
สตูรกาแฟ
VARIATIONS

PARIS PRALINÉ
INDULGENCE

 8 minutes  Medium

MATERIALS

กาแฟแคปซูล
NESPRESSO ที่แนะนํา

INGREDIENTS

0% Fat Milk
100 มล.

Praline Crumbs
1 ชอนชา

Variations Paris Praline
Capsule

1 ชิน้

INSPIRATIONS

เริ่มเลย!

ขัน้ตอน 01

Pour 1 or 2 teaspoons of praline
cream or chocolate spread in a
180 ml cup. เทครีม praline 1 หรอื 2
ชอนชา
หรอืราดชอ็กโกแลตใหกระจายอย


ู
ในถวย

180 มล.

ขัน้ตอน 02

Extract the coffee (40 ml) over it.
กดกาแฟแคปซลูเนสเพรสโซตามลงไปในถวยในปริมาณ
40 มล.

ขัน้ตอน 

Prepare some hot
whipped cream by
pouring 100 ml of 0%
fat milk in the
Nespresso Barista
device. Close the lid,
select the “hot
Chantilly” recipe on
the device and press
the start button.
เตรียมวิปป้ิงครีมรอน ๆ
โดยการเทนมไขมัน 0%
ลงในเครื่อง Nespresso
Barista ปิดฝาเลือกสูตร
"Hot Chantilly"
บนอุปกรณและกดป ุมเริ่มตน

ขัน้ตอน 04

Add it on top of the coffee.
เทสิ่งที่ไดลงบนหนากาแฟในถวยที่เตรียมไว

ขัน้ตอน 05

Spread some praline crumbs and dark chocolate shavings above
it.
โรยเศษขนมปังและเศษช็อกโกแลตบางสวนบนหนาครีมในถวยกาแฟที่เตรียมไว
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