и остатки ликера тщательно
смешать в однородную массу.

5. Желатин оставить на 10 минут в холодной
воде, затем раздавить и распустить при
невысокой температуре. Немного сырной
массы добавить к раствору желатина,
размешать. Эту смесь добавить к
остальной сырной массе, все тщательно
размешать и оставить охлаждаться.

6. Когда масса начнет застывать, добавить к
ней хорошо взбитые с ванильным сахаром
сливки.

7. Нижний корж положить на блюдо для
тортов, вокруг коржа установить кольцо
для тортов. 4–5 столовых ложек сырного
крема размазать по коржу, накрыть
вторым коржом и пропитать смесью
эспрессо с амаретто. Затем сверху ровно
размазать оставшийся сырный крем и
густо посыпать какао-порошком.
Поставить в холодное место, после чего
разрезать на 12 кусков.

Ингредиенты:

Тесто:
3 яйца, 1 щепотка соли 

90 г сахарного песка, 50 г мукиl
40 г пищевого крахмала

1/2 ч. л. пекарского порошка

Начинка:
60 мл эспрессо

75 мл ликера Амаретто
500 г сыра маскарпоне

250 г творога
50 г сахарного песка

3 листика белого желатина
250 мл сливок

1 пакетик ванильного сахара

Для посыпания: какао-порошок 

5 4





Шоколадный пирог «Тоскана»
12 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1274 кДж / 304 ккал, 

пищевая ценность – белки 4 г, жиры 20 г, углеводы 28 г

Ингредиенты:

300 г темного шоколада
150 г сливочного масла

5 яиц
100 г сахарного песка

100 г муки
шоколадная глазурь

Приготовление:

1. Шоколад со сливочным маслом растопить
в кастрюле и дать остыть.

2. Приготовить смесь из яичных желтков,
сахарного песка и муки. Затем подмесить
хорошо взбитые яичные белки.

3. Тесто выложить в смазанную маслом
разъемную форму (Ø 26 см) и выпекать.
Из приведенного количества ингредиентов
получается 12 порционных кусков.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 150–170°C 150–170°C

Уровень: 1-й снизу 1-й снизу

Время 35–40 минут 35–40 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

4. После охлаждения смазать пирог растоп-
ленной шоколадной глазурью. 
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На заметку:

Этот пирог остается слегка сырым
внутри после приготовления из-за
содержания шоколада.
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Пирог «Зебра»
12 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1358 кДж / 325 ккал, 

пищевая ценность – белки 5 г, жиры 19 г, углеводы 32 г.

Ингредиенты:

4 яичных желтка
160 г сахарного песка

1 пакетик ванильного сахара
1 бутылочка ванильного

ароматизатора
100 мл теплого кофе

200 мл растительного масла
300 г муки

2 ч. л. пекарского порошка
4 яичных белка

3 ст. л. какао-порошка

Приготовление:

1. Сахарный песок, ванильный сахар и
желтки растереть до образования крема.
Затем медленно добавить ароматизатор,
кофе и растительное масло и размешать.
Подмешивать понемногу муку, смешанную
с пекарским порошком. Под конец
добавить хорошо взбитые яичные белки.

2. Тесто разделить на две части. К половине
теста добавить какао-порошок.

3. Разъемную форму (диам. 26 см) смазать
маслом. Примерно 2 столовых ложки
светлого теста выложить в середину на
дно формы. Две столовых ложки темного
теста выложить на светлое тесто. По
очереди выкладывать обе части теста.
Тесто не размазывать, а дать ему немного
расплыться.

4. Выпекать до золотисто-коричневого цвета.
Сверху можно полить жидким шоколадом
или посыпать сахарной пудрой.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 150–170°C 160–180°C
Уровень: 1-й снизу 1-й снизу
Время 
выпекания: 50–60 минут 50–60 минут

На заметку:

Благодаря чередованию светлого и

темного теста, вид кусков

нарезанного пирога напоминает

полосатую шкуру зебры.



Десерты



Какая же трапеза без такого

«заключительного аккорда» как

десерт? Десерт – это лакомство,

которое не будет лишним в самых

разнообразных случаях и, в

частности, поданным к эспрессо,

капучино или кофе. Будет ли десерт

«полезным» со свежими овощами,

или сладким с сахаром и сливками,

он, зачастую, поражает фантазией и

сюрпризами. Десерт вызывает тем

большее восхищение, чем больше

творчества вложено в его

приготовление и оформление. Это

займет у Вас совсем немного

времени!

