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Beuvezeldsr

Eredetileg Nepalbol, Katmandubol mintakkal 6tleteket szeretnék adni az

szarmazom. Hat éve élek Nagy- otthoni kavékészitéshez.

Britanniaban, itt hataroztam el, hogy A legtobb fantasztikus mivészi

amit csak lehetséges, megtanulok kavémintat kelld tirelemmel és gyakorlattal

a kavérol. Els6 barista allasom idején valoban megalkothatjuk otthon is.

teljesen beleszerettem a kavé vilagaba. A konyvben talalhato leirasok bemutatjak,

El sem tudok képzelni ennél jobb munkat, hogyan lehet hobbibaristaként tokéletes

hiszen nap mint nap mosolyt csalhatok mualkotast késziteni a kavéra. Az elegans

a vendégeim arcara a killonlegesen diszitett  diszitéstél a mesés 3D-szobroeskakig

kavéimmal. minden megtanulhat6, kezdve a kavétoltés
A kavéval toltott évek soran a szenvedé-  alaptechnikaitol az igazan bonyolult

lyem egyre erdsebb lett. Célom mindig 4j baristamintakig. Hatvan mintat gy(jtottem

fogasokat megismerni, és szeretném bejarni  0ssze, és a konyv végére érve bamulatos
a vilagot, hogy még tobbet tanulhassak, és mintakat készithetiink szabadkezes

megoszthassam a tudasom. Kitartasomnak ontés, mintahuzas és 3D-alkotas révén,
hala 6tszor is megnyertem a brit latte a vendégeink és csaladtagjaink oromeére.
art-bajnoksagot. Konyvemben megosztom

szenvedélyem az olvasokkal, és a csodas P .

mlg Z ; ! Ve o0 5 Ve ?

A miivészi kavémintak készitéséhez nagyon kevés

eszkodzre van szitkség, ezek a kovetkezOk:

% Eszpresszo készitésére alkalmas kavegeép.

* Tejhabositd, amilyet meg tudunk engedni magunknak.
Ennek segitségével g6zoljik és habositjuk fel a tejet,
amelyet felhasznalunk a café latte, a cappuccino
vagy a babyccino elkészitéséhez. Egyszert i oy
tejhabositoval is ugyanazt az eredményt érhetjiuk ées '/lamm
el, mint egy minden igényt kielégit6, g6zol6csovel
felszerelt kavégéppel.

* Kiéntékancsty'), amjb(ﬁla g06zolt, felhabositott tejet £ Nabadimmle hhagd
az" e.:szplressz?ba }OK,JU}{' L L, beledntjik az eszpresszoba
Kilonféle méreti kavéscsészék — eszpresszo és Usd b olddlom

. - A jobb oldalon).
cappuccino szamara, attol fuggoéen, hogy mekkora
kavét kedveliink.

% Mintahiz6 eszkdz — a minta huzasara alkalmas egy
kiskanal nyele, ar (famlives szerszam), koktélkeverd
vagy nyars is.

% Nedves rongy, amivel letérolhetjik a mintahuzot két
minta hazasa kozott.

Por alaku ételfesték a tejhab szinezéséhez.

% Vastag karton és szike a kavédiszek sablonjainak

készitéséhez.

Az alap elkészitéséhez egy
kevés tejet felg6zolink

A tejnek barsonyosnak

kell lennie. Kb. 3 cm

vastag tejhabrétegre

lesz sziikkségunk, a tej
mennyisége azonban

a csésze méretétdl fuggden
valtozhat. Egy 300 ml-es
csészébe 235 ml hideg tejre
van szikségink. A tejet

kb. 60 °C-ra kell felg6zolni,
kivéve a babyccino esetében,
ami legfeljebb 50 °C legyen.
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TN a crema?

A latte art alkotasokhoz a crema és a tejhab egyuttesére
van szilkség. A crema a kavé kitoltésekor az eszpresszo
tetején természetesen képz6do barsonyos, csokoladészini
réteg. Az dntéses mintakészités miivészetének lényege
az, hogy a crema kontrasztot alkosson a tejhabbal.

