SEKRET BARISTY




Czasem, gdy wybierzemy sie z przyjaciétmi na kawe
i zamowimy filizanke dobrej latte lub cappuccino,
moze sie zdarzy¢, ze otrzymamy nasz nap9j
przyozdobiony ciekawym, nierzadko dos¢
skomplikowanym ornamentem. W dodatku catkowicie
jadalnym. Sztuka ta zwana jest latte art i polega na
umiejetnym wprowadzeniu specjalnie przygotowanej
mlecznej pianki w pokrywajaca espresso creme lub
w pianke otulajaca cappuccino.




Druga technika jest zdobienie powierzchni kawy przy
uzyciu specjalnych narzedzi i szablonéw. Na pewno
nieraz zastanawialiscie sie, w jaki sposéb mozna
"pomalowad” powierzchnie kawy, by uzyskac tak
interesujacy efekt. Dzisiaj podpowiemy Wam, co nalezy
zrobi¢, by mdéc samodzielnie poeksperymentowad z latte
art. Sekret tkwi w... mleku, a doktadnie w sposobie jego
przygotowania.

Podstawowym "narzedziem pracy" bedzie tu
, zaopatrzony w dysze do spieniania
mleka. Przyda nam sie rdwniez niewielki, najlepiej
do mleka z ostrym dzidbkiem.
Opcjonalnie mozemy uzywac réwniez do
mierzenia temperatury ptyndéw.



Mleko, koniecznie ttuste, nalezy schtodzi¢ do mozliwie
niskiej temperatury, bliskiej temperaturze zamarzania. Im
zimniejsze mleko, tym dtuzej mozemy je spienia¢, dzieki
czemu pianka bedzie bardziej aksamitna. Schtodzi¢ nalezy
takze dzbanuszek. Nastepnie wlewamy do dzbanuszka
tylko tyle mleka, ile wykorzystamy do przyozdobienia
jednej filizanki. Innymi stowy, mleko do przyozdabiania
kazdej filizanki przygotowujemy oddzielnie.

Do dzbanuszka wprowadzamy dysze spieniajaca i
zaczynamy spieniac, stopniowo i bardzo powoli
przesuwajac ja ku gérze. Koncéwke dyszy utrzymujemy ok.
1 cm pod powierzchnia mleka. Tworzaca sie piana powinna
by¢ gtadka i jednolita, pozbawiona duzych babelkdw.



3. Kiedy mleko osiagnie temperature 26 stopni Celsjusza,
zndw wprowadzamy dysze gteboko do dzbanka i
zaczynamy obracaé dzbanek w kierunku przeciwnym do
wskazéwek zegara, kontynuujac az do momentu, gdy
temperatura mleka bedzie wynosita 65-70 stopni Celsjusza.
Wytaczamy urzadzenie spieniajace.



Teraz nalezy usunac¢ wszystkie ewentualne zbyt duze
babelki, ktére mogty pojawic sie podczas spieniania. Aby to
zrobi¢, nalezy dos¢ zywiotowo zawirowad spienionym
mlekiem przez jakies 20-30 sekund (w miedzyczasie
mozemy zaparzy¢ espresso) i ewentualnie postukad
dzbanuszkiem o stét czy lade. Tak przygotowane mleko
postuzy nam do przygotowania ozdobnych wzoréw na
powierzchni naszej kawy. Oczywiscie ornamenty mozemy
wykonczy¢ odrobing sosu czekoladowego lub
karmelowego - wszystko zalezy tylko i wytacznie od naszej
wyobrazni. A tej, jak wiadomo, amatorom kawy nie brakuje.
Wzory rysujemy powoli, lejac spienione mleko z niewielkiej
wysokosci. Wazne, zeby espresso, ktére postuzy nam do
wykonania matego dzieta sztuki w filizance, byto mocne i
charakteryzowato sie gesta, aksamitna crema - dzieki temu
osiagniemy ciekawszy efekt.



To juz wszystko, daj znaé, ktéra kawka
najbardziej przypadta Ci do gustu!




