PETITE GOURMETS

iTALYAN

Americano

Evde otantik Americano kahvesi nasil yapilacagini 6grenin. Espresso ve sicak su ile basit tarif, ayrica mikemmel

kahve demleme teknigi icin ipuclari.

5 min 5 min 10 min 1 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 0.5 bardak espresso

* 1 bardak su

Yaplilisi

Q Prepare Equipment

Kahve fincaninizi sicak suyla doldurun ve fincani isitmak icin 30 saniye bekletin, ardindan tamamen bosaltin.

Q Heat Water
Heat 1 cup of water to 195-205°F (90-96°C) using a kettle or hot water dispenser until small bubbles begin to

form but water is not boiling.

Q Brew Espresso
Espresso makinenizi veya moka potunuzu kullanarak Gzerinde altin krema bulunan zengin, koyu bir kahve

elde edene kadar 0,5 fincan espresso demleyin.

Q Karistirin

Once sicak suyu isitiimis fincaniniza dékiin, ardindan kremayi korumak icin nazikce dékerek 0,5 fincan taze

espressoyu yavasca ekleyin.

Q Serve immediately while hot.

ipuclari



En iyi lezzet icin taze kavrulmus kahve cekirdekleri kullanin - ¢ekirdekler kavurma tarihinden itibaren 2-4

hafta icinde kullaniimahdir.

Optimal servis sicakhgini korumak ve kahve aromalarini muhafaza etmek icin fincaninizi sicak suyla 6nceden

Isitin.

Optimal ekstraksiyon icin su sicakhgini 195-205°F (90-96°C) arasinda tutun.

Daha homojen bir karisim olusturmak icin espressoyu sicak suya yavasca ekleyin.

Daha fazla krema icin espressoyu suya eklemek yerine sicak suya espresso ekleyin.

Kahve-su oranini zevkinize gore ayarlayin - 1:1 ile baslayin ve ihtiyaca gore degistirin.

Daha temiz tat icin ve ekipmaninizi mineral birikiminden korumak icin filtrelenmis su kullanin.

Kahveyi en yogun lezzet ve sicakliginda tadini ¢cikarmak icin hazirlandiktan hemen sonra servis edin.
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