
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

Ingrédients

Irish Coffee
CAFÉS CLASSIQUES

50 ml de café expresso
1 cuillère à café de cassonade blonde
20 ml de whisky
20 ml de crème liquide

Dans une casserole, réchauffer le whisky, puis incorporer la cassonade 
blonde jusqu’à la dissoudre.

Verser le mélange dans un verre et recouvrir de café expresso.

Fouetter légèrement la crème et la déposer délicatement sur la préparation.

Conseil : La crème fouettée peut être préparée au siphon, mais elle sera plus dense 
et épaisse.

Verre

Difficulté

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
Ingrédients

Café Viennois
CAFÉS CLASSIQUES

50 ml de café expresso
50 ml de crème fleurette à 35% de matière grasse
1 cuillère à café de poudre de cacao amer

Utiliser un fouet ou un siphon pour battre la crème et la faire monter 
en chantilly.

Faire couler le café expresso dans une tasse préchauffée.

Recouvrir avec de la crème fouettée.

Saupoudrer de poudre de cacao amer.

Variante : Vous pouvez également parfumer la crème ou verser un filet 
de sirop dessus.

Grande tasse

Difficulté

4 min.
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Irish Coffee
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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 
CoffeeIngrédients

Café frappé Jazz

Variante : Ajoutez une cuillère à café de liqueur au café.

Grand verre

Difficulté

3 min.

CAFÉS CLASSIQUES

2 x 50 ml de café expresso
2 cuillères à café de cassonade blonde
8 glaçons

Préparer les cafés expresso.

Les verser dans un shaker (ou un blender), ajouter la cassonade blonde 
et les glaçons, puis agiter (ou mixer) pendant 20 secondes.

Verser dans un grand verre et servir immédiatement.
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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
Ingrédients

Expresso Moka
40 ml de café expresso 
1 cuillère à café de cacao en poudre 
200 ml de lait
20 ml de crème liquide

Dans un verre ou une tasse, faire chauffer le lait grâce à la fonction 
Lait chaud.

Mettre la poudre de cacao dans une tasse et recouvrir de café.

Bien mélanger. Verser le lait chaud sur ce mélange.

Fouetter légèrement la crème et la déposer délicatement sur la préparation.

Conseil : La crème fouettée peut être réalisée à l’aide d’un siphon.

Tasse

Difficulté

3 min.
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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
Ingrédients

Lait chaud de 
Mon Enfance
200 ml + 50 ml de lait
1 cuillère à café de miel de fleur d’oranger
1 gousse de vanille
1 biscuit au gingembre

Dans un verre ou une tasse, faire chauffer 200 ml de lait grâce à la fonction 
Lait chaud.

Mettre le miel au fond d’un verre, verser le lait chaud, puis mélanger.

Faire mousser les 50 ml de lait restants avec la buse, puis verser le mélange 
de miel et de lait.

Moudre le biscuit au gingembre avec un blender et le saupoudrer sur le lait.

Insérer une ou deux gousses de vanille fendues dans la préparation.

Tasse

Difficulté

3 min.

CAFÉS CLASSIQUES



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
Ingrédients

Frappino
200 ml de café froid 
30 ml de liqueur de café
40 ml de café expresso bien frais 
50 ml de crème fleurette UHT 50 % de 
matière grasse

100 ml de lait froid 
10 ml de sirop de chocolat (dense, 
utilisé pour les crèmes glacées)
10 ml de sirop d’agave ou 2 cuillères à 
café de sucre semoule

La veille, préparer les glaçons au café : verser 200 ml de café froid dans un 
bac à glaçons et le mettre au congélateur.

Dans un shaker, verser le café expresso, les glaçons au café, le sirop 
d’agave, la liqueur de café et le lait.

Agiter pendant 15 à 20 secondes, puis verser la préparation dans un verre.

Fouetter légèrement la crème et la déposer sur la préparation.

Ajouter un filet de sirop de chocolat : le verser lentement en créant un motif 
sur la chantilly, comme un vrai barista.

