COLD BREW
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Was du bend+igst:

=> ergibt 0,7 L Konzentrat: entspricht co. I8 Tassen Kaffeegenuss
@ 250 g frisch gemahlener Kaffee
(wir empfehlen Athiopien oder Dark Blend)
@ 1.250 g kaltes Wasser
@ Toddy

Faustregel: 20 g Kaffee auf 100 ml Wasser

So wird dein Cold Brew-Konzentrat richtig gut:

;%‘L |. Feuchte den Baumwollfilter an und drticke ihn in den Toddy.
g Verschlie3e den Toddy mit dem Stdpsel.
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ol | '\ Fiille ca. 200 g des Wassers in den Toddy.
3

. Streue ca. 2/3 des gemahlenen Kaffees langsam auf das
Wasser im Toddl.

. Giel3e ca. 600 g des Wasser in kreisférmigen Bewegungen
auf den Kaffee im Toddy.

. Streue den Rest des Kaffees in den Toddly.

6. Warte 5 Minuten, damit der Kaffe etwas Wasser aufsaugt.
Giel3e das restliche Wasser mit kreisfGrmigen Bewegungen auf.

. Warte 20 - 24 Stunden, zieh den Stépsel liber der Glaskanne.
Stelle den Toddy auf die Glaskanne und warte bis das ganze
Konzentrat durchgefiltert wurde.

. Der harte Teil ist geschafft. Verschlie3e das Konzentrat und
bewabhre es im Kiihlschrank auf.

Verdiinnen im Verhaltnis 1 Teil Konzentrat : 1,5 Teile Wasser.
Das Konzentrat ist im Kihlschrank ca. zwei Wochen haltbar.