«П
ЕРЕД ЭТИМ УСТОЯТЬ НЕВОЗМОЖНО»



Крем «Фарисей»
4–6 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1264 кДж / 302 ккал, 

пищевая ценность – белки 5 г, жиры 23 г, углеводы 17 г.

Ингредиенты:

150 г темного шоколада
2 яйца

4 ст. л. ликера «Бейлиз»
250 мл сливок

2 пакетика сухих сливок
1 пакетик ванильного сахара

Приготовление:

1. Шоколад разломать на дольки, сложить в
подходящую миску и растопить в режиме
СВЧ при 450 Вт в течение, примерно 3
минут.

2. Яйца взбить до образования устойчивой
пены и добавить ликер и немного
охлажденный жидкий шоколад.

3. Хорошо взбить сливки, добавив к ним
ванильный сахар и сухие сливки.
Подмешать взбитые сливки к шоколадной
массе. Крем до подачи на стол держать в
холодном месте.
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На заметку:

Этот десерт останется таким же
вкусным, если вместо ликера «Бей-
лиз» использовать кофейный ликер
или ликер «Мокко».
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Пирожное с шоколадно-сливочным 
кремом

20 порций / на порцию: энергетическая ценность – 552 кДж / 132 ккал, 
пищевая ценность – белки 1 г, жиры 24 г, углеводы 26 г.

Ингредиенты: 

300 мл эспрессо
500 мл сливок

125 г сахарного песка
1 пакетик ванильного сахара

2 пакетика сухих сливок
30 ложек бисквитной массы

2–3 ст. л. «Куантро» 
(по желанию)

1 прямоугольная форма
(длиной 30 см)

Приготовление: 

1. Хорошо взбить сливки, подсыпав при
этом смесь сухих сливок, сахарного песка
и ванильного сахара. Добавить около
100 мл охлажденного эспрессо.

2. Оставшимся эспрессо (возможно,
смешанным с ликером) сбрызнуть
бисквитную массу.

3. Выложить дно и бока формы бисквитной
массой, внутрь выложить около половины
сливочного крема. Снова положить слой
бисквита, затем слой крема и сверху слой
оставшегося бисквита.

4. Форму поставить на три часа в
холодильник. Затем с помощью ножа
отделить бисквит от краев формы, форму
ненадолго погрузить в горячую воду и
опрокинуть на удлиненный поднос.

5. Украсить взбитыми сливками и зернами
кофе.
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На заметку:

Идеально подходящий к
праздничным случаям десерт.
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Кофейный крем
4 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1168 кДж / 279 ккал, 

пищевая ценность – белки 4 г, жиры 19 г, углеводы 22 г.

Ингредиенты: 

200 мл эспрессо
ок. 300 мл молока

1 пакетик ванильного порошка
для пудинга

50 г сахарного песка
1 пакетик ванильного сахара

200 мл сливок

Приготовление: 

1. Порошок для пудинга, сахарный песок и
ванильный сахар сложить в миску,
добавить 6 столовых ложек молока и
тщательно перемешать.

2. Оставшееся молоко и эспрессо вылить в
кастрюльку и довести до кипения.
Добавить, постоянно помешивая,
пудинговую смесь и быстро вскипятить.
Крем остудить, перемешав при этом
несколько раз.

3. Хорошо взбить сливки и подмешать к
крему. Выложить все в миску и подавать
на стол, посыпав сверху какао-порошком.На заметку:

Несмотря на светлый цвет, крем
имеет кофейный вкус.
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Крем-брюле «Эспрессо»
8 порций / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 1412 кДж / 337 ккал, 

белки 6 г, жиры 25 г, углеводы 22 г.

Ингредиенты: 

500 мл сливок
125 мл молока

70 г сахара
125 мл эспрессо

3 яйца
3 яичных желтка

Для посыпки:
80 г коричневого сахара. 
2 ч. л. тонко помолотых

кофейных зерен для эспрессо  
(по желанию)

8 порционных чашек

Приготовление: 

1. Сливки, молоко, свежеприготовленный
эспрессо вылить в кастрюлю, добавить
сахар. Кастрюлю поставить на конфорку и
на средней установке мощности довести
до кипения.