Verre

Difficulté

3 min.

CAFÉS CAPTIVANTSCLASSIC 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
Ingrédients

Café praliné
2 x 40 ml de café expresso 
20 ml de sirop de noisettes grillées
25 g de poudre de praline (voir conseil 
ci-dessous) 
1 petite meringue

40 ml + 20 ml de lait
1 cuillère à café de pralinette (noisettes 
hachées, grillées et légèrement car-
amélisées, voir conseil ci-dessous)

Dans une casserole, faire chauffer à feu doux 20 ml de lait et incorporer la 
praline en poudre jusqu’à la dissoudre.

Faire mousser les 40 ml de lait restants directement dans le verre avec la 
buse, puis ajouter le lait praliné.

Verser le café expresso sur la préparation.

Décorer le café avec la pralinette, les morceaux de meringue brisée et un 
filet de sirop de noisettes grillées.

Variante : Remplacez le sirop de noisettes par du sirop de café ou un nappage au 
moka.

Conseil : Si vous ne trouvez pas de pralinette, griller à sec 1 cuillère à café de noi-
settes concassées avec 1 cuillère à café de sucre jusqu’à ce qu’elles soient car-
amélisées.
Si vous ne trouvez pas de poudre de praline, mélanger 25 g de sucre et 25 g de 
noisettes et d’amandes dans une poêle et faire chauffer à feu doux. Laisser le sucre 
fondre et le mélange caraméliser jusqu’à ce qu’il soit doré en faisant tourner la poêle 
de temps en temps (ne pas remuer). Retirer du feu et verser le mélange sur une 
plaque recouverte de papier cuisson. Laisser refroidir complètement et mixer dans un 
robot de cuisine ou un broyeur jusqu’à obtenir une fine poudre.

Grand verre
Haut et transparent

Difficulté

5 min.
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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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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 Grand verre

Difficulté

3 min.

Ingrédients

Milk shake aux 
Speculoos
2 x 50 ml de café expresso
1 boule de glace à la vanille
1 boule de glace au café
250 ml de lait
5 spéculoos (biscuit sablé hollandais aux épices)

Faire couler les deux cafés expresso et les laisser refroidir.

Mixer pendant 15 à 20 secondes, puis verser dans un verre. Servir avec 
une paille.

Verser les cafés expresso froids dans votre blender, ajouter la glace, le lait 
et les spéculoos.
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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
Ingrédients

Granité au café
250 ml de café
30 g de sucre semoule
1/2 cuillère à café de masala (cannelle, poivre, réglisse, vanille, etc.) ou de cinq 
épices chinoises (poivre, anis étoilé, cannelle, clous de girofle et fenouil)

Verser le café, ajouter le sucre et le masala, puis mélanger pour bien 
dissoudre.

Verser dans un petit récipient et placer au congélateur.

Patienter 2 à 3 heures pour que le mélange durcisse, en mélangeant toutes 
les heures avec une fourchette afin d’obtenir des petits copeaux de glace 
parfumés au café.

Servir très froid, si possible mettre les plats au frais avant le service. Idéal 
avec un café gourmet.

Conseil : Le granité peut être préparé quelques jours à l’avance, mais veillez à le 
mélanger avec une fourchette avant de servir.

x 4

Difficulté

3 min.
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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

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

Difficulté

3 min.

CAFÉS CAPTIVANTS

Ingrédients

Smoothie 
Expresso
2 x 40 ml de café expresso 
1/2 banane
30 g de lait concentré
1 yaourt nature (125 g)
1 cuillère à soupe de sirop d’érable
4 glaçons

Verser les deux cafés expresso dans un blender.

Ajouter la banane, le lait concentré, le yaourt, le sirop d’érable et les glaçons.

Mixer pendant 20 secondes.

Servir immédiatement.

