WESTMARK




Zutaten fiir 1 Person:

*1EL Cognac
*1TL Zucker

* ca. 65 ml starker Ca/&
Filterkaffee W
—

1. Einen starken Kaffee in der Westmark French Press »Brasilia« zube-
reiten und in ein Glas giel3en.

2. Den Cognac auf einem groRen L&ffel (mit Hilfe eines Flambierers)
erwarmen. Dann 1 TL Zucker dazugeben und flambieren, bis der
Zucker karamellisiert.

3. Das Alkohol-Gemisch zum Kaffee geben und hei genie3en.




Kaffeepulver in ein passendes, ver- (\0

schlie- bares Gefaf3 fillen. -_—T
1 Liter (gefiltertes) Wasser
daruibergieBen, verriihren

und fiir 12-24 Stunden in den
Kiihlschrank stellen. Je langer der
Kaffee nun ziehen kann, desto intensiv-

er und koffeinhaltiger ist der Iced Latte spater.

Nach der Ziehzeit wird der Kaffeesatz nun mit Hilfe des West-
mark Dauerfilters »Brasilia« herausgefiltert. Hierzu wird dieser
auf ein zweites, passendes Gefal gesetzt und der Cold Brew
vorsichtig durch den Filter gegossen.

Nun kann die Milch mit dem Westmark Aufschaumer »Brasilia
Plus« aufgeschaumt und zusammen mit den Eiswiirfeln und
dem Cold Brew in ein passendes Glas gegeben werden. Fertig!

Joed Vol

Cold Brew:

* Kaffee (z.B.100 g)

* Wasser (z.B. 1 Liter)
(Verhéltnis immer 1:10)

* Dauer: 12-24 Stunden
Extraktionszeit

Zutaten Iced Latte:

* 30 ml Cold Brew Kon-
zentrat

* 150 ml Hafermilch

* 5 Eiswiirfel




Zutaten fiir 2 Personen:

* 2 Tassen kalter Kaffee -
* 4 Eiswiirfel

* 2 Kugeln Vanilleeis

*100 ml Schlagsahne

* Karamellsirup
* Schokoladenstiick- mﬁm
chen

1. Kaffee mit Hilfe des Kaffeebe-
reiters »Brasilias« kochen und
erkalten lassen. Sahne steif schla-
gen und kiihl stellen.

2. Dann 2 Glaser bereitstellen und
jeweils 2 Eiswiirfel hineingeben.
Mit der kiihlen Sahne abdecken.

3. Jeweils eine Kugel Vanilleeis
dazugeben und den gekiihlten
Kaffee daruiber gielRen.

4. Zum Schluss mit dem Karamel-
Isirup und den Schokoladen-
stiickchen verzieren und sofort
genielen.




1. Creme zubereiten: Instant-Kaf- Zutaten fiir1
Personen:

feepulver, Zucker und Wasser
in einer Schijssgl mit einem Sch- *200 ml Milch (heiR
neebesen zu einer festen Masse oder kalt)
aufschlagen (ca. 10 Minuten * 4 TL Instant-Kaffee-
lang) pulver

2. Die Milch in das doppelwandi- * 4TL Zucker
ge Westmark Thermoglas aus * 4 heiRes Wasser
Borosilikatglas schiitten. (Bei der * Krokant
Variante mit kalter Milch kannst "
du hier zusitzlich ,/

noch 2 Eiswirfel in \\
das Glas fiillen.)
3. Die Creme mit einem
Loffel vorsichtig auf —
die Milch geben und
mit einer Kaffeebohne
oder leckerem Krokant

verziert servieren!




Zutaten fiir 4
Personen:

*12  Loffelbiskuits
*8EL Espresso
*A4TL Mandellikor

“3g sehr frische
Eier (Gr. M)

*50g Zucker, weild

* 250 g Mascarpone

* Kakaopulver

* Zitronenmelisse

> ww (las

i

Loffelbiskuit zerbréseln und in
4 Glaser verteilen. Den Espres-
so mit dem Westmark Espres-
sokocher »Brasilia« aufbriihen
und das Geback mit jeweils 2
Essloffeln Espresso versehen.
Dann die Masse auf dem
Boden festdriicken, mit Likor
betraufeln und kalt stellen.

Die Eier trennen und die
Eigelbe und 25 g Zucker cremig
aufschlagen. Mascarpone
zugeben und glatt riihren. Ei-
weil steif schlagen und dabei
den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Eischnee vorsichtig
unter die Mascarpone-Masse
heben und in die Glaser
verteilen.

Zum Schluss mit Kakao bestau-
ben, mit kleinen Blattchen
Zitronenmelisse verzieren und
genielRen.



. Den Backofen auf 200°C vorheizen und das Westmark Muffin-

blech mit Butter ausfetten oder mit Westmark Papier-Back-
formchen auslegen.

