Napoje bezalkoholowe gorace

Witajcie prosze¢ zapiszcie temat w zeszycie zapamigtajcie wythuszczone rzeczy i przepiszcie je do
zeszytu. Proszg rowniez o wykonanie zadania z konca notatki.

Do napojow bezalkoholowych goracych zaliczamy herbate, kawe, kakao — to tak w ramach
przypomnienia. Na pewno tez pamigtacie, ze te napoje zaliczamy do uzywek, gdyz zawieraja takie
zwiazki jak alkaloidy, ktore dziataja na procesy fizjologiczne cztowieka — uktad krazenia, nerwowy,
dziataja pobudzajaco lub uspakajajaco. W kawie mamy kofeine, w herbacie — teine a w kakao
teobromine. Uzywki te mozemy oczywiscie tez podawac na
Zlmno.

Herbata — paczki lub liscie herbaty, z ktorych sporzadza si¢
napoj, poddawane sq fermentacji i suszeniu. Czas trwania
fermentacji lub jej brak decyduje o barwie napoju oraz
sposobie parzenia.

W zeszycie napisz z ksiazki lub znajdz w internecie jak przyrzadzi¢ herbate po rosyjsku a jak po
angielsku.




Kawa — sporzgdza si¢ z nasion krzewéw kawowych poddanych
suszeniu i sortowaniu. W ten sposob otrzymujemy kawe zielong
surowg. WYysuszone nasiona poddawane sg paleniu i mieleniu.
Smak kawy zalezy od gatunku (arabica, robusta), warunkow
uprawy, kraju pochodzenia, sposobu palenia, stopnia rozdrobnienia
ziaren oraz proporcji odmian uzytych w mieszankach. Podczas
degustacji uwzglednia si¢ moc, smak, aromat i kwasnos$¢ kawy.

Sposoby parzenia kawy:

e Zalewanie zmielonej kawy wrzatkiem np. w dzbanku,
filizance lub zimna woda np. w tygielku
e Filtrowanie w kawiarce z filtrem, ekspresie przelewowym, ci$nieniowym

Kawa z bita $mietana

Sktadniki na 1 porcje (250 ml):

150 ml espresso, kawy z kawiarki badz chemexa, 50 ml $mietany
kremowki, 10 g ciemnej czekolady (co najmniej 70% kakao), 1 tyzeczka
czekolady w proszku, bita §mietana do podania.

Przygotowanie:

W matym rondelku podgrzewamy $mietane i dodajemy do niej czekolade
w tabliczce. Kiedy sie rozpusci dosypujemy czekolade w proszku i
doktadnie mieszamy. Podgrzewamy nie dopuszczajac, by zaczeta wrzec.
Zdejmujemy z ognia, dolewamy przygotowana kawe. Mieszamy.
Przelewamy przez sitko do szklanki.

Podajemy z bitg Smietang posypang startg gorzka czekolada.

Kawa po turecku
Napar powinien by¢ gesty, intensywnie aromatyczny i przede wszystkim —
bardzo mocny. Niezbednym elementem, bez ktorego nie przygotujemy
jedynej w swoim rodzaju kawy w orientalnym stylu, jest tygielek do kawy.
Kawa parzona po turecku nie jest trudna w przygotowaniu, ale wymaga nieco
cierpliwosci. Nie mozna dopusci¢ do zagotowania si¢ napoju!
Sktadniki

e 2 lyzeczki ulubionego gatunku kawy

e 1 tyzeczka cukru (jesli stodzimy)

e 100 ml zimnej wody

e przyprawy (opcjonalnie) - cynamon, kardamon i inne.

