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Svensk mdstare pé kaffe
Sebastian Ryberg &r en riktig barista, alltsa
méstare pa kaffe. Han vann SM i Latte Art
och kom 3:a i VM. Ett av Sebastians adels-
marken &r att utnyttja smakkombinationen
kaffe och mjslk. Mjélk lyfter ndmligen kaffets
aromer till nya nivéer. Prova Sebastians smak-
fulla recept pa kaffebrulé, s& forstar du varfor.

'
Kaffebrulé &por 2o \ ;". y
N Vs
2,5 dl Arla Ko® mjdlk 3% .::\\\\\\ - I’/;/_/.
2,5 dl Arla Ko® vispgradde :::\ ,:’:—/
1,25 dl strésocker P :M
3 msk kaffebénor _',T': \ Go,d\-'-‘ orgon
5 sgaulor 2z Brazil/Cuba
’, DTN .o -
6 tsk rarérsocker o ,"I ! “,"-T slapp in solen.

Koka upp mjélk, gradde, socker och @
kaffebdnor. L4t std och dra ca 30 min. @
Ror ner dggulorna och lat sta ytterli- @
gare ca 20 min. Satt ugnen pa 150°. )

Lys upp vintermorgo-
nen med ett glas juice.

God Morgon® Brazil/Cuba

Sila och hall i 6 ugnssékra portions-
formar. Gradda i vattenbad i nedre
delen av ugnen ca 1 tim. L&t kallna
i kyl. Strd &ver ett tunt lager rarér-
socker. Karamellisera sockret med
en brannare eller hégt upp i ugnen @
under grillelement med ugnsluckan @

Sppen. o
N o
Fler recept och inspiration °
hittar du pd
www.arla.se/latte.
L )
@9 °

apelsin ar en lyxig och
smakrik juice, farskpres-

® sad péa solmogna apel-

siner. Kort sagt, en ljus
och bra start pa
dagen, oavsett
vader.