2. Яйца и яичные белки тщательно взбить.
Постоянно помешивая добавить к
сливочно-молочной смеси. На малой
установке мощности нагревать дальше
примерно 5 минут, постоянно помешивая.

3. Полученную смесь разлить по
8 термоустойчивым чашкам (диам. 7 см).
Чашки поставить в поддон для сбора
жира, наполненный 500 мл воды. Поддон
установить в духовом шкафу на первый
уровень и готовить в режиме «Конвекция
плюс» при 180°C в течение, примерно, 45
минут.

4. Вынуть из духового шкафа. Поверхность
крема обсыпать коричневым сахаром и
молотым эспрессо.

5. Чашки поставить на решетку и готовить
на предварительно нагретом до 250°C
гриле на третьем уровне снизу в течение,
примерно, 3 минут, пока сахар не начнет
плавиться.

6. Вынуть чашки из духового шкафа и
посыпать сверху порошком эспрессо.

7. Чашки остудить и подавать к столу. Или
отделить края крема с помощью ножа от
стенки, вытряхнуть крем на тарелки и
подавать к столу, украсив взбитыми
сливками.

На заметку:

Сахар не следует доводить на
гриле до потемнения, так как он
приобретет горьковатый вкус. 
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Пломбир «Мокко»
14 порций / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 965 кДж / 231 ккал, 

белки 4 г, жиры 15 г, углеводы 19 г.

Ингредиенты: 

4 яичных желтка
2 яйца

180 г сахарного песка
250 мл эспрессо

6 ст. л. кофейного ликера
500 мл сливок

6 ложек бисквитного толченого
печенья

пищевая пленка

Приготовление: 

1. Яичные желтки, яйца и сахарный песок
положить в кастрюльку. Поставить
кастрюльку на конфорку плиты и,
подогревая ее при малой установке
нагрева, растереть массу до образования
крема и полного растворения сахарного
песка.

2. Постепенно добавить в массу кофе и
4 столовых ложки ликера. Оставить массу
охлаждаться. 

3. Подмешать хорошо взбитые сливки. 

4. Сбрызнуть толченый бисквит остатками
ликера.

5. Выложить пленкой продолговатую форму
(длиной около 30 см.). Половину
пломбирной массы уложить в форму.
Разложить сверху толченый бисквит. Все
покрыть оставшейся пломбирной массой.

6. Пломбир поставить охлаждаться в
морозильник примерно на 6 часов. Затем,
перевернув форму, вынуть пломбирную
массу, удалить пленку и разрезать
пломбирную массу на ломтики толщиной
около 2 см. Ломтики на тарелках можно
украсить взбитыми сливками и
очищенными кусочками апельсина.
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Кофейный мусс
6 порции / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 756 кДж / 181 ккал, 

белки 2 г, жиры 14 г, углеводы 10 г.

Ингредиенты: 

6 листиков белого желатина
100 мл молока

150 мл эспрессо
3 ст. л. сахара

2 пакетика ванильного сахара
3 ст. л. сметаны

200 мл сливок

Приготовление: 

1. Желатин замочить, примерно, на
10 минут в холодной воде.

2. Налить в кастрюлю молоко и эспрессо,
положить в нее сахар и ванильный сахар
и разогреть. Добавить в кастрюлю
раздавленный желатин и тщательно все
размешать. Поставить массу в холодное
место.

3. Как только масса начнет загустевать,
подмешать в нее сметану и хорошо
взбитые сливки.

4. Крем разложить по порционным чашкам
и поставить охлаждаться, украсить
сливками и зернами кофе. Крем можно
остудить в миске, затем столовой ложкой
сформировать комочки и подавать на
блюде, посыпанном какао-порошком.

На заметку:

Вкус прежним, но в качестве
сладкого завершения праздничного
меню десерт в виде комочков
выглядит изысканнее.
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Бананы «Бразилия»
8 порций / на порцию: энергетическая ценность – 725 кДж / 173 ккал, 

пищевая ценность – белки 4 г, жиры 3 г, углеводы 31 г.

Ингредиенты: 

6 бананов
60 г сахарного песка

1 столовая ложка муки
150 мл молока

60 мл эспрессо
2 яйца

3 столовых ложки рома

Приготовление: 

1. 4 банана разделить вдоль на половинки и
выложить рядом друг с другом в форму
для запеканок. Остальные бананы
раздавить и распределить по половинкам
бананов.

