
CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION

Ingrediënten

Irish Coffee
KLASSIEKE KOFFIES

50 ml expresso
1 theelepel lichtbruine suiker
20 ml whisky
20 ml koffieroom

Verwarm de whisky in een steelpan en voeg de lichtbruine suiker toe om 
die op te lossen.

Giet het mengsel in een glas en giet de espresso erop.

Klop de room licht op en doe die voorzichtig op de koffie.

Tip: de slagroom kan met een spuitfles worden gemaakt, maar dan is de room dikker 
en zwaarder.

Glas

Bereidingstijd

3 min.
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ESPRESSO COLLECTION

Difficulty

4 min.

Variation: You can also flavour the cream or drizzle syrup over it.

CLASSIC COFFEES

Ingredients
50 ml espresso
50 ml 35% fat whipping cream
1 tsp bitter cocoa powder

Use a whisk or siphon to whip the cream into stiff  peaks. 

Pour the espresso into a preheated cup.

Top with the whipped cream.

Sprinkle with bitter cocoa powder.

Large cup

Viennese Coffee
Ingrediënten

Viennese Coffee
KLASSIEKE KOFFIES

50 ml espresso
50 ml slagroom met 35 % vetgehalte
1 theelepel bitter cacaopoeder

Gebruik een garde of spuitfles om de room stijf te kloppen.

Giet de espresso in een voorverwarmde kop.

Doe de geklopte room op de espresso.

Strooi er een beetje bitter cacaopoeder op.

Variant: U kunt de room ook op smaak brengen of met siroop besprenkelen.

Grote kop

Bereidingstijd

4 min.

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Variation: Add a teaspoon of  coffee liqueur.

Difficulty

3 min.

Prepare the espressi.

Pour them into a shaker (or blender), add the light brown sugar and the ice 
cubes and shake (or blend) for around 20 seconds.

Pour into a large glass and serve immediately.

Ingredients
2 x 50 ml espressi
2 tsp light brown sugar
8 ice cubes

Large glass

Jazz Frappé 
Coffee
Ingrediënten

Jazz Frappe 
Koffie

Variant: Voeg een theelepel koffielikeur toe.

Groot glas

Bereidingstijd

3 min.

KLASSIEKE KOFFIES

2 x 50 ml espresso’s
2 theelepel lichtbruine suiker
8 ijsblokjes

Bereid de espresso’s.

Giet ze in een shaker (of blender), voeg de lichtbruine suiker en de ijsblokjes 
toe en schud (of blend) gedurende 20 seconden.

Giet de koffie in een groot glas en serveer hem meteen.

CLASSIC COFFEES
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Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Difficulty

3 min.

Tip: The whipped cream can be made using a siphon.
 

CupIngredients
40 ml espresso
1 tsp cocoa powder
200 ml milk
20 ml single cream

In a glass or cup, heat the milk with the hot milk function.

Put the cocoa powder into a cup and pour the coffee over the top. 

Mix well. Pour the hot milk into this mixture.

Lightly whisk the cream and arrange carefully on top of  the drink.

Mocha Espresso
Ingrediënten

Mocha Espresso
40 ml espresso 
1 theelepel cacaopoeder 
200 ml melk
20 ml koffieroom

Verwarm de melk in een glas of kop met behulp van de functie voor warme 
melk.

Doe het cacaopoeder in een kop en giet de koffie erop.

Meng grondig. Giet de warme melk in dit mengsel.

Klop de room licht op en doe die voorzichtig op de koffie.

Tip: De slagroom kan met een spuitfles worden gemaakt.

Kop

Bereidingstijd

3 min.

KLASSIEKE KOFFIESCLASSIC COFFEES
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ESPRESSO COLLECTION

Difficulty

3 min.

CLASSIC COFFEES

Ingredients
200 ml + 50 ml milk
1 tsp orange blossom honey
1 vanilla pod
1 gingernut or ginger flavoured biscuit

In a cup or glass, heat 200 ml of  milk with the hot milk function.

Put the honey into the bottom of  a glass, pour the hot milk over the top, and 
mix.

Froth the remaining 50 ml milk with the nozzle, then pour over the honey 
and milk mixture.

Grind the ginger biscuit with a blender and sprinkle it onto the milk.

Insert one or two split vanilla pods into the drink.

Cup

Childhood 
Hot Milk
Ingrediënten

Childhood
Hot Milk
200 ml + 50 ml melk
1 theelepel oranjebloesemhoning
1 vanillestokje
1 gemberkoekje

Verwarm 200 ml melk in een glas of kop met behulp van de functie voor 
warme melk.

Doe de honing in een glas, giet de warme melk erop en meng grondig.

Schuim de resterende 50 ml melk met de tuit op en giet die over het mengsel.

Maal het gemberkoekje met een blender fijn en strooi het op de melk.

Voeg een of twee gesplitste vanillestokjes toe.

Kop

Bereidingstijd

3 min.

KLASSIEKE KOFFIES



ESPRESSO COLLECTION

Ingredients
200 ml cold coffee 30 ml coffee liqueur
40 ml well chilled espresso 50 ml 35% fat UHT whipping cream
100 ml cold milk  10 ml chocolate (thick type served with 

ice-cream) syrup
10 ml agave syrup or 2 tsp caster sugar Difficulty

3 min.

CAPTIVATING COFFEES

Glass

The day before, prepare the coffee ice cubes: pour the 200 ml cold coffee 
into ice cube trays and put in the freezer.

