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TODO SOBRE CAFE EN CASA

'+ con café y salsa de toffee

- Una bebida fria, cremosa y golosa
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Suave — 60 ml de café; 140 ml de leche;
35-40 g de toffee. Resultado mas dulce,
lacteo y con menor intensidad de café.

Equilibrada — 80 ml de café; 120 ml de
leche; 35 g de toffee. Resultado compensado,
con presencia de café y sabor cremoso a toffee

Cafetera — 100 ml de café; 90 ml de leche;
25-30 g de toffee. Resultado mas intenso y
menos dulce. Puedes sustituir la mitad del
hielo por cubitos de café.

¢ Demasiado liquido: afiade dos cubitos y tritura

i durante cinco segundos.

| » Demasiado espeso: incorpora una cucharada

: de leche y vuelve a triturar.

: e Sabe poco a café: utiliza café mas concentrado

] o cubitos de café.

i e Esta demasiado dulce: afiade un poco de café
frio, leche o una pizca de sal.

« El toffee forma pegotes: disuélvelo primero
en el café templado.

¢ Quedan trozos de hielo: utiliza pulsaciones
cortas a maxima potencia.

PREPARACION S\VA

. Deja enfriar completamente la mezcla de café y toffee. f
. Vierte la leche fria en la licuadora.
. Afiade la mezcla de café y toffee.

. Incorpora los 150 g de hielo.

J
HEt ¥ mantener mejor la textura.
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B  CONSERVACION

Prepara el café mediante el método que prefieras.

Mientras todavia esté templado, afiade la salsa de = J
toffee, la vainilla y una pizca de sal. Remueve hasta "
que la salsa se disuelva. |

Tritura a velocidad alta durante 20-30 segundos,
hasta que no queden trozos grandes de hielo.

Comprueba la textura. Debe caer lentamente al
servirla, mantenerse homogénea y poder beberse
con una pajita ancha.

Vierte inmediatamente en un vaso alto.

Decora con nata montada y un poco de salsa de toffee.
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CONSEJOS PARA QUE QUEDE CREMOSO (>
' No viertas café caliente sobre el hielo. () °'
@

& Afade los liquidos antes que los cubsitos.
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No tritures durante més tiempo del necesario.

(4 Utiliza leche entera o bebida de avena
estilo barista.

& Sirve el frappuccino inmediatamente.

S Enfria el vaso antes de servir para

V.

Sin lactosa: utiliza leche, nata y salsa de toffee sin lactosa.

@ Con bebida vegetal: la bebida de avena estilo barista
ofrece una textura especialmente cremosa.

Sin cafeina: utiliza café descafeinado.

Sin nata montada: sirve la bebida Gnicamente
con salsa de toffee.

Con dulce de leche: sustituye el toffee por 30 g de
dulce de leche y disuélvelo previamente en el café.
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TODO SOBREL CAFEL EN CASA

@ https://baristacasero.com/recetas-con-cafe/frappuccino-toffee-receta/

Consullz la recéla compléla, las variaciones ¢
s y el Toffee casers en nuestra web

El frappuccino debe consumirse recién preparado. No se
recomienda guardarlo una vez triturado porque el hielo
se derrite y la bebida termina separandose.

El café puede prepararse con antelacion y
conservarse refrigerado en un recipiente cerrado.
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