N\ESF"RESSO | RECIPES

TIRAMISU
CAPPUCCINO

10 min. O tatwy

MATERIALY

Aeroccino
Nespresso Barista

POLECANE KAWY
NESPRESSO

i

SKLADNIKI

Gorzka czekolada /g
7§

Syrop migdatowy
5ml ‘3

Bita $mietana
3aom -

Kakao %
1 Szczypta '

Mleko pétttuste £
100 mi

Smietanka 36% C{
100 ml ;

Biszkopt Boudoir Biscuit
18zt.

Ispirazione Venezia
40 ml —a

INSPIRACJE

il

JAK PRZYGOTOWAC TEN PRZEPIS?

KROK 01

Wiej 100 ml $mietanki 36%
do urzgdzenia Nespresso

Barista, zamknij pokrywke,
wybierz przepis ,Espresso
Con Panna” i naci$nij start.

KROK 04

Na calo$¢ zaparz kawe
Ispirazione Venezia w
formie espresso (40 ml).

KROK 07

Posyp kakao.

KROK 02

Nastepnie wlej 100 ml
mleka 1,5% do urzadzenia
Barista, zamknij urzagdzenie
pokrywka, wybierz przepis
~Cappuccino” i naci$nij
start.

KROK 05

Bitg $mietane przet6z na
wierzch kawy.

KROK 08

Podawaj z biszkoptami
Boudoir Biscuit.

KROK 03

W migdzy czasie wi6z
kostke ciemnej czekolady
do filizanki cappuccino
View i dodaj 5 ml syropu
migdatowego.

KROK 06

tyzka Barista przetéz
goraca mleczng pianke na
warstwe bitej $mietany.
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