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appucino je vrlo jednostavan

pripravak, a dobiva se dodat-

kom mlijeka zagrijanog na

pari koje dodajemo espressu

u vecoj Salici. Kako biste do-
bili pjenu zvanu “’schiuma”, najbolje je
upotrijebiti punomasno mlijeko, posve
hladno. Posuda za pripremu mora biti
napravljena od nehrdajuceg celika i treba
imati Siroki otvor kako bi se mogao pro-
vesti postupak kojim se dobiva pjena. Ka-
da ste se uvjerili da je cjevcica za paru es-
presso aparata Cista i suha, stavite ju u
posudu do pola napunjenu mlijekom te
istu postavite tako da dobijete kruzno
kretanje mlijeka, zatim pomicite gore-
dolje kako biste dobili dobro zagrijanu
(oko 70 stupnjeva celzija) i savrseno for-
miranu pjenu. Neki vise vole unaprijed
pripremiti Salicu s kavom kako bi zapje-
njeno mlijeko mogli dodati odmah.
Drugi vise vole najprije dodati mlijeko, a
potom kavu. Ugodan okus kave i zapjen-
jeno mlijeko ¢ine cappucino najpopu-
larnijim napitkom uz dorucak. Obi¢no se
servira posipan kakaom u prahu.

Nemojte zaboraviti da pripremom cap-

pucina, machiata ili bijele kave, espresso
u Salici mora biti isti kao i kad se servira
bez dodataka.

Postoje mnoge varijacije cappucina.
Jedna od njih naziva se Viennese cappu-
cino (Becki cappucino), kod kojeg se
espressu i mlijeku dodaju tuceno vrhnje i
cokoladni Stapici. Posluzuje se u Salicama
vedim nego za espresso, ali manjim nego
za talijanski cappucino.

Kao Sto je slucaj s mlijekom i vrhnjem,
uz cappucino dobro ide alkohol.
Tradicionalni dodaci su grappa, konjak,
whisky, gorki likeri i sambucha odakle
potjeCe naziv caffé corretto.

Vazno je jedno pravilo: nemoijte biti
previse darezljivi s alkoholom jer cete
tako prikriti okus espressa.

Jos jedna varijacija espressa poznata je
pod nazivom caffé Borgia Ciji su sastojci
jedan espresso, Salica vruce cokolade,
chantilly creme te kora narance. Mijesaju
se jednake koli¢ine kave i vrlo vruce co-
kolade te se posluzuju u 3alici, posipani
chantilly cremom te narib-
anom korom narance.

whiskyja. Tucite zumanjak sa Secerom
dok ne dobijete glatku smjesu; polako
dodajte whisky, mijesajuci ga u smjesu.
Zatim polako dolijevajte kavu tako da se
umijesa, a da se jaje pritom ne skuha.
Posluzite u zagrijanim Salicama.

Uporaba espressa u koktelima doziva
u sjecanje poznati Irish coffee, trazen u
svim dijelovima svijeta. Salica se zagrije
na pari, u nju se ulije kipuci espresso te
se dodaje secer od Secerne trske. Potom
se dodaju Cetiri ¢ajne Zlicice whiskyja i
dvije cajne Zlicice vrhnja koje se dodaju
polako preko poledine Zlicice kako bi se
na povrsini formirao sloj vrhnja.

Danas postoje vrhunski majstori u
dekoriranju cappucina u Salici, koji svo-
jom mastom i treningom oslikavaju srca,
lisce, izlazak sunca i druge ornamente
kako bi oraspolozili konzumente. R&H

Romeo Lambasa

PARAMETRI ZA POSTIZANJE IDEALNE KVALITETE KAVE

Za one odvaznije prepo-
rucujemo kusati vrucu ka-
vu spravljenu na sljedeci
nacin (za Cetiri osobe): Cet-
iri espressa, jedan zuma-
njak, Cetiri cajne Zlicice Se-

tlak vode:

potrebna kolicina mljevene kave:
temperatura vode u aparatu:
temperatura espressa u Salici:

vrijeme istjecanja:
mililitri u Salici (ukljucujuci pjenu):

7g+0.5;

88 °C = 2 °C;

67 °C = 3 °C;

9 bara * 1;

25 sekundi *+ 2,5 sekunde;
25ml =25

¢era te jedna mala casica
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