PETITE GOURMETS

JAPON

Cold Brew (Soguk Demleme) Kahve

Evde plrizslz, zengin soguk kahve demlemeyi 6grenin. 5 dakikalik basit hazirlik ve 16 saatlik demlenme ile

muikemmel serinletici buzlu kahve konsantresi yapin.

5 min 5 min 1 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1 ons kahve

* 1 bardak su

Yaplilisi

Kahveyi hazirlayin

Grind 1 oz of coffee beans to a coarse consistency, similar to coarse sea salt or breadcrumbs.
Ogiitilmus kahveyi blylk bir kavanoz veya kapta 1 su bardagi soguk, filtrelenmis su ile karistirin.

TUm kahve tanecikleri su ile tamamen doyuruluncaya kadar, yaklasik 30 saniye nazikge karistirin.

Kahveyi demleyin

Kabi 6rtlin ve oda sicakliginda (20-22°C/68-72°F) 4 saat demlenmeye birakin.

Kabi buzdolabina tasiyin ve optimal ekstraksiyon igin ek 12-20 saat demleyin.

Konsantreyi stiziin

ince gozenekli siizgeci tiilbent ile kaplayin ve temiz bir kabin lizerine yerlestirin.
Kahve karisimini kapli sGzgecten dokun, tanecikleri zorlamadan sivi ¢cikarmak icin nazikge bastirin.

Ultra purltzstz sonuclar icin konsantreyi taze tulbent ile ikinci kez stzin.

Serve

Bardagi buzla doldurun ve soguk kahve konsantresini ekleyin, tat almak icin su, sit veya krema ile seyreltiri.



ipuclari

En iyi lezzet igin filtrelenmis su kullanin, clinkd musluk suyundaki safsizliklar soguk kahvenizin tadini

etkileyebilir.

Esit sekilde gikaran tutarli, iri tanecikler elde etmek icin kaliteli bir burr 6gutliclye yatirnm yapin.

1:6 kahve-su orani ile baslayin ve tat tercihlerinize gore ayarlayin.

Soguk kahvenizi ilk 4 saat oda sicakliginda demlenmeye birakin, sonra kalan sire icin buzdolabina koyun.
En purizsiz sonug icin soguk kahvenizi tilbent ve ince gézenekli slizgeg ile ¢ift kez stizun.

Soguk kahve konsantresi iyi saklandigi ve hafta boyunca zaman kazandirdigi icin blyUk miktarlarda yapin.
Tercih ettiginiz lezzet profilini kesfetmek icin farkli kahve kdkenleri ve kavurma seviyeleri deneyin.

Daha iyi ekstraksiyon icin kahve taneciklerini az miktarda su ile dnceden islatin ve kalan suyu eklemeden

once karistirin.
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