Cold Brew Coffee

Caramel Macchiato, Iced Strawberry Macchiato oder ein Chocolate Chip Frappuccino? Klingt alles sehr
verlockend, aber leider haben die leckeren Kaffeegetranke eins gemeinsam: Ziemlich viel Zucker und
Kalorien. So kommen mit einem Glas schnell 200 Kalorien auf die Tagesbilanz. Wir zeigen eine leckere,
leichte und bekdmmliche Alternative fiir den Sommer: Cold Brew Coffee mit Vanille-Kokosdrink. Dabei hat

ein Glas nur 30 kcal.

Gesamtzeit: 10 Minuten
Wartezeit: 12—24 Stunden
Zutaten (fiir 2 Portionen)

e 385 g Kaffeebohnen

e 500 ml Wasser

e 800 ml Kokosdrink, ungestiBt
(Alternativen mgl.)

e 3-4 Tropfen Butter-Vanille
Aroma oder Vanilleschote
aus der Miihle

o Eiswiirfel

e Stempelkanne / French Press

e Wer mag: Milchaufschdumer

Kaffeebohnen frisch mahlen (eher
grob als fein) und in die Stempel-
kanne geben. Wer keine Kaffeemuhle
hat, kann auch gemahlenen Kaffee
verwenden. Darauf achten, dass der
Kaffee frisch ist, sonst wird der Cold
Brew etwas zu sauer. Mit 500 ml
kaltem Wasser aufgieBen und 12-24
Stunden abgedeckt bei Raumtempera-
tur oder im Kihlschrank ziehen lassen.

Tipp: Je langer der Kaffee zieht, desto
geschmacksintensiver. Wenn der Kaffee
im Kuhlschrank zieht, braucht er langer.

A Kokosdrink mit Vanillearoma oder
gemahlener Vanilleschote verrithren
und mit einem Milchaufschdumer leicht
aufschaumen. Das funktioniert tibri-
gens auch in der Stempelkanne. Daf(r
einfach den Cold Brew vorher umftillen.

@ HUK-COBURG

El Eiswiirfel und Kokosdrink auf die
Glaser verteilen und mit dem Cold Brew
Kaffee auffillen.

Tipp: Statt Vanille passt auch Kakao
oder Karamell Aroma. Cold Brew Coffee
schmeckt auch lecker mit Tonic Water,
Butter & Kokosol oder Zitronensaft.
Gekiinlt ist der Kaffee sogar bis zu 2
Wochen haltbar.

Nachhaltig: Trockenen Kaffeesatz als
Dinger oder Peeling weiterverwenden.

Prost!

#healthyHUK