Into a shaker, pour the espresso, coffee ice cubes, agave syrup, coffee 
liqueur and milk.

Shake for 15 to 20 seconds, and pour the drink into a glass. 

Lightly whisk the cream and garnish the drink with it.

Finish with a drizzle of  chocolate syrup: pour it slowly and make a design on 
the chantilly, like a barista.

Frappino
Ingrediënten

Frappino
200 ml koude koffie
40 ml goed gekoelde espresso
100 ml koude melk
10 ml agavesiroop of 2 theelepels 
griessuiker

30 ml koffielikeur
50 ml UHT slagroom met 35 % 
vetgehalte
10 ml chocoladesiroop (dikke siroop die 
bij ijs wordt geserveerd)

Bereid de koffie-ijsblokjes de dag voordien: giet de 200 ml koude koffie in 
een ijsblokjesschaal en plaats die in de diepvriezer.

Doe de espresso, de koffie-ijsblokjes, de agavesiroop, de koffielikeur en de 
melk in een shaker.

Schud gedurende 15 tot 20 seconden en giet het mengsel in een glas.

Klop de room licht op en werk het drankje ermee af.

Besprenkel de koffie tot slot met een beetje chocoladesiroop: giet de siroop 
langzaam en maak een figuurtje zoals een barista.

Glas

Bereidingstijd

3 min.

BETOVERENDE KOFFIESCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

Tip: If  you can’t find pralinette, dry fry 1 tsp crushed hazel nuts with 1 tsp sugar until they 
are caramelised.
If  you can’t find praline powder, place 25 g sugar and 25 g toasted hazelnuts and almonds 
in a pan over a medium heat. Leave the sugar to melt and the mixture to caramelise to 
a golden brown colour, swirling the pan occasionally (do not stir). Remove from the heat 
and pour into a tray covered with n non-stick baking paper. Leave to cool completely and 
blend in a food processor or grinder until a fine powder.

Variation: Replace the hazel nut syrup with coffee syrup or a mocha topping.

Difficulty

5 min.

CAPTIVATING COFFEES

Large glass
Tall and transparent

Ingredients
2 x 40 ml espressi 20 ml toasted hazel nut syrup
25 g praline powder (see tip below) 1 small dry meringue
40 ml + 20 ml milk
1 tsp pralinette (chopped hazelnuts, toasted 
and lightly carmamelised - see tip below)

In a saucepan, gently heat the 20 ml milk and incorporate the praline powder 
until it is dissolved.

Froth the remaining 40 ml milk directly in the glass with the nozzle, then add 
the praline milk.

Pour the espressi into the milk mixture.

Decorate your coffee with pralinette, broken meringue pieces and a drizzle 
of  toasted hazel nut syrup.

Praline Coffee
Ingrediënten

Praline Coffee
2 x 40 ml espresso’s
25 g pralinepoeder (zie onderstaande 
tip)
40 ml + 20 ml melk

1 theelepel pralinette (fijngehakte 
hazelnoten, geroosterd en licht 
gekarameliseerd - zie onderstaande tip)
20 ml geroosterde hazelnootsiroop
1 kleine droge meringue

Verwarm de 20 ml melk zacht in een steelpan en voeg het pralinepoeder toe 
tot het volledig is opgelost.

Schuim de resterende 40 ml melk rechtstreeks in het glas op met behulp 
van de tuit en voeg de pralinemelk toe.

Giet de espresso’s in het melkmengsel.

Versier uw koffie met pralinette, gebroken stukjes meringue en een beetje 
geroosterde hazelnootsiroop.

Variant: Vervang de hazelnootsiroop door koffiesiroop of een mokkatopping.

Tip: Als u geen pralinette kunt vinden, bak dan 1 theelepel hazelnoten met 1 theelepel 
suiker tot ze zijn gekarameliseerd.
Als u geen pralinepoeder kunt vinden, doe dan 25 g suiker en 25 g geroosterde 
hazelnoten en amandelen in een pan op een gemiddeld vuur. Laat de suiker smelten 
en het mengsel tot een goudbruine kleur karamelliseren door de pan regelmatig te 
draaien (niet roeren). Haal de pan van het vuur en giet het mengsel in een schaal met 
niet-klevend bakpapier. Laat het mengsel volledig afkoelen en maal het in een keuken-
robot tot een fijn poeder.

Groot glas
Hoog en transparant

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIESCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

Difficulty

3 min.

Large glass

Ingredients
2 x 50 ml espressi
1 scoop of  vanilla ice cream
1 scoop of  coffee ice-cream
250 ml milk
5 speculoos (a Dutch spiced shortbread biscuit)

Pour the 2 espressi and allow them to cool.

Pour the cold espressi into your blender, add the ice cream, milk and 
speculoos.

Mix for 15 to 20 seconds and pour into your glass. Serve with a straw.

Speculoos 
Milk Shake Groot glas

Bereidingstijd

3 min.

Ingrediënten

Speculoos
Milk Shake
2 x 50 ml espresso’s
1 schep vanille-ijs
1 schep mokka-ijs
250 ml melk
5 stukjes speculoos

Giet de 2 espresso’s uit en laat ze afkoelen.

Giet de koude espresso’s in uw blender en voeg het ijs, de melk en de 
speculoos toe.

Meng gedurende 15 tot 20 seconden en giet het mengsel in uw glas. Serveer 
met een rietje.

BETOVERENDE KOFFIES

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

x 4

Tip: The granita can be prepared a few days in advance, but make sure you stir it with a 
fork before serving.

