Kaffeerezepte ¢ Acapulco Coffee

Zutaten je Glas — 50 g Puderzucker, 1 TL Instantkaffee (gehauft), 125 mL kaltes Wasser, 1
Glaschen Rum, 3 Eiswurfel, 1 EL Zitronensaft (je nach Geschmack)

Zubereitung — In einem vorgekuhlten Behalter Instantkaffee, Zucker, Zitronensaft und kaltes
Wasser unter Ruhren auflésen. Nun die Eiswurfel dazu und einige Minuten stehen lassen.
AnschlieBend mit Rum abschmecken, fertig.

Kaffeerezepte . Eisbarchen (Longdrink)

Zutaten je Portion — 1 Tasse gekuhlten Kaffee, mit Kaffeesahne und Zucker gemischt,
sprudelndes Mineralwasser, 2 Kugel Schokoladeneis

Zubereitung — Die Schokoeiskugeln ins Glas geben, ca. 2-3 cm Mineralwasser dazu und dann
mit Kaffee nachfullen. Vorsichtig umrihren und noch einmal mit kaltem Kaffee ergéanzen, bis das
Glas gefUllt ist.

Kaffeerezepte ¢ Luftikus

Zutaten je Portion — 4 Eiswirfel, 6 cL gekihlte Kaffeesahne, 2 cL Kklarer Zitronensaft (Sieb), 1
Eigelb, Zucker (je nach Belieben), 2 Kaffeeltffel Instantkaffee, Mineralwasser zum Aufflllen

Zubereitung: Alle Zutaten gut durchmischen und zum Abschluss mit Mineralwasser aufgieBBen.

Kaffeerezepte | Café a la orange

Zutaten fur 1 Portion = 125 mL Kaffee (stark und heiB3, etwas gezuckert), ca. 2 cL Cognac, 1 TL
Orangenlikdr, Orangenschale (Bio) sehr fein gehackt, 1 Stlick Orangenschale (Bio) unzerkleinert
(Deko), 2 EL steif geschlagene Sahne

Zubereitung — Den Orangenlikdr zu den gehackten Orangenschalen hinzugeben und einige
Minuten ziehen lassen. AnschlieBend den Kaffee hinzugieBen. Nun die Sahne mit dem
Orangenlikdr mischen und vorsichtig oben auf den Kaffee schichten. Mit der ganzen
Orangenschale dekorieren.

Kaffeerezepte ¢! Irish coffee

Zutaten je Portion — 125 mL Kaffee (stark und heiB3), 3 EL irischen Whiskey, 1 TL Rohrzucker,
halbsteif geschlagene siiBe Sahne

Zubereitung — Platzfeste, dickwandige Stielglaser mit heiBem Wasser vorwarmen. Jetzt in
einem Topf den Zucker im Whiskey gut aufldésen, diese Mischung in die warmen Glaser geben
und den heiBen Kaffee hinzufigen. Einen Kaffeeldffel mit dem Loffelboden nach oben Uber das
Glas halten und dartber die halbsteife Sahne auf die Kaffeeoberflache rinnen lassen.

Kaffeerezepte ¢ Caffé all uovo
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Zutaten flUr eine groBe Kaffeetasse — 125 mL starker Filterkaffee, 1 Eigelb, 1 EL Zucker, 1
Kaffeeldffel Instantkaffee

Zubereitung — Die Tasse vorwarmen, dann Eigelb, Instantkaffee und Zucker zu einer cremigen
Mischung verrUhren. Nun den heiB3en Filterkaffee hinzufligen und die Mischung damit gut I6sen.
(Achtung, das ist eine Koffeinbombe und als morgendlicher Muntermacher gedacht.)



Kaffeerezepte | Café Jamaica

Zutaten flr eine Portion = 125 mL Kaffee (stark), 1 EL Honig, 1 Zimtstande, 1 Messerspitze
Gewdrznelkenpulver, 1 Messerspitze Ceylon-Zimt gemahlen, ca. 2 cL. Jamaica (oder Cuba) Rum,
gesuUBte, gekuhlte, steif geschlagene Sahne (je nach Belieben)

Zubereitung — Rum, Honig, Nelken- und Zimtpulver verrihren sowie dann mit dem Kaffee
aufgieBen. Auf die Kaffeeoberflache einen Klecks Sahne geben. Die Zimtstange als Deko sowie
Rudhrstab hineinstecken.

Kaffeerezepte | Schokoladenkaffee

Zutaten flr 4 Portionen — 4 Tassen Kaffee (hei und stark), 75 g Zartbitterschokolade, 8 EL
Zucker, 200 g gesUBte Sahne, 2 EL Wasser

Zubereitung — Die Schokolade zerkleinern und in einem Kochtopf mit dem Wasser
aufschmelzen. Den Zucker sowie den heiBen Kaffee hinzufligen, gut verrihren und den Topf vom
Herd nehmen. Die Halfte der Sahne dazugeben und alles zusammen schaumig schlagen
(Schneebesen). Den Schokokaffee in 4 Glaser geben. Den Rest der Sahne steif schlagen und als
Deko auf die Glaser geben.

Kaffeerezepte | Kaffeebowle

Zutaten — Du bendétigst fur 4 Portionen 2 Konservenglaser Sauerkirschen, 100 g Kaffeebohnen
(gerdstete natdrlich), 2 Flaschen recht lieblichen Rotwein, % Liter Kirschlikér, 6 EL Zucker (am
besten braunen Rohrzucker), 2 Packchen Vanillinzucker.

Zubereitung — Den Kaffee gibt man in den Rotwein und lasst das Ganze 1 bis 1% Tage ziehen.
(Mit der Kaffeemenge und Ziehzeit beeinflusst man den Kaffeegeschmack.) AnschlieBend siebt
man die Kaffeebohnen ab und gibt zu dem Sud die Sauerkirschen und den Kirschsaft, den
Zucker, Vanillinzucker und Kirschlikér. (Die Likdrmenge kann man gern reduzieren.) Das Getrank
wird gekuhlt serviert und sollte natUrlich nur in MaBen genossen werden. Zum Wohl.

Quelle: Rezeptheft ,Hei und kalt* des Quelle-Versandhauses 1989 (auBer Kaffeebowle)
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