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Ett stort litet mejeri

TRE FIKAMENYER FOR KAFFEFANTASTER

Kaffe

med mjolk




Team Milko dir succélaget med
enbart kvinnliga kockar. Pd
metritlistan kan de gldnsa med
en silvermedalj i OS och ett antal
rekryteringar till Svenska Kock-
landslaget. Nu kavlar tjejerna
upp drmarna och satsar pd guld
i OS 2008.
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Ann-Sofie Blomqvist, Sara Sellberg, Lillemor Edlund,
Ann-Sofie Nilsson, Kajsa Nilsson, Ulrika Brydling,
Mikaela Liljeroth, Anna Johansson

Kock i detta nummer:

Bakom recepten star
denna gang Elisabeth
Johansson, tidigare
medlem i Team Milko.
Hon var med vid OS 2004
och tog guld i sin kategori.
Idag har hon fullt upp
med att skriva egna
bocker samt reportage for olika mattidningar.
| detta nummer av Pa Menyn gor hon ett
valkomnat gastspel.

Nyfiken pd mer?
Gd in pd www.team-milko.se

Jorden runt i
en kaffekopp.

Idag kommer det att drickas 2 miljarder koppar
kaffe runt om i varlden. Allt fran en slat kopp med
dopp pa ett kafferep nagonstans i Sverige till en
double macchiato with hazelnut to go pa Manhattan
och tusentals andra varianter daremellan. | det
har numret av P4 Menyn bjuder vi pa smakprov
fran tre av varldens mest kaffetokiga lander. Vi tar
dig med pd en patarsresa fran USA:s coffee shops,
via de franska konditorierna och landar till sist pa

en italiensk espressobar.

Koppen upp!

macehiato
Cared latte
espresso
cappuecino
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Coffee to go. Or stay.

AMERIKANSKA
KAFFEMENYN

Hot vanilla coffee med
american pancakes

Coffee caramel med
fudge brownies

Coffee Manhattan med
chocolat orange muffin
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Viva la barista!

ITALIENSKA
KAFFEMENYN

Comme les Frangaise.

FRANSKA
KAFFEMENYN

Caffe nocciola med
varm foccacia

Chaikryddad café au lait
med croissant

Café creme orange
med pain au chocolate express laddoppad biscotti
Mocca chocolat med Caffé macchiato med

kramig croque monsieur

Espresso con panna med chok-

messmor och Ambrosiakaka



. ..'r Glom den stressiga storstadsstilen. Nu ar det
- coffee to stay som galler. Sla dig ned och njut
' av det basta The Big Apple har att bjuda pa.
Precis som pa Manhattan. Fast i lugn och ro.

Hot vanilla coffee med american pancakes

Fluffigare, mindre och gener6sa med sirap —sa
ser pannkakorna ut pa andra sidan Atlanten.
Nagra blabar pa toppen blir pricken over i:et.
Och sa en rykande het vaniljkaffe till det...

HOT VANILLA COFFEE, 1 KOPP
2 dl starkt kaffe

1/4 tsk vaniljsocker

2 msk Milko Vispgradde 40%, latt vispad
kakao

Hall kaffe och vaniljsocker i en kopp och ror
om.Toppa med vispad gradde och pudra éver
kakao.

AMERICAN PANCAKES, CA 12 ST
3 dl Milko Graddfil

23agg

1 msk strésocker

1 msk Svenskt smor, smalt

3 dl vetemjol

1/2 tsk salt

1tsk bakpulver
1/2 tsk bikarbonat
11/2 dl blabar

Vispa ihop graddfil, 4gg, socker och smor. Ror
ner mjol, salt, bakpulver och bikarbonat. Stek
pannkakorna i en medelvarm stekpanna med
smor. Hall i tre klickar av pannkakssmeten at
gangen och stro 6ver nagra blabar —vand
pannkakorna. Man kan ocksa vanda ner blabaren
i smeten men da blir den lite blafargad.

TILLBEHOR

1/2 dl sirap (I6nnsirap eller brunsirap)

1krm kardemumma, malen

vaniljglass eller Milko Vispgradde 40%, vispad

Blanda sirap med kardemumma och ringla
over pannkakorna. Servera med vaniljglass
eller en klick vispgradde.



