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Flat White Kahve

Bu otfantik Australian tarifiyle evde miukemmel Flat White kahvesi yapmanizi 6grenin.

Kadifemsi mikro képuk sttlt zengin espresso ile kafe kalitesinde sonuglar.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tespresso . 2sut

Yapilist

° Espressoyu Hazirlayin

Kahve cekirdeklerini ince tutarlilikta 6§uttiin ve espresso makinesi veya moka pot kullanarak ¢ift shot espresso

cikarin. Ustte zengin, altin renkli kremali 60ml (2 fl 0z) espresso hedefleyin, bu 25-30 saniye strmeli.

6 Sitt Buharla

120-150ml (4-5 fl 0z) soguk tam yagl sttt buharlama strahisine déktn. Buhar cubugunu sut yGzeyinin hemen

altina yerlestirin ve buhari tam guce getirin.



o Mikro koépUk yaratmak icin buhar cubugu ucunu ilk 3-5 saniye ylzeyin hemen altinda tutun, sonra gubugu sute
daha derine batirin. Strahi tutamayacak kadar sicak olana kadar, 60-65°C'ye (140-150°F) ulasana kadar isitin.

0 Mikro Képiigii Mikemmellestirin
Buhari kapatin ve cubugu cikarin. Buyuk kabarciklar kirmak igin strahiyi tezgahta 2-3 kez sertge vurun, sonra

entegre mikro kdpukle parlak, boya benzeri tutarliliga sahip olana kadar sttt nazikce gevirin.

e Birlestirin ve Servis Edin

Sut strahisini espresso fincanina yakin tutun ve krema merkezine sabit sekilde dokun, yavas baslayip sonra akisi

artinin. Bitmis flat white Gstte minimal kdpUk ve boyunca entegre sut ile purlzsiz, kadifemsi ylzeye sahip olmalidir.

Besin Degerleri

95 58 8g 48 78 6omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Espresso shotlarinizda maksimum lezzet ¢ikarimi ve krema olusumu saglamak icin kavurma tarihinden itibaren 2-4

hafta icindeki taze kavrulmus kahve ¢ekirdekleri kullanin ve demleme 6ncesi ¢ekin.

Buharlama sirasinda sut sicakliginizi 60-65°C (140-149°F) arasinda tutun - asiri isitilmis stt dogal tathligini kaybeder

ve kahve lezzetlerini maskeleyebilecek daha az hos bir doku yaratir.

Sut dokium teknigini strahi fincan yUzeyine yakin tutarak baslayip, sonra sttt espresso ile dizgln karistirmak ve

karakteristik duiz ytzeyi olusturmak icin daha yuksege kaldirarak pratik yapin.

Buharladiktan sonra st strahisini fezgahinizda nazikce vurun ve dékiim éncesi blytk kabarciklari kirmak ve esit

mikro képuk tutarliligi yaratmak icin cevirin.

Optimal icme sicakh@ini korumak ve kahvenin ¢ok hizli sogumasini dnlemek icin Flat White yapmadan énce

fincaninizi sicak suyla isitin.

Espresso makineniz yoksa, ince 6guttilmus kahve ile moka pot kullanin ve ev alternatifi icin French press veya el

fipi stt kdpurtictst kullanarak stt kdopugu yaratin.

Tad etkileyebilecek birikimi énlemek ve ekipmaninizin diizgln ¢alismaya devam etmesini saglamak icin espresso

makinenizi ve st buharlama ekipmanini diizenli temizleyin.

Mikro kopuk hizla ayrilmaya basladigindan hazirladiktan hemen sonra servis edin ve optimal doku ile sicaklik

hazirlandiktan hemen sonra taze olarak en iyi tadina ulasir.
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