Grand verre
Haut et transparent

CLASSIC COFFEES
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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
Ingrédients

Café Coco
2 x 50 ml de café expresso
50 ml de lait de coco
25 ml de liqueur de coco
20 ml de rhum de canne à sucre
1 cuillère à café de cassonade blonde
5 glaçons pilés
1 noix de coco évidée (pour servir le cocktail)

Verser les cafés, ajouter la cassonade blonde et bien mélanger pour la 
dissoudre. Laisser refroidir.

Verser dans un shaker et ajouter le lait de coco, la liqueur de coco, le rhum 
et les glaçons pilés.

Bien agiter pendant environ 20 secondes.

Servir dans la noix de coco évidée avec deux pailles.

x 2

Difficulté

5 min.

CAFÉS CAPTIVANTSCLASSIC 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.
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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
Ingrédients

Gstaad Coffee
80 ml de café
50 ml d’alcool fort de type rhum, 
calvados ou whisky
1 cuillère à café de cassonade blonde
Zeste de 1 orange non recouverte de 
cire
1 gousse de vanille

1 capsule de cardamome
1 bâton de cannelle
100 ml de crème fleurette UHT à 35 % 
de matière grasse
1 cuillère à café de poudre de cacao 
amer

Dans une casserole, faire chauffer l’alcool à feu doux et dissoudre le sucre. 
Ajouter les épices et le zeste d’orange. Recouvrir et laisser infuser pendant 
environ 20 minutes. Filtrer la préparation et ne garder que l’alcool parfumé.

Réchauffer l’alcool et le verser dans un verre. Verser ensuite le café.

Fouetter légèrement la crème et la déposer en nuage sur la préparation. 
Saupoudrer de cacao amer.

Conseil : L’alcool parfumé peut être préparé à l’avance. Vous pouvez également utilis-
er du rhum déjà aromatisé.

Grand verre

Difficulté

5 min.

CAFÉS CAPTIVANTSCLASSIC 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

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

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 
CoffeeIngrédients

Monte Bianco
80 ml de café
1 cuillère à café de crème de marrons
20 ml de lait
50 ml de crème fleurette UHT à 35 % de matière grasse
10 ml de Grand Marnier
1 orange non recouverte de cire
1 d’écorce d’orange confite

Dans un verre ou une tasse, faire chauffer le lait à l’aide de la buse. Ajouter 
la crème de marrons et bien mélanger. Verser dans une grande tasse.

Verser le café dans la préparation.

Parfumer la crème au Grand Marnier, puis fouetter. Déposer délicatement 
sur le café.

Couper l’écorce d’orange confite en très petits dés, les placer sur la crème 
et recouvrir d’un peu de zeste d’orange râpé.

Conseil : La crème fouettée peut être réalisée à l’aide d’un siphon.

Verre

Difficulté

5 min.

CAFÉS CAPTIVANTSCLASSIC 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.
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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

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 
NormandyIngrédients

Café Normand
80 ml de café
20 ml de crème de calvados (ou de crème de whisky)
2 caramels mous
50 ml de crème fleurette UHT à 35 % de matière grasse
1 bâton de cannelle ou une 1/2 cuillère à café de cannelle moulue

Dans une casserole, faire chauffer la crème et faire fondre les caramels. 
Laisser refroidir complètement et mettre au frais. Fouetter la crème de 
caramel et la faire monter en chantilly. Vous pouvez également verser la 
crème au caramel directement dans un siphon et la mettre au réfrigérateur.

Verser la crème de calvados au fond de la tasse, puis recouvrir de café.

Garnir de crème de caramel et saupoudrer de cannelle fraîchement râpée.

En Normandie, cette boisson est également appelée :
Café calva, Café goutte ou Café remorque
Le calvados peut être versé dans le café ou servi séparément dans la tasse encore 
chaude une fois que le café a été bu.

Grande tasse

Difficulté

5 min.

CAFÉS CAPTIVANTS
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.
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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.* Les Carambar peuvent être remplacés par des caramels mous classiques.

Grand verre

Difficulté

5 min.