Sposob przygotowania
e Drobno zmiel w mtynku wybrane ziarna kawy — im drobniej tym
lepiej!

e Do tygielka wlej zimng wodg.
e Wsyp zmielone ziarna kawy.



o Dodaj cukier i wybrane przyprawy.

e Ustaw tygielek na kuchence, wlacz palnik i zacznij podgrzewac kawe, caty czas kontrolujac
ten proces. Nie mozesz dopusci¢ do wrzenia napoju!

e Gdy na kawie pojawi si¢ pianka, zdejmij tygielek z kuchenki i chwilg odczekaj.

e Po krétkim czasie ponownie podgrzej kawe. Czynno$¢ powtorz trzykrotnie.

e Po trzykrotnym doprowadzeniu do powstania pianki na napoju, poczekaj az fusy opadna.

o Przelej kawe z tygielka prosto do filizanki.

Cappuccino
Sktadniki:

e 30 ml espresso

e 100 ml mleka krowiego lub mleka sojowego dla baristow
Sposéb wykonania:

1. Przygotowuje espresso. Wlewam do filizanki.

2. Spieniam mleko wyjete prosto z lodowki.

3. Wlewam ciepte mleko z piankg do kawy.

4. Podaje, domowa kawa cappuccino jest gotowa!

Kawa latte macchiato
Sktadniki:
e $wiezo zmielona kawa ziarnista
e mleko (2% - 3,2% thuszczu)
Sposob wykonania:
1. Mleko wlej do garnka i podgrzej.
2. Zdejmij z kuchenki i spien.
3. Wlej mleko do szklanki (zostaw odrobing
mlecznej pianki).
Zaparz kawe.
Wlej kawe do szklanki.
Natoz pozostatg mleczng pianka.
Podawaj.

| —

No ok

Znajdz i wypisz W zeszycie sposoby przygotowania kawy inne niz te podane wyzej.

Kakao — proszek otrzymujemy z miazgi uzyskanej podczas tloczenia thuszczu z nasion drzewa
kakaowego. Thuszcz kakaowy uzywany jest do produkcji czekolady, proszek kakaowy jest
skladnikiem napojow, ciast, kremow, Kisieli mlecznych. Kakao zawiera 9-22% tluszczu, 20%
biatka, 50% weglowodanéw oraz skladniki mineralne: wapn, magnez, fosfor.

Kakao
Sktadniki:
o 2 szklanki mleka
e 2 tyzki prawdziwego kakao
e cukier waniliowy
e cukier
Sposob wykonania:
1. Mleko wlewamy do garnka, dodajemy cukier
waniliowy.
2. Gotujemy. Kakao wsypujemy do szklanki i
dajemy odrobing wody, by je rozmieszac.
3. Dostadzamy mleko. Do gotujacego si¢ juz
(podnosi sie) wlewamy rozrobione kakao i mieszamy.
4. Wlewamy do kubkow.



https://www.tchibo.pl/tchibo-espresso-sicilia-style-p400005991.html#utm_medium=content&utm_source=blog&utm_campaign=Radosc_odkrywania&utm_term=kawa-przepisy&utm_content=txt_link

Czekolada do picia
Sktadniki:
e 400 ml mleka 2%
e 200 ml $mietanki 30%
e 2 tyzki cukru pudru
e 100 g/ 1 tabliczka gorzkiej czekolady (min. 70%
zawartos$ci kakao)
e szczypta albo i wigcej cynamonu
Sposob wykonania:
1. Do garnka z grubym dnem wlewamy mleko
$mietanke oraz cukier puder.
2. Podgrzewamy na wolnym ogniu ciagle mieszajac
3. Dodajemy pokruszone kawatki czekolady i
Ccynamon.
4. Mieszamy do calkowitego rozpuszczenia
czekolady.
5. Goraca czekolade rozlewamy do kubkéw i od razu podajemy. Wierzch mozemy udekorowaé
ubitg $mietang lub szczypta cynamonu.

Zachgcam Was do przygotowania jakiegokolwiek napoju goragcego - dla chetnych!!!
W razie pytan jestem do dyspozycji pod emailem, messangerem.

Agata Proszowska-Narkielon



