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Kaffeespezialitdten mit Kakao und Mascarpone-Creme
Rezepte von Barista Alessandro Metafune

Maricchino

Zutaten

HeilRe Schokolade
Espresso
Kakaopulver
Milchschaum
Schokosauce
Muskat
Cantuccini

Zubereitung

Zunachst die heiRe Schokolade in ein kleines Glas gie3en. Anschlielend den Espresso
vorbereiten und zur Schokolade giel3en. Das Getrank mit Kakaopulver bestduben. Danach
ein wenig Milch dick aufschdumen und mit Kakaopulver vorsichtig in die Espresso-
Schokoladen-Mischung eingie3en, bis zum Rand des Glases.

Am Ende den Milchschaum mit Kakaopulver bestauben. Danach Schokosauce zugiefRen
sowie ein wenig Muskat und gestofRene Cantuccini darauf streuen.

Sogni D'Oro

Zutaten

2 EL Mascarpone

100 bis 150 ml Milch

1 bis 2 Espressi bzw. 30 bis 60 ml Espresso (je nach Belieben)
2 EL Agavendicksaft (als Zucker)

Ingwer

Geriebene Orangenschale

Zimt

Zubereitung

Mascarpone, Milch, Espresso/i und Agavendicksaft zusammen vermengen, bis man eine
Konsistenz erhéalt, die geschlagener Sahne d@hnelt. Das Ganze in einen Spritzbeutel fiillen.
AnschlieRend einen Espresso in einem durchsichtigen Glas zubereiten. Sobald der Espresso
fertig ist, die Mascarpone-Creme auf den Espresso geben und ein wenig Ingwer und
Orangenschalen darauf reiben. SchlieRlich ein bisschen Zimt dartiber streuen.