CAFÉS CAPTIVANTS

Ingrédients

Café au Chocolat 
& au Carambar
80 ml de café
60 ml + 50 ml + 50 ml de lait
2 cuillères à café de poudre de cacao amer
2 Carambar (barres de caramel vendues en France)*

Couper une barre de Carambar en petits morceaux et les faire fondre sur 
une plaque dans un four à 180  °C pendant environ 8  minutes. Sortir la 
plaque du four, attendre 30 secondes et retirer les morceaux de la plaque 
pour obtenir des chips de Carambar.

Dans une casserole, faire fondre la barre de Carambar restante dans 50 ml 
de lait.

Dans un verre ou une tasse, faire chauffer 60 ml de lait à l’aide de la fonction 
Lait chaud, ajouter la poudre de cacao et mélanger.

Faire couler le café dans le chocolat chaud.

Faire mousser les 50 ml de lait restants et y incorporer le lait au Carambar. 
Déposer la mousse sur le café.

Décorer d’une chip au Carambar.

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.
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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
Ingrédients

Café Liégeois
2 x 50 ml de café expresso
4 boules de glace au café
4 boules de glace à la vanille
200 ml de crème liquide
25 g de sucre glace

Faire couler les cafés expresso et les laisser refroidir. Mettre au réfrigérateur 
jusqu’à ce qu’ils soient très froids.

Utiliser un fouet ou un siphon pour monter la crème et le sucre glace en 
chantilly.

Dans une coupe, mettre une boule de glace de chaque parfum, verser du 
café glacé et recouvrir de chantilly.

Conseil : À la place du café, placez une boule de granité au café sur le dessus.

x 4

Difficulté

5 min.

DESSERTS TRADITIONNELSCLASSIC 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

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

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

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

Difficulté

30 min.

DESSERTS TRADITIONNELS

Ingrédients

Irish Coffee 
Tiramisu
4 jaunes d’œufs + 6 blancs d’œufs
80 g de sucre glace
500 g de mascarpone
2 cafés expresso
20 ml de whisky
8 biscuits boudoirs

50 g de confiture de lait
3 pommes
30 g de beurre
80 g de sucre semoule
1 cuillère à soupe de poudre de cacao 
amer

Faire couler les cafés expresso et les laisser refroidir.
Dans un saladier, battre les jaunes d’œufs avec le sucre glace jusqu’à 
obtenir un mélange pâle et crémeux. Incorporer le mascarpone.
Monter les blancs d’œufs en neige très ferme.
Incorporer délicatement les blancs d’œufs dans le mélange au mascarpone.
Parfumer les cafés expresso froid de whisky.
Éplucher les pommes. Les couper en petits morceaux et les faire dorer à la 
poêle avec du beurre et du sucre pendant environ 5 minutes.
Déposer une cuillère de confiture de lait au fond de chaque verre.
Tremper les biscuits boudoirs dans le café et en recouvrir le fond des verres.
Remplir les verres en alternant une couche de crème mascarpone et une 
couche de pommes caramélisées, et en terminant par une couche de crème.
Saupoudrer de poudre de cacao amer et placer au réfrigérateur.
Idéalement, préparer le tiramisu 24 heures à l’avance.

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
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Irish Coffee

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

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
Ingrédients

Crème au Café
500 ml de lait (de préférence entier)
150 ml de café
75 g de sucre
5 jaunes d’œuf

Faire couler le café dans un verre.

Dans une casserole, porter le lait à ébullition.

Dans un saladier, battre les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à obtenir un 
mélange pâle et crémeux, puis ajouter le lait et le café. Bien mélanger et 
attendre que la mousse ait disparu.

Verser le mélange dans des ramequins (ou de grandes tasses à café) et 
cuire au four à 150 °C pendant 40 minutes dans un bain-marie, ou placer 
les ramequins dans un plat à rôtir rempli d’eau jusqu’à mi-hauteur des 
ramequins.

Laisser refroidir et servir froid.

x 4

Difficulté

5 min.

40 min.