2. Сахарный песок, муку, молоко и эспрессо
выложить в кастрюльку, перемешать и
медленно варить около 5 минут. Добавить
яичные желтки и ром, перемешать.
Полученную массу больше не варить.
Кофейную массу распределить по
бананам.

3. Яичные белки взбить до образования
крутой массы, разложить сверху и
запекать в духовом шкафу до
образования золотисто-желтой корочки.

Режим: Конвекция Верхний/
плюс нижний жар

Температура: 170–180°C 200–220°C

Уровень: 1-й снизу 2-й снизу

Время 15–20 минут 12–15 минут
выпекания: + предвари-

тельный нагрев

На заметку:

Бананы и эспрессо – два компо-
нента, которые хорошо
дополняют друг друга.
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Шоколадные блинчики с 
творожно-абрикосовой начинкой 

6 порций / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 967 кДж / 231 ккал, 
белки 12 г, жиры 6 г, углеводы 31 г.

Ингредиенты: 

Блинчики:
2 яйца

200 мл молока
50 мл эспрессо

20 г сахара
80 г муки

1/2 пакетика порошка для
шоколадного пудинга

Начинка:
300 г жирного творога

2 ст. л. сахара
1 пакетик ванильного сахара

1 банка консервированных
абрикосов (ок. 400 г без

заливки)
возм. 2 ст. л. абрикосового

ликера

сливочное масло для
выпекания

сахарная пудра для посыпания

Приготовление: 

1. Замесить тесто из яиц, молока, эспрессо,
сахара, муки и порошка для шоколадного
пудинга. Оставить тесто на 20 минут
доходить.

2. Затем разогреть в сковороде (диам. ок.
20 см) немного сливочного масла. Вылить
на горячую сковородку примерно одну
разливательную ложку теста. Сковороду
быстро наклонить несколько раз в разные
стороны, чтобы тесто равномерно
растеклось. При установке мощности 
8–9 жарить блин на 1-й стороне примерно
30 секунд, после переворачивания блина
– 20 секунд.

3. Для начинки перемешать творог с
сахаром и ванильным сахаром. Дать
полностью стечь заливке с половины
имеющихся абрикосов, нарезать их на
мелкие кусочки и подмесить к творожной
массе.

4. Намазать блины начинкой и скатать в
трубочку.

5. Из оставшихся абрикосов, небольшого
количества сока и, возможно,
абрикосового ликера приготовить пюре.

6. Абрикосовое пюре разложить по шести
тарелкам. Блинные трубочки разрезать
под углом на четыре куска и выложить на
тарелки. Подавать к столу, посыпав
сахарной пудрой. Из приведенного
количества ингредиентов получается 6
блинчиков.

На заметку:

Для украшения хорошо подходят
кусочки ананаса, карамболы, манго
и личи.
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Крем Страчиателла с соусом «Эспрессо»
6–8 порций / энергетическая и пищевая ценность 1 порции: 1735 кдж / 415 ккал, 

белки – 10 г, жиры – 27 г, углеводы – 32 г.

Ингредиенты: 

1 банка консервированной
вишни (350 г)

сок 2 апельсинов
1 ст. л. меда

1 ст. л. пищевого крахмала
4 ст. ложки ликера «Амаретто»
250 г маскарпоне (итальянский

мягкий сливочный сыр)
250 г творога

75 г сахара
200 мл сливок

2 пакетика загустителя сливок
50 г темной шоколадной

стружки

Для соуса:
100 г горького шоколада

60 мл эспрессо
5 ст. л. сливок

корица, кориандр и молотая
гвоздика (на кончике ножа)
ванильный сахар (по вкусу)

Приготовление: 

1. Выложить ягоды вишни в отдельную
емкость, слить сок.

2. Смешать крахмал с небольшим
количеством вишневого сока. Остальную
часть вишневого сока, смешанного с
апельсиновым соком и медом, подогреть
в кастрюле.

3. Помешивая, влить разведенный крахмал,
довести смесь до кипения. Добавить
также амаретто и вишни.

4. Смешать маскарпоне, творог и сахар и
поставить в прохладное место примерно
на 15 минут.