Difficulty

3 min.

Ingredients
250 ml coffee
30 g caster sugar
1/2 tsp coffee masala (cinnamon, pepper, liquorice, vanilla etc.) or 
Chinese five-spices (pepper, aniseed, cinnamon, clove and fennel)

Pour the coffee, add the sugar and the coffee masala, and mix to dissolve 
well.

Pour into a small container and set aside in the freezer.

Allow the mixture to harden for around 2 to 3 hours, stirring every hour with 
a fork in order to obtain small coffee-flavoured ice shavings.

Serve very cold; if  possible chill the serving dishes before use. Perfect with 
a gourmet coffee.

Granité Café
Ingrediënten

Granite Cafe
250 ml koffie
30 g griessuiker
1/2 theelepel koffie masala (kaneel, peper, drop, vanille enz.) of vijf Chinese 
kruiden (peper, anijszaad, kaneel, kruidnagel en venkel)

Schenk de koffie uit, voeg de suiker en de koffie masala toe en meng grondig 
tot alles goed is opgelost.

Giet alles in een kleine kom en plaats die in de koelkast.

Laat het mengsel gedurende 2 tot 3 uur uitharden en roer elk uur met een 
vork om kleine ijsschilfertjes met koffiesmaak te krijgen.

Serveer heel koud; koel het servies indien mogelijk voor gebruik. Perfect 
met een fijnproeverskoffie.

Tip: De granita kan enkele dagen op voorhand worden gemaakt, maar zorg ervoor dat 
u hem met een vork omroert alvorens hem te serveren.

x 4

Bereidingstijd

3 min.

BETOVERENDE KOFFIESCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

Difficulty

3 min.

Large glass
Tall and transparent

Ingredients
2 x 40 ml espressi
1/2 banana
30 g condensed milk
1 plain yoghurt (125 g)
1 tbsp maple syrup
4 ice cubes

Pour the 2 espressi into your blender.

Add the banana, the condensed milk, yoghurt, maple syrup and ice cubes.

Mix for around 20 seconds.

Serve immediately.

Espresso Smoothie

Bereidingstijd

3 min.

BETOVERENDE KOFFIES

Ingrediënten

Espresso 
Smoothie
2 x 40 ml espresso’s 
1/2 banaan
30 g gecondenseerde melk
1 volle yoghurt (125 g)
1 eetlepel ahornsiroop
4 ijsblokjes

Giet de 2 espresso’s in uw blender.

Voeg de banaan, de gecondenseerde melk, de yoghurt, de ahornsiroop en 
de ijsblokjes toe.

Meng gedurende 20 seconden.

Serveer meteen.

Groot glas
Hoog en transparant

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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CAPTIVATING COFFEES

x 2

Difficulty

5 min.

Ingredients
2 x 50 ml espressi
50 ml coconut milk
25 ml coconut liqueur
20 ml rum mode from sugar can
1 tsp light brown sugar
5 crushed ice cubes
1 hollowed out coconut (to serve the drink)

Pour the coffees, add the light brown sugar and mix well to dissolve it. Leave 
to cool.

Pour into a shaker and add the coconut milk, coconut liqueur, rum and 
crushed ice cubes.

Shake well for around 20 seconds.

Serve in the hollowed out coconut with two straws.

Coconut Coffee
Ingrediënten

Coconut Coffee
2 x 50 ml espresso’s
50 ml kokosmelk
25 ml kokoslikeur
20 ml rum gemaakt van suikerriet
1 theelepel lichtbruine suiker
5 geplette ijsblokjes
1 uitgeholde kokosnoot (om de koffie te serveren)

Schenk de koffies uit, voeg de lichtbruine suiker toe en meng grondig tot 
alles is opgelost. Laat de koffies afkoelen.

Giet de koffies in een shaker en voeg de kokosmelk, de kokoslikeur, de rum 
en de geplette ijsblokjes toe.

Schud grondig gedurende 20 seconden.

Serveer de koffie in de uitgeholde kokosnoot met twee rietjes.

x 2

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIESCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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CLASSIC COFFEES
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

Tip: The flavoured alcohol can be prepared in advance; you can also use pre-flavoured 
rum.

Difficulty

5 min.

Large glass

1 vanilla pod
1 cardamom pod
1 stick of  cinnamon
100 ml 35 % fat UHT whipping cream
1 tsp bitter cocoa powder

Ingredients
80 ml coffee
50 ml of  strong alcohol such as rum, 
calvados or whisky
1 tsp light brown sugar
Zest of  1 unwaxed orange

In a saucepan, heat the alcohol over a gentle heat and dissolve the sugar in 
it. Add the different spices and the orange zest. Cover and leave to infuse 
for around 20 minutes. Filter the preparation, keeping only the flavoured 
alcohol.

Reheat the alcohol and pour into a glass. Pour the coffee on top. 

Lightly whisk the cream and carefully arrange a cloud on top of  the drink. 
Sprinkle with cocoa powder.

Gstaad Coffee
Ingrediënten

Gstaad Coffee
80 ml koffie
50 ml sterke alcohol zoals rum, 
calvados of whisky
1 theelepel lichtbruine suiker
Zeste van 1 ongewassen sinaasappel
1 vanillestokje

1 kardemompeul
1 kaneelstokje
100 ml UHT slagroom met 35 % 
vetgehalte
1 theelepel bitter cacaopoeder

Verwarm de alcohol in een steelpan op een zacht vuur en los de suiker 
erin op. Voeg de verschillende kruiden en de sinaasappelzeste toe. Bedek 
het mengsel en laat het gedurende 20 minuten trekken. Filter de bereiding 
zodat alleen de op smaak gebrachte alcohol overblijft.

