PETITE GOURMETS

AVUSTRALYA

Flat White Kahve

Bu otantik Australian tarifiyle evde mikemmel Flat White kahvesi yapmanizi 6grenin. Kadifemsi mikro képuik sttli

zengin espresso ile kafe kalitesinde sonuclar.

3 min 5 min 8 min 1 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 espresso

° 2 sut

Yaplilisi

Espressoyu Hazirlayin
Kahve cekirdeklerini ince tutarhilikta 6gutin ve espresso makinesi veya moka pot kullanarak cift shot espresso

cikarin. Ustte zengin, altin renkli kremal 60ml (2 fl 0z) espresso hedefleyin, bu 25-30 saniye siirmeli.

Sutu Buharla
120-150ml (4-5 fl 0z) soguk tam yagl sitl buharlama slrahisine dékin. Buhar cubugunu sit ylzeyinin

hemen altina yerlestirin ve buhari tam gice getirin.

Mikro képik yaratmak icin buhar cubugu ucunu ilk 3-5 saniye ylzeyin hemen altinda tutun, sonra cubugu
sute daha derine batirin. Strahi tutamayacak kadar sicak olana kadar, 60-65°C'ye (140-150°F) ulasana kadar

Isitin.

Mikro Kopugiu Mitkemmellestirin
Buhari kapatin ve cubugu cikarin. BayUk kabarciklari kirmak icin sirahiyi tezgahta 2-3 kez sertce vurun, sonra

entegre mikro koptkle parlak, boya benzeri tutarliliga sahip olana kadar sitl nazikce cevirin.

Birlestirin ve Servis Edin
Sut sUrahisini espresso fincanina yakin tutun ve krema merkezine sabit sekilde dokin, yavas baslayip sonra
akisi artirin. Bitmis flat white Ustte minimal kdpuk ve boyunca entegre sut ile purizstz, kadifemsi ylzeye

sahip olmalidir.



ipuclari

Espresso shotlarinizda maksimum lezzet cikarimi ve krema olusumu saglamak icin kavurma tarihinden

itibaren 2-4 hafta icindeki taze kavrulmus kahve cekirdekleri kullanin ve demleme 6ncesi cekin.

Buharlama sirasinda st sicakhginizi 60-65°C (140-149°F) arasinda tutun - asiri isitilmis stt dogal tathligini

kaybeder ve kahve lezzetlerini maskeleyebilecek daha az hos bir doku yaratir.

Sut dokim teknigini strahi fincan ylzeyine yakin tutarak baslayip, sonra sitl espresso ile diizglin

karistirmak ve karakteristik diiz ylzeyi olusturmak icin daha yiksege kaldirarak pratik yapin.

Buharladiktan sonra sut sUirahisini tezgahinizda nazikge vurun ve dokim 6ncesi biyUk kabarciklar kirmak ve

esit mikro koputk tutarliligr yaratmak icin cevirin.

Optimal icme sicakhdini korumak ve kahvenin ¢ok hizli sogumasini 6nlemek icin Flat White yapmadan once

fincaninizi sicak suyla isitin.

Espresso makineniz yoksa, ince 6gutilmis kahve ile moka pot kullanin ve ev alternatifi icin French press

veya el tipi stt koplrtlictsu kullanarak sit kopugu yaratin.

Tadi etkileyebilecek birikimi 6nlemek ve ekipmaninizin diizgiin calismaya devam etmesini saglamak igin

espresso makinenizi ve sut buharlama ekipmanini dizenli temizleyin.

Mikro koptk hizla ayrilmaya basladigindan hazirladiktan hemen sonra servis edin ve optimal doku ile sicaklik

hazirlandiktan hemen sonra taze olarak en iyi tadina ulasir.
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