5. Затем подмесить в крем, осторожно
помешивая, шоколадную стружку и
взбитые в крепкую пену сливки с
загустителем. Поставить крем снова
охлаждаться примерно на 30 минут.

6. На слабом огне расплавить горький
шоколад, добавить эспрессо, сливки и
специи, ванильный сахар (по вкусу) и все
перемешать.

7. Перед подачей на стол разложить
вишневую массу по тарелкам. С помощью
столовой ложки сформировать шарики и
выложить их на вишневую массу. Шарики
крема полить соусом «эспрессо». На заметку:

Для приготовления соуса можно
также выложить все ингредиенты в
термостойкую посуду и подогреть в
микроволновой печи в течение
примерно 3 минуты при мощности
450 Вт.
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Напитки



Кофе всегда ценился, как

возбуждающий, вкусный напиток с

интенсивным ароматом. Испытайте

на собственном опыте приготовление

наших горячих и холодных творений.

Если добавить к указанным в рецепте

ингредиентам лед, у Вас получится

освежающий летний напиток.

ЭСПРЕССО & CO.
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Чрезмерная экстракция
Если пена имеет темно-коричневый
цвет, а в середине есть белое или
черное пятно, значит, произошла
чрезмерная экстракция. Чаще всего к
этому приводит слишком тонкий
помол или слишком большое
количество кофе, что намного
увеличивает время экстракции.

Недостаточная экстракция
У эспрессо с недостаточной
экстракцией – светлая, менее
плотная пена, что объясняется,
прежде всего, слишком коротким
временем экстракции, которая
возникает из-за недостаточного
количества кофе или – в
большинстве случаев – при слишком
крупном помоле.

Качество кофе эспрессо, – 

в переводе «быстрый» –

специалистами определяется по его

пене. Пена препятствует быстрому

остыванию напитка и связывает

ароматические вещества. Типичная

для эспрессо пена имеет ореховый

цвет с красноватым оттенком.

Качественная пена обладает

устойчивостью, т.е. осторожно

насыпанный сахар будет держаться на

ее поверхности несколько секунд и

только затем осядет. Эспрессо должен

всегда подаваться в подогретой

чашке.

Эспрессо

Недостаточная Чрезмерная 

экстракция экстракция

Оптимальная пена
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Espresso ristretto – мало и крепко

Espresso ristretto – это крепкий и

очень терпкий эспрессо двойной

концентрации.

Espresso Macchiato – крепкий

„пятнистый“

К свежеприготовленному эспрессо

добавляется порция молочной пены.

Возникающее таким образом белое

пятно превращает эспрессо в

пятнистый «Macchiato».

Espresso «corretto» – эспрессо с

алкоголем

Приготовьте классический эспрессо.

Затем добавьте в кофе алкогольные

напитки: немного граппы или коньяка,

амаретто или виски (но не слишком

много, иначе вкус кофе уйдет на

второй план). Такой «улучшенный»

эспрессо – способствует

пищеварению после обильной

трапезы. В «corretto» можно добавить

также чуть-чуть сливок или молока.

Caffe freddo – «холодный»

Caffe freddo – это эспрессо большего

объема с добавлением льда и сиропа.

Caffe freddo – это излюбленный

летний напиток.
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Эспрессо с чрезмерной экстракцией

Если пена имеет темно-коричневый

цвет, а в середине есть белое или

черное пятно, значит, произошла

чрезмерная экстракция. Чаще всего, к

этому приводит слишком тонкий

помол или слишком большое

количество кофе, что намного

увеличивает время экстракции.

Эспрессо с недостаточной

экстракцией

У эспрессо с недостаточной

экстракцией – светлая, менее плотная

пена, что объясняется, прежде всего,

слишком коротким временем

экстракции, которая возникает из-за

недостаточного количества кофе или –

в большинстве случаев – при слишком

крупном помоле.

Espresso corto – «короткий»

Espresso corto – так называется

«короткий», чуть более крепкий

эспрессо.

Espresso doppio – может быть, еще?

Espresso doppio – это просто двойная

порция обычного эспрессо.

Espresso lungo – «удлиненный»

Espresso lungo – это менее

концентрированный эспрессо

большего объема, подаваемый в

обычных кофейных чашках.
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Капучино «классический»

Классический итальянский капучино

состоит примерно на две трети из

молочной пены и на одну треть из

эспрессо.