Warm de alcohol opnieuw op en giet hem in een glas. Giet de koffie erop.

Klop de room licht op en doe die voorzichtig op het drankje. Strooi er een 
beetje cacaopoeder op.

Tip: De op smaak gebrachte alcohol kan vooraf worden bereid. U kunt ook vooraf op 
smaak gebrachte rum gebruiken.

Groot glas

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIESCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

Glass

Tip: The whipped cream can be made using a siphon.
 

Difficulty

5 min.

Ingredients
80 ml coffee
1 tsp chestnut cream
20 ml milk
50 ml 35% fat UHT whipping cream
10 ml Grand Marnier
1 unwaxed orange
1 candied orange peel

In a glass or cup, heat the milk with the nozzle. Add the chestnut cream and 
mix well. Pour into a large cup.

Pour the coffee into this preparation.

Flavour the cream with the Grand Marnier, and whisk. Arrange carefully onto 
the coffee.

Cut the candied orange peel into very small cubes, place them on the cream 
and grate a little orange zest over the top.

Monte Bianco 
Coffee
Ingrediënten

Monte Bianco 
Koffie
80 ml koffie
1 theelepel kastanjecrème
20 ml melk
50 ml UHT slagroom met 35% vetgehalte
10 ml Grand Marnier
1 ongewassen sinaasappel
1 gekonfijte sinaasappelschil

Verwarm de melk in een glas of kop met behulp van de tuit. Voeg de 
kastanjecrème toe en meng grondig. Giet alles in een grote kop.

Giet de koffie in deze bereiding.

Breng de room op smaak met de Grand Marnier en klop hem op. Breng die 
voorzichtig aan op de koffie.

Snijd de gekonfijte sinaasappelschil in heel kleine blokjes, leg ze op de 
room en rasp er een beetje sinaasappelzeste op.

Tip: De slagroom kan met een spuitfles worden gemaakt.

Glas

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIES

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty
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order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

The French expressions for this type of  coffee in Normandy are:  
Café calva, Café goutte or Café remorque
Either the Calvados is poured into the coffee, or served separately in the still-warm cup 
once the coffee has been drunk.

Difficulty

5 min.

Ingredients
80 ml coffee
20 ml Calvados cream (or whisky cream)
2 soft caramel toffees
50 ml 35% fat UHT whipping cream
1 stick of  cinnamon or 1/2 tsp ground cinnamon

In a saucepan, heat the cream and melt the caramels. Allow to cool 
completely and chill. Whisk the caramel cream into stiff  peaks. You can also 
pour the caramel cream directly into a siphon and put it into the refrigerator.

Pour the Calvados cream into the bottom of  the cup, and add the coffee on 
top.

Garnish with the caramel cream and sprinkle with freshly grated cinnamon.

Large cup

Coffee Made in 
Normandy
Ingrediënten

Coffee Made in 
Normandy
80 ml koffie
20 ml Calvados-crème (of whiskycrème)
2 zachte karameltoffees
50 ml UHT slagroom met 35% vetgehalte
1 kaneelstokje of 1/2 theelepel gemalen kameel

Verwarm de room in een steelpan en smelt de karamel. Laat het mengsel 
volledig afkoelen. Klop de karamelroom stijf. U kunt de karamelroom 
rechtstreeks in een spuitfles gieten en in de koelkast plaatsen.

Giet de Calvados-crème op de bodem van de kop en giet de koffie erop.

Werk af met de karamelroom en strooi er vers gemalen kaneel op.

De Franse benamingen voor dit type koffie in Normandië zijn:
Cafe calva, Cafe goutte of Cafe remorque
Ofwel wordt de Calvados in de koffie gegoten ofwel wordt hij afzonderlijk in de nog 
warme kop geserveerd als de koffie is opgedronken.

Grote kop

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIES

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty
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GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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ESPRESSO COLLECTION

CAPTIVATING COFFEES

Difficulty

5 min.

Large glass

Ingredients
80 ml coffee
60 ml + 50 ml + 50 ml milk
2 tsp bitter cocoa powder
2 Carambar bars (sticks of  caramel sold in France)*

Cut a Carambar bar into small pieces and allow to melt on a baking tray in 
an oven at 180°C for around 8 minutes. Remove from the oven, wait for 30 
seconds and remove from the baking tray in order to obtain small Carambar 
crisps.

In a saucepan, melt the remaining Carambar bar in 50 ml of  milk. 

In a glass or cup, heat the 60 ml of  milk with the hot milk function, add the 
cocoa powder and stir.

Pour the coffee into the hot chocolate.

Froth the remaining 50 ml of  milk and incorporate the Carambar milk into it. 
Place the froth onto the coffee.

Decorate with a little Carambar crisp.

Chocolate & 
Carambar Coffee

* Soft caramel toffees can be substituted for the French Caramabar bars.
* De Franse Carambar-repen kunnen door zachte karameltoffees worden vervangen.
Bereidingstijd

Groot glas

Bereidingstijd

5 min.