Ha ugy ontjuk a tejet a kavéba, hogy nem vesszitk
figyelembe a kovetkez6 alapvet6 lépéseket, akkor a crema
tonkremegy, és a kavénk tetején semmilyen minta nem lesz.

& Az alap 6ntésekor
az a legfontosabb,

& hogy a crema v'égig
a kave tetején
maradjon.

Egy presszokaveét
tetszoleges méretl
csészébe toltink

(a példaban

300 ml-es csészét
hasznaltunk).

A cseészét 45 fokban
megdontve tartjuk,
ugy hogy a file
felénk nézzen.

A g06z0lt tejet kb. 8 cm magasrol toltjik a kavé
kozepébe. A tej lesiillyed az eszpresszo belsejébe,
de a crema felemelkedik, felil finom habréteget
képezve.

A tejet folyamatos Ontés kozben
sugarban csurgatjuk a kancsot
a csészébe, és jobbra-  alacsonyabb-

balra himbalva ra ereszt-

mozgatjuk, mintha  juk, amig

mosolyokat kétharmadig

rajzolnank a lassan  meg nem telik

megteld csészébe. a csesze (egyes

Igy megérizhetjuk recepteknél ez el- :,
a cremat. térhet). A leirasnak <1

megfelelden készitjik el
a mintat.
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Dhan tandesai

Ha alatamasztjuk az alkarunkat,
stabilabb marad a keziink. Az ontés
és a mintahtzas is biztosabb vonala
lesz, ha nem az egész karunkat, csak
a csuklénkat mozgatjuk.

A minta 6ntése el6tt vegyiink nagy
levegdt, és ontés kozben lassan fajjuk
ki; igy stabilabb a keziink, és jobban
tudunk koncentralni a mintara.

Szivesen allok stabil kis terpeszben,
igy nem ingok meg 6ntés kozben — ezt
a poziciot ,Dhan Tamang-allasnak” is
nevezhetjik.

,Csak a fehér utan” — igy is
meghatarozhatjuk azt, hogy
mindig ugy kell tolteni a tejet, hogy
ugyanabba a nyilasba érkezzen.

A csészét kissé oda kell itni a mun-
kalaphoz, hogy megszabaduljunk

a felszinen megjelené buborékoktol.
Ez arra is alkalmas, hogy elegyen-
gessiik a hab felszinét, amikor
3D-formakat készitunk (88—103. oldaD.

Ne feledkezziink meg a nedves
torléruharol, amivel megtorolhetjik
a mintazoeszkoziinket a mintak
huzasa kozott — ez kilondsen fontos
szines hab esetén.

A 3D-mintak készitéséhez kétszeres
térfogatura kell habositanunk a tejet.
Ezutan alkalmazhatjuk a habgaluska-
technikat (95. oldaD), amivel
formazhatoan slirtivé és keménnyé
tehetjik a tejhabot.




& A legegyszeribb kavédiszitési

forma, a baristak els6ként ezt

W szoktak megtanulni. Bizonyara
mindannyian talalkoztunk

mar vele a kavénk tetején

e — valamelyik kavézoban.
> o
F 4 e ’ [ 1 Egy
J  kavéscsészében
: ] "\-.\H- elkészitjuk
]
A | az alapot
: . (7. oldaD.

Ha kétharmadaig megtelt
a csesze, a kancsot lejjebb engedjik,

és a csésze felénk es6 részén a széléhez
kozel csurgatjuk a tejet. Igy kezdjik el

a szivmintat: a kavé felszinén az éntéstol
egyre novekvo fehér kor alakul

Amikor a csésze
majdnem tele és

a kozepén nagy fehér
habkor rajzolodott

ki, ismét feljebb
emeljik a kancsot, és

a tejsugarral vonalat
huzunk at a koron, igy
alakul ki a szivforma.




Ha mar jol begyakoroltuk a sziv ontését,
akkor tovabbalakithatjuk tulipanna.
A tulipan kénny, mégis szép minta,
amit aztan bonyolultabb formakka

fejleszthetiink tovabb.
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