Капучино «по-венски»

Приготовьте кофе, влейте разогретое

молоко. Сверху положите 1–2

столовых ложки взбитых сливок,

посыпьте шоколадной стружкой.

Cafe Latte или Cafe au lait

Возьмите кофе и молоко в равных

долях. Приготовьте кофе, влейте

горячее молоко и перемешайте так,

чтобы получился кофе равномерно

светлого цвета.

Капучино chiaro – «легкий»

вариант

Капучино chiaro – это «легкий»

капучино, в котором меньше

эспрессо, но больше молочной пены.

Капучино scuro – притягательность

Капучино scuro – это «темный»

капучино, в котором больше эспрессо

и меньше молочной пены. Этот

капучино как раз то, что надо для тех,

кто любит немного покрепче.

Капучино senza schiuma –

замаскированный капучино

Это экзотическое название наводит

на много предположений. Капучино

senza schiuma – это капучино с

горячим молоком, но без молочной

пены.

Кофейные напитки 

– всегда пользуются большим спросом
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Cafe latte – мечта с молоком

Cafe latte – это двойной эспрессо в

большой чашке с горячим молоком и

небольшим количеством пены или

совсем без нее. Находка для

любителей молока.

Caffe moca – всего понемногу

Caffe moca состоит примерно из
1/3 эспрессо, 1/3 горячего молока и
1/3 какао. Подается на стол в высоком

бокале.

Latte Macchiato – «пятнистый»

В отличие от капучино кофе Latte

Macciato – в переводе «пятнистое

молоко» – состоит на 1/3 из горячего

молока, на 1/3 из молочной пены и на
1/3 из эспрессо. Latte Macciato

подается в бокале.

Caffe americano – легкий кофе

Caffe americano – это слабый кофе с

большим количеством воды.
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Irish Coffee
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 1061 кДж /253 ккал, 

жиры 6 г, углеводы 20 г.

Ингредиенты: 

200 мл горячего кофе
4 ст. л. ирландского виски
2 ч. л. коричневого сахара

1 ч. л. слегка взбитых сливок

Приготовление: 

1. Влейте смесь виски с сахаром в
подогретый бокал. Сверху налейте кофе.

2. Хорошо перемешайте и украсьте сверху
сливками.

На заметку:

Отличный напиток в холодный
зимний вечер.
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«Дамский» вариант
1 порция / на порцию: энергетическая ценность – 440 кДж / 105 ккал, 

пищевая ценность – белки 2 г, жиры 2 г, углеводы 18 г.

Ингредиенты: 

2 ст. л. яичного ликера
50 мл горячего эспрессо

50 мл молока
1 ч. л. сахара

Приготовление: 

1. Налить ликер в предварительно
подогретую чашку. Подлить к ликеру
горячий эспрессо, насыпать чайную
ложку сахара и все перемешать.

2. Вспенить молоко и добавить в чашку.

На заметку:

Яичный ликер является
слабоалкогольным напитком. Его
можно быстро приготовить
самостоятельно: тщательно
взболтайте 5 свежих яичных
желтков со 125 г сахарной пудры,
содержимым 1 бутылочки
ароматизатора «Ваниль», 200 мл
сливок и 100 мл белого рома или
коньяка. Перелейте полученную
смесь в бутылку и поставьте в
холодильник.
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Шокино
1 порция / на порцию: энергетическая ценность – 495 кДж / 118 ккал, 

пищевая ценность – белки 8 г, жиры 6 г, углеводы 8 г.

Ингредиенты: 

100 мл молока
3 ч. л. растворимого 

какао-порошка
50 мл эспрессо

Приготовление: 

1. Смешать примерно половину молока с
какао-порошком, вспенить и вылить в
высокий бокал. Остаток молока вспенить
и осторожно, по тыльной стороне ложки,
вылить на шоколадное молоко.

2. Приготовить эспрессо и добавить в
бокал. 

На заметку:

При приготовлении помните о
том, чтобы использовать высокий
стеклянный бокал, так как в
фарфоровой посуде
образовавшиеся слои, конечно,
будут не видны.
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Кофе «наоборот»
1 порция / энергетическая и пищевая ценность: 953 кдж / 228 ккал, белки – 1г, 

жиры – 16 г, углеводы – 18 г.