BETOVERENDE KOFFIES

Ingrediënten

Chocolate & 
Carambar Coffee
80 ml koffie
60 ml + 50 ml + 50 ml melk
2 theelepel bitter cacaopoeder
2 Carambar-repen (karamelstokjes die in Frankrijk worden verkocht)*

Snijd een Carambar-reep in kleine stukjes en laat ze op een bakplaat in 
een oven op 180 °C gedurende 8 minuten smelten. Haal de bakplaat uit de 
oven, wacht 30 seconden en haal de stukjes van de bakplaat zodat u kleine 
Carambar-chips krijgt.

Smelt de overblijvende Carambar-reep in een steelpan met 50 ml melk.

Verwarm de 60 ml melk in een glas of kop met de functie voor warme melk, 
voeg het cacaopoeder toe en roer alles om.

Giet de koffie in de warme chocolademelk.

Schuim de resterende 50 ml melk op en voeg de Carambar-melk toe. Plaats 
het schuim op de koffie.

Versier de koffie met kleine Carambar-chips.

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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ESPRESSO COLLECTION

TRADITIONAL DESSERTS

x 4

Difficulty

5 min.

Tip: Instead of  the coffee, place a scoop of  coffee granita on top.
 

Ingredients
2 50 ml espressi
4 scoops of  coffee ice cream
4 scoops vanilla ice cream
200 ml single cream
25 g icing sugar

Pour the espressi and allow them to cool. Chill in a refrigerator until very 
cold.

Use a whisk or siphon to whip the cream and icing sugar into chantilly cream.

In a bowl, arrange a scoop of  each flavour ice cream, pour over iced coffee 
and top with chantilly.

Café Liégeois
Ingrediënten

Café Liégeois
2 x 50 ml espresso’s
4 scheppen mokka-ijs
4 scheppen vanille-ijs
200 ml koffieroom
25 g bloemsuiker

Giet de espresso’s uit en laat ze afkoelen. Plaats ze in de koelkast zodat ze 
heel koud worden.

Gebruik een garde of spuitfles om de room en de bloemsuiker stijf te kloppen.

Doe een schep van elke ijssmaak in een kom, giet er ijskoffie over en werk 
af met slagroom.

Tip: Doe er in plaats van de koffie een schep koffiegranita op.

x 4

Bereidingstijd

5 min.

TRADITIONELE DESSERTSCLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty
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20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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TRADITIONAL DESSERTS

x 4

Difficulty

30 min.

Ingredients
4 egg yolks + 6 egg whites 50 g dulce de leche
80 g icing sugar 3 apples
500 g mascarpone 30 g butter
2 espressi 80 g caster sugar
20 ml Whisky 1 tbsp bitter cocoa powder
8 sponge fingers

Pour the espressi and leave to cool.

In a mixing bowl, beat the egg yolks with the icing sugar until pale and 
creamy. Incorporate the mascarpone. 

Beat the egg whites into very stiff  peaks. 

Carefully incorporate the egg whites into the mascarpone mixture. 

Flavour the cooled espressi with the whisky. 

Peel the apples. Cut into small cubes and cook in the frying pan with the 
butter and sugar for around 5 minutes. 

Place a spoonful of  the dulce de leche into the base of  each glass. 

Dip the sponge fingers into the coffee, and line the base of  the glasses.

Fill the glasses by alternating a layer of  mascarpone cream and a layer of  
caramelised apples, ending with a layer of  cream. 

Sprinkle with bitter cocoa powder and set aside in the refrigerator. 

You should ideally prepare the tiramisu 24 hours in advance.

Tiramisu 
Irish Coffee x 5

Bereidingstijd

30 min.

TRADITIONELE DESSERTS

Ingrediënten

Tiramisu
Irish Coffee
4 eidooiers + 6 eiwitten
80 g bloemsuiker
500 g mascarpone
2 espresso’s
20 ml whisky
8 lange vingers

50 g dulce de leche
3 appels
30 g boter
80 g griessuiker
1 eetlepel cacaopoeder

Giet de espresso’s uit en laat ze afkoelen.
Klop de eidooiers en de bloemsuiker in een mengkom tot een licht en romig 
geheel. Voeg de mascarpone toe.
Klop de eiwitten stijf.
Meng de eiwitten voorzichtig onder het mascarponemengsel.
Breng de afgekoelde espresso’s op smaak met de whisky.
Schil de appels. Snijd de appels in kleine blokjes en bak ze gedurende 5 
minuten in een pan met de boter en de suiker.
Doe een lepel dulce de leche op de bodem van elk glas.
Dompel de lange vingers in de koffie en bedek de bodem van de glazen.
Vul de glazen door een laag mascarpone af te wisselen met een laag 
gekarameliseerde appels en eindig met een laag room.
Strooi er een beetje bitter cacaopoeder op en plaats alles in de koelkast.
De tiramisu zou 24 uur op voorhand moeten worden bereid

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
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1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION



ESPRESSO COLLECTION

TRADITIONAL DESSERTS

x 4

Difficulty

5 min.

40 min.

Ingredients
500 ml milk (ideally full fat)
150 ml coffee
75 g sugar
5 egg yolks

Pour the coffee into a glass.

Bring the milk to the boil in a saucepan.

In a mixing bowl, beat the egg yolks with the sugar until pale and creamy, 
add the milk and the coffee. Mix well and set aside until the foam has 
disappeared.

Pour the mixture into ramekins (or large coffee cups) and cook in the oven 
at 150°C for 40 minutes, in a bain-marie or place the ramekins in a roasting 
tin and top up with boiling water until halfway up the sides of  the ramekins.

Leave to cool and serve cold.