DESSERTS TRADITIONNELS
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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Irish Coffee

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

x 8

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
Ingrédients

Éclairs au Café
Pâte à choux 
130 g de farine 
65 g de beurre
1 pincée de sel 
250 ml d’eau
20 g de sucre
4 œufs 

Pour la crème
500 ml de lait
40 ml café expresso 
5 jaunes d’œuf
80 g de sucre
40 g de farine
30 g de fécule de maïs

Pour la garniture 
Fondant
(voir conseil ci-dessous)

Préparation des éclairs
Dans une casserole, faire fondre le beurre avec l’eau, le sucre et une pincée de sel. 
Ajouter la farine tamisée et faire sécher la pâte à feu doux : elle ne doit pas coller 
aux parois de la casserole. Hors du feu, ajouter un œuf à la fois tout en mélangeant. 
À l’aide d’une poche dotée d’une douille droite de 2 cm, étaler des bandes de 6 
à 8 centimètres de long sur une plaque à pâtisserie, en veillant à bien les séparer. 
Badigeonner les éclairs de jaune d’œuf et les cuire au four à 180 °C pendant 20 
à 25 minutes environ. Baisser ensuite la chaleur à 150 °C et poursuivre la cuisson 
pendant 10 minutes. Retirer les éclairs du four une fois dorés en surface (ils doivent 
rester moelleux à l’intérieur). Les laisser refroidir sur une grille.
Préparation de la crème
Dans une casserole, faire chauffer le lait avec le café. Dans un saladier, battre les 
jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à obtenir un mélange pâle et crémeux. Ajouter la 
farine et la fécule de maïs. Verser le lait bouillant et bien mélanger. Placer à nouveau 
le mélange dans la casserole et le porter à ébullition en mélangeant constamment. 
Laisser cuire quelques minutes et retirer du feu. Laisser refroidir.
Garniture des éclairs
À l’aide d’une petite poche à douille, percer un trou à chaque extrémité des éclairs. 
Remplir les éclairs de crème. Faire chauffer le fondant et le colorer à l’aide de l’extrait 
de café. Glacer les éclairs.

Conseil : Si vous ne trouvez pas de fondant tout prêt, vous pouvez le préparer vous-
même. Dans un bol, mélanger 60 g de sucre glace et diluer avec un blanc d’œuf 
jusqu’à obtenir une pâte épaisse. Colorer au besoin puis glacer les éclairs.

x 8

Difficulté

15 min.
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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
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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

Difficulté

5 min.

DESSERTS TRADITIONNELS

Ingrédients

Crème Brûlée 
au Café
200 ml de lait
300 ml de crème épaisse
100 ml de café expresso
80 g de sucre
6 jaunes d’œuf
3 cuillères à soupe de cassonade blonde

Dans une casserole, mélanger le lait et la crème, et porter à ébullition.

Dans un saladier, battre les jaunes d’œufs avec 80  g de sucre semoule 
jusqu’à obtenir un mélange pâle et crémeux.

Incorporer le café, le lait et la crème et bien mélanger.

Répartir la préparation dans les ramequins.

Préchauffer le four et cuire à 100 °C.

Une fois cuite, la crème doit trembloter lorsqu’on la secoue.

Laisser refroidir, puis juste avant de servir, saupoudrer de cassonade blonde 
et caraméliser à l’aide d’un fer à caraméliser, d’un chalumeau ou d’un grill 
préchauffé.

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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GlassIngredients
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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
Ingrédients

Cookies Moka
110 g de beurre demi-sel ramolli 
175 g de pépites de chocolat
200 g de cassonade blonde
1 œuf
40 ml de café expresso
230 g de farine
½ cuillère à café de levure chimique

Dans un saladier, fouetter le beurre avec le sucre et l’œuf. Ajouter le café 
expresso.

Tamiser ensemble la farine et la levure chimique, puis les incorporer 
lentement au mélange. Ajouter les pépites de chocolat.

Placer une boule de pâte sur une plaque à pâtisserie recouverte d’un papier 
de cuisson anti-adhésif. Avec le dos d’une cuillère à soupe plongée dans de 
l’eau tiède, répartir la pâte pour former les cookies.