Ингредиенты: 

50 мл сливок
1 ч.л. сахара

1 щепотка корицы
1-2 ст. л. ликера «Виски со

сливками»
1 чашка кофе

Приготовление: 

1. Вспенить сливки в отдельной емкости и
налить их в большую чашку. Добавить
сахар, корицу и ликер.

2. Затем в эту же чашку налить кофе. Сразу
подавать на стол.

Коктейль «Мокко»
2 порции / энергетическая и пищевая ценность 1 порции: 656 кдж / 157 ккал, 

белки – 3 г, жиры – 4 г, углеводы – 21 г.

Ингредиенты: 

200 мл молока
100 мл эспрессо

2 ст. л. коньяка
2 ст. л. ликера «Мокко»

2 пакетика ванильного сахара
2 ч. л. сахара

Приготовление: 

Смешать и взбить все компоненты, после
чего подавать коктейль на стол в красивых
бокалах.

На заметку:

Сначала кофе, потом сливки – это
традиционно. Сначала сливки,
потом кофе – это изысканно.

На заметку:

В прохладные дни этот напиток
рекомендуется подавать
подогретым, а в жаркие дни –
охлажденным.
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Горячий шоколад
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 2495 кДж / 596 ккал, 

белки 7 г, жиры 31 г, углеводы 53 г.

Ингредиенты: 

250 мл свежеприготовленного
кофе

20 г шоколада 
(с нежной горечью)

корица на кончике ножа
1 щепотка кардамона

1 ч. л. коричневого сахара
2 ст. л. рома

250 г ванильного, фруктового с
ромом мороженого или

мороженого «Страчиателла»

Приготовление: 

1. Налить кофе в небольшую кастрюльку,
добавить к кофе шоколад, корицу,
кардамон, сахар и ром. Поставить
кастрюльку на конфорку и на малой
мощности распустить шоколад в кофе,
постоянно помешивая жидкость.

2. Жидкость налить в большой бокал.
Осторожно опустить в бокал шарики или
комочки мороженого. Можно украсить
взбитыми сливками и шоколадной
стружкой.

«Фарисей»
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 989 кДж / 36 ккал, 

жиры 5 г, углеводы 11 г.

Ингредиенты: 

2 кусочка прессованного сахара
2–3 ст. л. рома (54%)

200 мл кофе
1 ст. л. хорошо взбитых сливок

Приготовление: 

1. В предварительно подогретую чашку
налить ром и положить кусочки сахара.

2. Наполнить чашку кофе и выложить
сверху взбитые сливки.

На заметку:

Кофейно-шоколадный напиток
только разогрейте, не варите.

На заметку:

Кофе и сливки «замаскируют»
присутствие рома.
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Ликерный «Фарисей»
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 1174 кДж / 280 ккал, 

жиры 3 г, углеводы 62 г.

Ингредиенты: 

1–2 ст. л. ликера «Бейлиз»
1 ч. л. коричневого сахара

150 мл свежеприготовленного
кофе

Для декорирования:
хорошо взбитые сливки

шоколадная стружка

Приготовление: 

1. Налить в бокал ликер и насыпать
коричневый сахар.

2. Приготовить кофе, сразу подлить к
ликеру и размешать.

3. Соорудить сверху шапку из взбитых
сливок и украсить шоколадной стружкой.

Ванильный кофе-гляссе
2 порции / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 1379 кДж / 330 ккал, 

белки 3 г, жиры 25 г, углеводы 24 г.

Ингредиенты: 

1/2 стручка ванили
2 ч. л. сахара
300 мл кофе

2 шарика ванильного
мороженого

100 мл сливок

соломинка

Приготовление: 

1. Стручок ванили разрезать пополам,
половинки вместе сахаром разложить в
две чашки. Разлить по чашкам кофе. Дать
кофе немного остыть, после чего обе
чашки поставить в холодильник примерно
на 60 минут.

2. Кофе без стручков ванили разлить по
двум бокалам. В каждый бокал опустить
по шарику мороженого. В бокалы сверху
выложить взбитые сливки. В каждый
бокал сразу вставить соломинку.

На заметку:

Приготовьте «Фарисей» с хорошо
охлажденным кофе и шариком
ванильного мороженого –
получится кофе-гляссе «Фарисей».