Coffee Cream
Ingrediënten

Koffiecrème
500 ml melk (idealiter volle melk)
150 ml koffie
75 g suiker
5 eidooiers

Giet de koffie in een glas.

Breng de melk in een steelpan aan de kook.

Klop de eidooiers en de suiker in een mengkom tot een licht en romig geheel 
en voeg de melk en de koffie toe. Meng grondig en laat alles rusten tot het 
schuim is verdwenen.

Giet het mengsel in ramekins (of grote koffiekoppen) en bak het in de oven 
op 150 °C gedurende 40 minuten, in een bain-marie of plaats de ramekins 
in een schaal en vul die met kokend water tot de ramekins half onder water 
staan.

Laat afkoelen en serveer koud.

x 4

Bereidingstijd

5 min.

40 min.

TRADITIONELE DESSERTS
CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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order to dissolve it.
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Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.
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Preparing the eclairs:
In a saucepan, melt the butter with the water, sugar and the pinch of  salt. Add the 
sieved flour, dry the paste gently over the heat: it must come away from the edges of  
the saucepan. Away from the heat, add the eggs one at a time, while stirring. Using 
a piping bag fitted with a straight 2 cm nozzle, pipe out strips about 6-8 cm long onto 
a baking sheet, ensuring that they are well separated from each other. Brush these 
eclairs with egg yolk, and cook in the oven at 180°C for around 20-25 minutes. Then 
reduce the heat to 150°C and continue cooking for around 10 minutes. Remove the 
eclairs from the oven when they are golden on the outside (the inside must remain soft). 
Leave to cool on a rack.

Preparing the cream
In a saucepan, heat the milk with the coffee. In a mixing bowl, beat the egg yolks 
with the sugar until pale and creamy. Add the flour and cornflour. Pour the boiling 
milk onto this mixture and mix well. Put the mixture back into the saucepan and bring 
to the boil, stirring constantly. Leave to cook for a few minutes and remove from the 
heat. Leave to cool.

Preparing the eclairs
Using a small piping bag, make a hole in each end of  each eclair. Fill the eclairs 
with the cream. Warm the fondant icing and colour it with the coffee extract. Ice the 
eclairs.

Tip: If  you can’t find fondant icing, you can make your own. In a bowl, mix 60 g of  icing 
sugar and dilute with an egg white until you obtain a thick paste. Colour as required, then 
ice the eclairs.

Difficulty

15 min.

25 min.

Ingredients

Choux pastry For the cream To garnish
130 g plain flour 500 ml milk Fondant icing
65 g butter 40 ml espresso (see tip below)
1 pinch of  salt 5 egg yolks
250 ml water 80 g sugar
20 g sugar 40 g plain flour
4 eggs 30 g cornflour

Coffee eclairs
Ingrediënten

Mokka-eclairs
Eclair
130 g bloem 
65 g boter
1 snuifje zout 
250 ml water
20 g suiker
4 eieren 

Voor de crème
500 ml melk
40 ml espresso
5 eidooiers
80 g suiker
40 g bloem
30 g maismeel

Om af te werken
Fondant (zie 
onderstaande tip)

Bereiding van de eclairs:
Smelt de boter in een steelplan met het water, de suiker en het snuifje zout. Voeg de 
gezeefde bloem toe, droog het deeg op een zacht vuur: het moet loskomen van de 
rand van de steelpan. Haal de pan van het vuur en voeg de eieren 1 voor 1 toe terwijl 
u blijft roeren. Gebruik een spuitzak met een rechte tuit van 2 cm en breng repen 
van ongeveer 6-8 cm aan op een bakplaat. Zorg ervoor dat ze goed van elkaar zijn 
gescheiden. Borstel deze eclairs in met eidooiers en bak ze in de oven op 180 °C 
gedurende 20-25 minuten. Verlaag de temperatuur vervolgens naar 150 °C en bak 
ze nog eens 10 minuten. Haal de eclairs uit de oven wanneer ze goudbruin zijn aan 
de buitenkant (de binnenkant moet zacht blijven). Laat ze op een rooster afkoelen.
Bereiding van de crème
Verwarm de melk en de koffie in een steelpan. Klop de eidooiers en de suiker in een 
mengkom tot een licht en romig geheel. Voeg de bloem en het maismeel toe. Giet de 
kokende melk over het mengsel en meng grondig. Doe het mengsel opnieuw in de 
steelpan en breng het aan de kook, maar blijf roeren. Laat het mengsel gedurende 
enkele minuten koken en haal het van het vuur. Laat de koffies afkoelen.
Bereiding van de eclairs
Gebruik een kleine spuitzak om aan elk uiteinde van elke eclair een opening te 
maken. Vul de eclairs met de crème. Verwarm de fondant en kleur die met het koffie-
extract. Bedek de eclairs.

Tip: Als u geen fondant vindt, kunt u die zelf maken. Meng 60 g bloemsuiker met een 
eiwit tot een dikke pasta. Kleur de pasta naar wens en bedek de eclairs.

x 8

Bereidingstijd

15 min.

TRADITIONELE DESSERTS

25 min.

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
 

Difficulty

3 min.

GlassIngredients
50 ml espresso
1 tsp light brown sugar
20 ml whisky
20 ml single cream

In a saucepan, heat the whisky then incorporate the light brown sugar in 
order to dissolve it.

Pour the mixture into a glass and pour the espresso on top. 

Lightly whisk the cream and arrange it carefully on top of  the drink.