. Espresso z.B. mit dem Westmark Espressokocher »Brasilia
Plus« aufbriihen. AnschlieBend Mehl, Zucker, Backpulver und
Salz mit dem Espresso mischen.

Dann die Butter zerlassen und Eier, Milch und Vanillezucker
hinzufuigen. Alles gut verriihren.

. Die Mehlmischung nach und nach mit der Buttermischung
vermengen und dann 50 g Schokoraspel unterheben.

. Teig in die Muffinformen verteilen und mit den restlichen
Schokoraspeln bestreuen, auf mittlerer Schiene ca. 20 Min.
backen.

Zutaten fiir 12 Portionen:

*280g Mehl

*160g Zucker

*2TL  Backpulver

*50ml Espresso

*1TL Salz, gestrichen

*120g Butter

) Eier

* 200 ml Milch

*1Pck. Vanillezucker

*100g Schokoladenraspel

*n.B.  Zartbitterkuvertiire

*n.B.  Tortendekor (schoko-
lierte Mokka-Bohne)




1. Die Sahne steif schlagen und im Kiihlschrank lagern.

2. Espresso, Milch, Sirup und Kakaopulver sowie die Eiswiirfel
im Mixer miteinander vermischen. Alternativ kann auch klei-
neres Crushed Ice verwendet werden.

3. Den Mix in das Westmark Latte Macchiato-Glas fillen, mit
Schlagsahne

und einem
Klecks Sirup
garnieren und
zusammen
mit einem
langen Glas-
Trinkhalm
servieren.
\ X ERS v »
Zutaten: .;S:;:};-‘; - ;“ﬁi“‘ :.::;t'g;":‘ -3
* 60 ml Espresso
*150ml  Mandelmilch
*10 Eiswirfel
* etwas Schlagsahne
*1EL Kakaopulver
*2EL Schokosirup
il hohes Glas

<l Glastrinkhalm




Zutaten:

*400ml  Wasser

*350g Zucker

*2
*2

Stange/n Zimt
Sternanis

* 1 Stiick(e) Ingwerwurzel,

*2TL

etwa 4x4 cm
Kardamom

*200ml Tee, schwarz
*100ml  Sojamilch

*100ml  Milch

(Sojadrink)

Das Wasser zum Kochen bringen, dann den Zucker dazu
geben und sirupartig einkochen. Wahrenddessen die
Gewlirze, bis auf den Ingwer, in einer Pfanne kurz an-
résten, bis sich.das Aroma entfaltet.

Den Ingwerin Scheiben schneiden und diesen Zusammen
mit den Gewtirzen zum Zuckersirup geben.

Alles ca. 15 min kdcheln und danach abkiihlen lassen.
Schwarzen Tee in der Westmark Teekanne mit Teefilter
»Teatime« aufbriihen.

Fiir die Latte die Sojamilch und normale Milch erhitzen
und langsam zum Schwarztee dazugeben.

Etwa einen EL Sirup hinzufiigen - je nach Geschmack.




Zutaten fiir 3-4
Personen:

*5g GrunerTee
*10g Jasmintee
* 20 ml Orangensirup v

*1|  Wasser, gefiltert Oe/

*15  Eiswirfel

*1 Bio-Orange

*3-4 Rosmarinzweige

1. Das gefilterte, kalte Wasser in
den groRBen Westmark Teebere-
iter »Teatime« fiillen.

2. Den losen Tee in den integ-
rierten Teefilter geben, fest
verschlieBen und die Kanne fiir
5 Stunden im Kiihlschrank kalt
stellen.

3. Deckel samt Teefilter entfernen,
den Orangensirup hinzugeben

und alles gut vermischen.

4. Die Orange in dekorative
Scheiben schneiden und
etwas von dem Saft in die
Glaser traufeln.

5. Die Eiswiirfel dazuge-

ben, alles mit dem

selbstgemachten Eistee

UbergieRen und mit den

Orangenscheiben garniert

servieren.




. Losen Kamillentee mit 300
ml kochendem Wasser
aufgieBen und fiir etwa 10
Minuten ziehen lassen.

. Den fertigen, etwas abge-
kiihlten Tee durch ein Sieb in
die Karaffe gieRen.

.1 Zitrone auspressen und den
Saft zusammen mit dem Ho-
nig und dem Mineralwasser
in die Karaffe geben.

. Die andere Zitrone in dekora-
tive Scheiben schneiden und
die Limonade gegebenenfalls
mit Eiswiirfeln servieren.

Zutaten fiir 1 Portionen:

* 300 ml Wasser
* 500 ml Mineralwasser

*6g Kamillenbliiten
*3TL  Honig
*2 Bio-Zitronen

* Eiswiirfel
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