На заметку:

Стручки ванили – это плоды тропического растения, одного из видов орхидей.
Высушенные стручки продаются, как правило, упакованными в стеклянные трубочки. 
Это препятствует излишнему высушиванию и потере ценного аромата. Стручок передает
свой характерный аромат сахару или жидкостям; стручок в пищу не употребляется.
Внутренняя мякоть стручка, ванильная сердцевина, является тонкой вкусовой добавкой,
прежде всего, к десертам и напиткам.



87



88

Фрапучино
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 377 кДж / 90 ккал, 

белки 1 г, жиры 6 г, углеводы 7 г.

Ингредиенты: 

200 мл эспрессо
2 ч. л. сахара

4 ст. л. сливок
1 ст. л. амаретто

8–10 кубиков льда или 
колотый лед

Приготовление: 

1. Эспрессо перемешать с сахаром,
сливками и амаретто, после чего оставить
остывать.

2. Измельчить кубики льда в миксере или,
обернув в кухонное полотенце, с
помощью колотушки для мяса, добавить в
эспрессо.

3. Тщательно размешать, перелить в бокал
и украсить амареттини.

Прохладительный напиток с пряностями
1 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 555 кДж / 133 ккал, 

белки 1 г, жиры 10 г, углеводы 11 г.

Ингредиенты: 

1/2 полоски корицы
1 гвоздика

150 мл эспрессо
1 кубик льда или 1 ст. л.

колотого льда
2 ч. л. коричневого сахара

3 ст. л. сливок

Приготовление: 

1. Приготовить эспрессо, перелить
подходящую емкость, положить корицу и
гвоздику. Эспрессо с пряностями
поставить в холодное место примерно на
60 минут. Затем перелить эспрессо без
корицы и гвоздики в шейкер, добавить в
него сахар и мороженое и сильно
перемешать.

2. Добавить сливки и снова сильно
перемешивать, пока не получится
кремообразная однородная смесь. Сразу
подавать к столу.

На заметку:

Подавайте к столу сразу после
приготовления, иначе эспрессо
станет слишком водянистым из-за
растаявшего льда. Чтобы этого
избежать, приготовьте кубики льда
из кофе.

На заметку:

Аромат корицы и гвоздики, прежде всего, ценится в зимнее время. При приготовлении
большого количества пищи или напитков практично положить гвоздику в марлевый
мешочек или заварочное «яйцо» для чая, и в таком виде класть в блюдо.
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Кофе «Мокко»
8 порций / на порцию: энергетическая ценность – 1250 кДж /299 ккал

Ингредиенты: 

50 г кофейного шоколада
3 ст. л. сахара
800 мл кофе

100 мл ликера «Мокко»
4 ст. л. взбитых сливок

4 шарика орехового
мороженого

Для украшения:
шоколадная стружка

Приготовление: 

1. Растворить кофейный шоколад и сахар в
горячем кофе. Добавить ликер и сливки.
Разлить «шоколадный» кофе по чашкам.

2. В каждую чашку положить по шарику
мороженого. Подавать к столу, посыпав
шоколадной стружкой.

На заметку:

Вместо орехового мороженого
можно использовать ванильное,
шоколадное или кофейное.
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Кофейный грог
4 порция / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 915 кДж / 219 ккал, 

белки 5 г, жиры 10 г, углеводы 15 г.

Ингредиенты: 

4 яичных желтка
60 г сахара

1 пакетик ванильного сахара
400 мл кофе

8 ст. л. коньяка (по желанию)

Приготовление: 

1. Выложить яичные желтки, сахар и
ванильный сахар в кастрюльку, поставить
на конфорку и при малой установке
мощности растереть желтки до
образования устойчивой пены.

2. Долить к взбитым желткам кофе и
мешать дальше, пока масса немного не
загустеет. В заключение можно добавить
коньяк. Разлить грог по четырем
бокалам.На заметку:

Всегда используйте только свежие
яйца.

Какаочино
2 порции / на порцию: энергетическая и пищевая ценность – 920 кДж / 220 ккал, 

белки 8 г, жиры 9 г, углеводы 27 г.

Ингредиенты: 

400 мл какао
100 мл молока

Для посыпки:
какао-порошок

Приготовление: 

1. Вспенить молоко, распределить по двум
бокалам.

2. Приготовленное какао (горячее или
холодное) медленно влить в молочную
пену.

На заметку:

Этот напиток является
альтернативой капучино для всех,
кому по разным причинам
противопоказан кофе.
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