ESPRESSO COLLECTION



ESPRESSO COLLECTION

TRADITIONAL DESSERTS

x 4

Difficulty

5 min.

20 min.

Ingredients
200 ml milk
300 ml double cream
100 ml espresso
80 g sugar
6 egg yolks
3 tbsp light brown sugar

In a saucepan, mix the milk and cream, and bring to the boil.

In a mixing bowl, beat the egg yolks with the 80 g caster sugar until pale 
and creamy.

Incorporate the coffee, milk and cream, and mix well. 

Divide the mixture between the ramekins. 

Preheat the oven and cook at 100°C.

When cooked, the cream should wobble slightly.

Leave to cool, then just before serving sprinkle with light brown sugar and 
caramelise with a crème brûlée iron or blowtorch or under a preheated grill.

Crème brûlée 
with coffee x 4

Bereidingstijd

5 min.

TRADITIONELE DESSERTS

Ingrediënten

Crème Brûlée 
met Koffie
200 ml melk
300 ml double cream
100 ml espresso
80 g suiker
6 eidooiers
3 eetlepels lichtbruine suiker

Meng de melk en de room in een steelpan en breng het mengsel aan de 
kook.

Klop de eidooiers en de 80 g griessuiker in een mengkom tot een licht en 
romig geheel.

Voeg de koffie, de melk en de room toe en meng grondig.

Verdeel het mengsel over de ramekins.

Verwarm de oven voor en bak op 100 °C.

De crème moet na het bakken een beetje schommelen.

Laat de crème afkoelen. Strooi net voor het serveren lichtbruine suiker over 
de crème en karamelliseer met een brander of onder een voorverwarmde 
grill.

20 min.

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

TRADITIONAL DESSERTS

x 30

Difficulty

5 min.

Ingredients
110 g soft slightly salted butter
175 g chocolate chips
200 g light brown sugar
1 egg
40 ml espresso
230 g plain flour
½ tsp baking powder

In a mixing bowl, whisk the butter with the sugar and egg. Add the espresso. 

Sieve together the flour and baking powder and incorporate slowly into the 
mixture. Add the chocolate chips. 

Place a ball of  dough onto a baking sheet covered with non-stick baking 
paper. Using the back of  a soup spoon dipped in lukewarm water, spread 
the dough in order to obtain regular cookies.

Cook in the oven at 180°C for around 10 minutes. 

Remove from the oven and allow to cool on a rack.

Mocha Cookies
Ingrediënten

Mocha Cookies
110 g zachte licht gezouten boter
175 g stukjes chocolade
200 g lichtbruine suiker
1 ei
40 ml espresso
230 g bloem
½ theelepel bakpoeder
1 ei

Klop de boter met de suiker en het ei in een mengkom. Voeg de espresso 
toe.

Zeef de bloem en het bakpoeder en voeg ze langzaam aan het mengsel toe. 
Voeg de stukjes chocolade.

Plaats een deegballetje op een bakplaat met niet-klevend bakpapier. Spreid 
het deeg met de achterkant van een soeplepel die in lauwwarm water is 
ondergedompeld om regelmatige koekjes te bekomen.

Bak ze gedurende 10 minuten in de oven op 180 °C.

Haal ze uit de oven en laat ze op een rooster afkoelen.

x 30

Bereidingstijd

5 min.

TRADITIONELE DESSERTS

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

TRADITIONAL DESSERTS

x 12

Tip: Serve with coffee-flavoured crème anglaise.

Difficulty

5 min.

Ingredients
40 ml espresso 2 eggs
125 g butter 70 g plain flour
75 g good quality plain chocolate 80 g walnut pieces or other nuts
150 g light brown sugar 20 g butter + 20 g caster sugar for the cake tin

In a saucepan, melt the chocolate with the butter, add the coffee and mix 
well.

In a mixing bowl, beat the egg yolks with the sugar until pale and creamy, 
using a whisk, then incorporate the flour.

Add the melted chocolate mixture and the walnuts.

Pour the mixture into the buttered, sugared cake tin.

Cook in the oven at 200°C for around 20 minutes. Test that the brownies are 
cooked by piercing the mixture with a fine knife blade. It should come out 
with a little of  the mixture on it.

Allow to cool completely before cutting.

Coffee Brownies
Ingrediënten

Koffiebrownies
40 ml espresso
125 g boter
75 g pure chocolade van goede 
kwaliteit
150 g lichtbruine suiker

2 eieren
70 g bloem
80 g stukjes walnoot of een andere noot
20 g boter + 20 g griessuiker voor de 
bakvorm

Smelt de chocolade met de boter in een steelpan, voeg de koffie toe en 
meng grondig.

Klop de eidooiers en de suiker in een mengkom tot een licht en romig geheel 
en voeg vervolgens de bloem toe.

Voeg het gesmolten chocolademengsel en de walnoten toe.

Giet het mengsel in de met boter ingesmeerde en gesuikerde bakvorm.

Bak ze gedurende 20 minuten in de oven op 200°C. Test of de brownies 
goed zijn gebakken door het mengsel met een fijn mes te doorprikken. Er 
moet een beetje mengsel aan het mes blijven kleven.

Laat volledig afkoelen alvorens de brownies te snijden.

Tip: Serveer met crème anglaise met koffiesmaak.

x 12

Bereidingstijd

5 min.
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ESPRESSO COLLECTION

FANTASY DESSERTS

x 4

Difficulty

10 min.

