Doradca
smaku

Granita kawowa

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI
tyzeczek cukru krysztatu kilka
tyzki likieru kawowego albo cynamonowego 4
ml Smietany kremoéwki 30-36% 100
odrobina kawy rozpuszczalnej albo kakao do posypania:
espresso 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kawa powinna by¢ dobrej jakosci i napar musi by¢ mocny, najlepiej z ekspresu zeby nie byto
fuséw. llos¢ cukru w/g wiasnego smaku, ja datam o 4 tyzeczki na szkl. naparu, mozna da¢ wiecej
lub mniej... Napar nalezy ostudzi¢ i wla¢ do dos¢ szerokiego i ptaskiego naczynia ze szczelng
pokrywka - im wieksza powierzchnia zamarzania tym szybciej uzyskamy pozadany efekt. Naczynie
wstawiamy do zamrazalnika na min. 1 godz.. Po tym czasie wyjmujemy i rozdrabniamy
zamarznietg lekko powierzchnie - najlepiej robi¢ to widelcem - pojemnik wstawiamy z powrotem do
zamrazalnika. Operacje zamrazania i rozdrabniania powtarzamy kilkukrotnie az z catego ptynu
powstang nam gruboziarniste krysztatki - taki jakby zeskrobany szron. Trudno poda¢ doktadny czas
- to zalezy od naczynia i mozliwosci zamrazalnika. Kiedy mamy juz gotowa granite, ubijamy
$mietanke na sztywno. Naktadamy porcje granity do przezroczystych kieliszkéw, pucharkéw albo
szklaneczek...polewamy kazdg porcje 1 tyzka likieru, ozdabiamy kleksem bitej Smietany i
oprészamy odrobing kawy lub kakao. Podajemy natychmiast, zanim sie roztopi. Kawe mozemy
zaparzy¢ z dodatkiem kardamonu lub cynamonu.