Cuire au four à 180 °C pendant 10 minutes environ.

Retirer du four et laisser refroidir sur une grille.
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Difficulté

5 min.
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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
Ingrédients

Brownies au Café
40 ml de café expresso
125 g de beurre
75 g de chocolat noir de qualité
150 g de cassonade blonde
2 œufs

70 g de farine
80 g de morceaux de noix ou autres 
fruits à coque
20 g de beurre + 20 g de sucre 
semoule pour le moule à gâteau

Dans une casserole, faire fondre le chocolat avec le beurre, ajouter le café 
et bien mélanger.

Dans un saladier, battre à l’aide d’un fouet les jaunes d’œufs avec le sucre 
jusqu’à obtenir un mélange pâle et crémeux, puis ajouter la farine.

Ajouter le mélange de chocolat fondu et les noix.

Verser le mélange dans un moule à gâteau beurré et saupoudré de sucre.

Cuire au four à 200 °C pendant 20 minutes environ. Vérifier que les brownies 
sont cuits en plantant une fine lame de couteau dans la préparation. La pâte 
doit légèrement coller au couteau.

Laisser refroidir complètement avant de couper.

Conseil : Servir avec de la crème anglaise parfumée au café.

x 12

Difficulté

5 min.
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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

Difficulté

10 min.

DESSERTS FANTAISIE

Ingrédients

Sabayon au Café 
& Spéculoos
150 ml de café
4 jaunes d’œuf
80 g de sucre
6 spéculoos (biscuit sablé hollandais aux épices)

Faire couler les cafés.

Verser le café dans une casserole retirée du feu, puis ajouter les jaunes 
d’œufs et le sucre. Bien fouetter la préparation.

Placer la casserole à feu doux, fouetter vigoureusement jusqu’à ce que 
la préparation prenne corps et monte en sabayon, en veillant à ne pas la 
porter à ébullition.

Remplir à moitié les verres de sabayon, saupoudrer de spéculoos écrasés 
et recouvrir du reste de sabayon.

Servir immédiatement.

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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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

Difficulté

10 min.

Ingrédients

Panna Cotta 
Tête en Bas
250 ml de lait
250 ml de crème épaisse
1 cuillère soupe de feuilles de chicorée
2 feuilles de gélatine (ou 1,3 g d’agar-agar) + 1 feuille de gélatine (ou 0,75 g 
d’agar-agar) 
150 g de sucre semoule
250 ml de café

Faire couler les cafés.

Placer une feuille de gélatine dans un bol d’eau froide pour la ramollir. La 
faire ensuite fondre dans le café. Incliner les verres et y verser la préparation. 
Réserver au réfrigérateur, en laissant les verres inclinés pendant que la 
gelée au café prend.

Dans une casserole, faire chauffer la crème et y ajouter la chicorée. Laisser 
infuser la chicorée pendant environ 10 minutes. Filtrer.

Mettre le sucre et la crème dans un saladier.

Ramollir les deux feuilles de gélatine restantes. Les incorporer au mélange 
sucre et crème. Ajouter le lait froid.

Sortir les verres du réfrigérateur. Les remettre en position droite et y verser 
la panna cotta.

Réserver au réfrigérateur et servir froid.

Ce dessert peut être préparé 24 heures à l’avance.
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Irish Coffee

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

Brioche Barista
200 ml de café
100 ml de crème liquide UHT
3 jaunes d’œuf
50 g de cassonade blonde
4 tranches de brioche
20 g de beurre
4 boules de glace au café

Faire couler les cafés.

Dans un saladier, mélanger le café avec la crème et les jaunes d’œufs.

Griller les tranches de brioche et les tremper dans le mélange.

Faire chauffer une poêle à frire, ajouter une noisette de beurre et saupoudrer 
de cassonade blonde. Dès que le mélange commence à caraméliser, faire 
frire les tranches de brioche. Veiller à ce que les deux côtés sont bien dorés.

Placer chaque tranche dans une assiette et servir avec une boule de glace 
au café.

x 4

Difficulté

10 min.
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