Ingredients
150 ml coffee
4 egg yolks
80 g sugar
6 speculoos (Dutch spiced shortbread biscuits)

Pour the coffees.

Pour the coffee into a saucepan off  the heat, then add the egg yolks and 
sugar. Whisk this mixture well.

Put the saucepan on a low heat, whisk vigorously until the preparation 
obtains volume and body and constitutes a zabaglione, ensuring that the 
preparation does not boil.

Pour the zabaglione to half  way up the glasses, sprinkle with crushed 
speculoos and top with the rest of  the zabaglione.

Serve immediately.

Coffee &  
Speculoos  
Zabaglione

x 4

Bereidingstijd

10 min.

FANTASIEDESSERTS

Ingrediënten

Koffie
& Speculoos 
Zabaglione
150 ml de café
4 jaunes d’œuf
80 g de sucre
6 spéculoos (biscuit sablé hollandais aux épices)

Schenk de koffies uit.

Giet de koffie in een steelpan die niet op het vuur staat en voeg vervolgens 
de eidooiers en de suiker toe. Klop dit mengsel goed op.

Plaats de steelpan op een laag vuur, klop voorzichtig tot de bereiding volume 
krijgt en een zabaglione vormt. Zorg ervoor dat de bereiding niet kookt.

Giet de zabaglione in de glazen tot die half zijn gevuld. Strooi er een beetje 
speculooscrumble op en werk af met de rest van de zabaglione.

Serveer meteen.

CLASSIC COFFEES

Irish Coffee

Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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FANTASY DESSERTS

x 4

Difficulty

10 min.

Ingredients
250 ml milk
250 ml double cream
1 tbsp leaf  chicory
2 leaves of  gelatine (or 1.3 g of  agar-agar)
+ 1 leaf  of  gelatine (or 0.75 g of  agar-agar)
150 g caster sugar
250 ml coffee

Pour the coffees. 

Put one gelatine leaf  into a bowl of  cold water to soften. Then melt it in 
the coffee. Incline the glasses and pour in the preparation. Set aside in the 
refrigerator, keeping the glasses inclined in order to set the coffee jelly.

In a saucepan, heat the cream and add the chicory. Infuse the chicory for 
around 10 minutes. Filter.

Put the sugar and cream into a mixing bowl.

Soften the two remaining gelatine leaves. Incorporate them into the sugar 
and cream mixture. Add the cold milk.

Remove the glasses from the refrigerator. Stand them upright and pour on 
the panna cotta. 

Refrigerate and serve cold.

This dessert can be prepared a day in advance.

Upside Down 
Panna Cotta x 4

Bereidingstijd

10 min.

Ingrediënten

Upside Down
Panna Cotta
250 ml melk
250 ml double cream
1 eetlepel wilde cichorei
2 blaadjes gelatine (of 1,3 g agaragar) 
+ 1 blaadje gelatine (of 0,75 g agaragar) 
150 g griessuiker
250 ml koffie

Schenk de koffies uit.

Plaats een gelatineblaadje in een kom met koud water en laat het zacht 
worden. Smelt het vervolgens in de koffie. Houd de glazen schuin en giet de 
bereiding erin. Plaats ze in de koelkast, maar houd de glazen schuin voor 
de koffiegelei.

Verwarm de room in een steelpan en voeg de cichorei toe. Laat de cichorei 
gedurende 10 minuten trekken. Filter.

Doe de suiker en de room in een mengkom.

Laat de twee resterende gelatineblaadjes zacht worden. Doe ze in het 
mengsel van de suiker en de room. Voeg de koude melk toe.

Haal de glazen uit de koelkast. Zet ze recht en giet de panna cotta erover.

Plaats ze opnieuw in de koelkast en serveer ze koud.

Dit dessert kan een dag op voorhand worden bereid.

FANTASIEDESSERTS

CLASSIC COFFEES
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Tip: the whipped cream can be made with a siphon, but it will be denser and heavier.
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ESPRESSO COLLECTION

x 4

Difficulty

10 min.

4 min.

FANTASY DESSERTS

Ingredients
200 ml coffee
100 ml UHT single cream
3 egg yolks
50 g light brown sugar
4 slices of  brioche
20 g butter
4 scoops of  coffee ice cream

Pour the coffees.

In a mixing bowl, mix the coffees with the cream and the egg yolks. 

Toast the slices of  brioche, and dip them in the mixture.

Heat a frying pan with a knob of  butter and sprinkle with light brown sugar. 
As soon as the mixture begins to caramelise, fry the slices of  brioche. 
Ensure that both sides are nicely golden.

Place each slice on a plate and serve with a scoop of  coffee ice cream.

Barista Brioche
Ingrediënten

Barista Brioche
200 ml koffie
100 ml UHT koffieroom
3 eidooiers
50 g lichtbruine suiker
4 sneetjes brioche
20 g boter
4 scheppen mokka-ijs

Schenk de koffies uit.

Meng de koffies in een mengkom met de room en de eidooiers.

Toast de sneetjes brioche en dompel ze onder in het mengsel.

Verwarm een pan met een klontje boter en strooi er een beetje lichtbruine 
suiker in. Bak de sneetjes brioche van zodra het mengsel begint te 
karamelliseren. Zorg ervoor dat beide kanten mooi goudbruin zijn.

Plaats elk sneetje op een bord en serveer met een schep mokka-ijs.

x 4

Bereidingstijd

10 min.

FANTASIEDESSERTS

4 min.

CLASSIC COFFEES
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