
Skomponuj
własną kawę

Poznaj dodatki, których używają ludzie na
całym świecie



Kawa, ze swoim głębokim smakiem i aromatem, stanowi
doskonałe medium do eksperymentowania z różnymi

połączeniami smakowymi. Jeśli jesteś gotów poszerzyć swoje
kulinarnie horyzonty, zachęcamy do odkrywania fascynujących

kawowych mariaży. Dzięki takim eksperymentom można
stworzyć napoje, które wzbudzą zainteresowanie zarówno

smakoszy kawy, jak i miłośników innych smaków.

Kombinacja kawy z czekoladą to jedno z najbardziej klasycznych
połączeń smakowych. Intensywność kawy doskonale równoważy

słodycz czekolady, tworząc harmonijny smakowy balans.
Możesz spróbować dodawać startą gorzką czekoladę do

swojego napoju kawowego lub przygotować pyszną
czekoladową kawę mrożoną, która będzie doskonałym

orzeźwieniem w ciepłe dni.

Kawa z czekoladą



1 filiżanka kawy (świeżo zaparzonej)
2 łyżeczki kakao w proszku (możesz użyć gorzkiego lub
słodkiego, w zależności od swoich preferencji)
2 łyżeczki cukru (ilość cukru można dostosować do swojego
smaku)
1/4 szklanki mleka (możesz użyć mleka krowiego, roślinnego
lub nawet śmietanki)
Bitą śmietanę do dekoracji (opcjonalnie)
Wiórki lub starta czekolada do dekoracji (opcjonalnie)

Składniki:

Oto przepis na kawę z czekoladą, która z
pewnością poprawi Ci nastrój



Przygotuj sobie świeżą kawę. Możesz użyć ekspresu
ciśnieniowego, przelewowego lub innej metody parzenia.
W rondelku podgrzej mleko na małym ogniu, ale nie
doprowadzaj go do wrzenia. Po prostu chcemy, aby mleko
było ciepłe.
Do kubka lub filiżanki dodaj kakao w proszku i cukier.
Powoli wlej gorącą kawę do filiżanki, mieszając jednocześnie,
aby rozpuścić kakao i cukier.
Następnie wlej ciepłe mleko do kubka, dokładnie mieszając,
aby wszystkie składniki dobrze się połączyły.
Opcjonalnie na wierzchu możesz dodać bitą śmietanę lub
posypać wiórkami czekolady.
Delektuj się pyszną jesieniarską kawą!

Wykonanie:

1.

2.

3.
4.

5.

6.

7.

Kawa z owocami



Owoce to kolejna kategoria, która doskonale pasuje do kawy.
Dodanie do kawy owocowych akcentów, takich jak truskawki,

maliny, pomarańcze czy banany, może wzbogacić smak napoju 
i dodać mu świeżości. Kawa z dodatkiem owoców może być

świetnym pomysłem na napój energetyzujący rano, który pozwoli
Ci rozpocząć dzień pełen wigoru.

Jak zrobić orange freshpresso?

SPRAWDŹ



Jeśli jesteś miłośnikiem przypraw, warto zastanowić się nad
dodaniem ich do swojej kawy. Przyprawy, takie jak cynamon,

imbir, kardamon czy goździki, mogą nadać kawie
niepowtarzalny aromat i smak. To połączenie tworzy

zaskakujące i niezwykle przyjemne wrażenia smakowe, które
mogą stać się Twoim ulubionym rytuałem kawowym.

Kawa z przyprawami



1 filiżanka kawy
1/2 łyżeczki mielonego cynamonu
1/4 łyżeczki mielonego goździka
1/4 łyżeczki mielonej gałki muszkatołowej
1/4 łyżeczki mielonego imbiru
1/4 łyżeczki ekstraktu z wanilii (opcjonalnie)
1 łyżeczka cukru (ilość cukru można dostosować do swoich
preferencji)
Bitą śmietanę do dekoracji (opcjonalnie)
Posiekane orzechy włoskie lub migdały do dekoracji
(opcjonalnie)

Składniki:

Poznaj nasz przepis!



Przygotuj filiżankę świeżo zaparzonej kawy. Możesz użyć
ekspresu ciśnieniowego czy kawiarki.
W małym rondelku połącz mielony cynamon, goździki,
gałkę muszkatołową i imbir. Wlej ekstrakt z wanilii (jeśli
używasz) i cukier. Mieszaj wszystkie składniki razem.
Podgrzej mieszankę na niskim ogniu przez około 1-2
minuty, mieszając stale. Chcemy, aby aromaty połączyły się
z cukrem.
Wlej kawę do filiżanki.
Następnie dodaj przygotowaną mieszankę korzenną do
kawy i dokładnie wymieszaj.
Opcjonalnie na wierzchu możesz dodać bitą śmietanę oraz
posiekać orzechy włoskie lub migdały dla dodatkowego
smaku i dekoracji.
Spróbuj przepysznej aromatycznej kawy!

Wykonanie:



Dla dorosłych smakoszy kawy, połączenie kawy z alkoholem
może być doskonałą odmianą. Espresso martini czy irlandzka

kawa to tylko niektóre z kawowych koktajli, które łączą
wyjątkowy smak kawy z nutą alkoholową. To eleganckie 
i zmysłowe połączenie, które doskonale sprawdza się na

specjalne okazje.

30 ml kawy espresso (schłodzonej)
30 ml wódki
30 ml likieru kawowego (np. Kahlúa)
15 ml likieru waniliowego (np. likier waniliowy Monin)
Kostki lodu
Kilka ziaren kawy do dekoracji (opcjonalnie)

Składniki:

Kawa z alkoholem

Zrób Espresso Martini



Podsumowanie
Eksperymentowanie z różnymi połączeniami smakowymi to

fascynująca podróż przez świat kulinarnych możliwości. Kawa,
jako wszechstronny napój, doskonale integruje się z innymi

smakami, tworząc niezapomniane doznania kulinarne. 

Rozpuść kilka kostek lodu w shakerze, aby go schłodzić.
Następnie wlej espresso, wódkę, likier kawowy i likier
waniliowy do shakera z lodem.
Wstrząśnij shaker energicznie przez kilka sekund, aby
wszystkie składniki dobrze się wymieszały i napój był dobrze
schłodzony.
Przelej zawartość shakera przez sito do kieliszka do martini.
Udekoruj ziarnami kawy i gotowe!

Wykonanie:

1.
2.

3.

4.
5.



Niezależnie od tego, czy jesteś fanem słodkich smaków, lubisz
eksplorować egzotyczne przyprawy czy czerpać radość 

z delikatnych owocowych akcentów, kawowe mariaże mają
wiele do zaoferowania. Pamiętaj, że w kawowych

eksperymentach granice wyznaczasz tylko Ty. Niech Twoja
wyobraźnia prowadzi Cię przez unikalne kombinacje smaków,
które sprawią, że kawa stanie się jeszcze bardziej wyjątkowym

doświadczeniem dla Twoich zmysłów.