Coffee caramel med fudge brownies

.
anhatta :
at orange mufh
/ akta amerikansk'look, nj
ppmugg. Och orallt i
med chokladg eidi g

i din muffi i en av en pappmugg
ch varm mjolk. Toppa

RANGE MUFFIN, 10 ST
200 g Svenskt smor, rumstempererat

2dl strosocker
e e
‘elsm ﬁ!nv:ilfal %h saft

21/ e‘lj
akao
tsk bakpulver
*. g m(’jrkéhoklad, hackad

' Vispa smor och socker pordst. Tillstt jast,
I{ dgg, apelsinskal och saft. Blanda ihop. Sikta
- |, kakao och bakpulver. Ror till en jamn
j ' smet.Vand i chokladen. Hall upp smeten i
| pappformar eller r!lfﬁnsplét och gradda i

| 2 ca 20 minuter. Lat muffinsen sta ett
I par minuter i forr'r‘rna. Lyft sedan upp dem

. och |13t svalna p3 galler.




Comme les Francaise.

| Frankrike blir ofta en kopp kaffe mer an bara en kopp
kaffe. Innan sista dropparna ar slut har fikastunden blivit
en het diskussion om la philosophie, Ia politique, le film
eller kanske |"amour. Vad vill du prata om éver en kopp?
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Chaikryddad café au lait med croissant

Café au lait ar franska for "kaffe med mjolk”. Har
serveras den kryddig vid sidan om en riktig fransk
klassiker.

CHAIKRYDDAD CAFE AU LAIT, 1 KOPP
2 dl starkt kaffe

11/2 dl Milko Mj6lk 3%, varm

1/2 krm kardemumma, malen

1/2 krm kanel, malen

1/2 krm ingefara, malen

1/2 krm vaniljsocker

Hall kaffet och mjolken i en stor kopp. Tillsatt kryddor
och vaniljsocker. R6r om.

CROISSANT MED BRIE OCH APRIKOSMARMELAD, 1 ST
1croissant

1skiva brieost

1tsk aprikosmarmelad

Gradda croissanten ett par minuter i 200°C. Dela
brédet och lagg pa brieost samt marmelad.
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Café creme orange med pain au chocolat express

Ljuvligt frasig pa ytan och harligt kramig i
mitten ar denna lilla godbit fylld med choklad
och nougat. Serveras till en lika kramig kaffe.

CAFE CREME ORANGE, 1 KOPP

dubbel espresso

2 msk Milko Vispgradde 40%, latt vispad
1apelsin, finstrimlat eller rivet skal
1krm kaffepulver, finmalet

Hall espresson i en liten kopp. Fyll pa med
gradde och toppa med rivet apelsinskal samt
lite finmalet kaffe.

PAIN AU CHOCOLAT EXPRESS, 4 ST
2 sma plattor smordeg

2 msk Nutella

1/2 dl mork choklad, grovhackad

1agg
11/2 tsk rasocker

Kavla ut smérdegplattorna lite och dela dem
pa mitten. Bred Nutella i en rand i mitten av
varje platta och str6 éver chokladen. Pensla
kanterna med agg och vik den ena kanten mot
mitten. Vik sedan éver den andra kanten
omlott mot mitten. Vand rullarna upp och ner
med skarven nedat och lagg dem pa en plat
med bakplatspapper. Pensla med dgg och stro
Gver rasockret. Skara fem strack i varje med en
vass kniv —ej igenom degen. Gradda i 225°Ci
ca 8-10 minuter eller tills broden borjar fa farg.
Servera bréden ljumma.

Mocca chocolat med kramig croque monsieur

En man kliver in pa ett franskt café 1910. Han
ber herren i disken ("monsieur”) om nat litet
att knapra pa ("croque”) — och vips sa var en
klassiker fodd. Har delar den meny med ett
stort glas mocca.

MOCCA CHOCOLAT, 1 GLAS
2 dl kaffe

1dl Milko Mjolk 3%, varm och skummad
2 msk chokladsas

kakao

Hall kaffe och varm mjolk i ett stort glas. Toppa
med chokladsas och pudra dver lite kakao.

KRAMIG CROQUE MONSIEUR, 1 ST
2 skivor toastbrod
1/2 tsk dijonsenap

1/2 msk Milko Créme Fraiche Extra Fin
senap, schalottenlék & vitt vin
2 skivor rokt skinka
2 skivor tomat, tunna Sl
2 skivor ost, tex : TIpS.
Marsvinsholm Lagg ett stekt

svartpeppar agg pa toppen sa blir
din croque monsieur

en croque madame.

Bred senap och creme
fraiche pa ett av broden.
Lagg pa skinka, tomat och
ost. Stro 6ver svartpeppar och lagg
pa den andra brédskivan. Stek mackan gyllen-
brun pa bada sidor i en stekpanna med smor.




Viva la barista!

Barista ar italienska for bartender. Yrket foddes i de italienska

kaffebarerna och anses i detta kaffedlskande land vara mycket
statusfyllt. Och tacka for det. Det ar en konst att fa till en
masterlig crema och ett perfekt skum.
ta fram baristan i dig.

MAacchiato
Caree 1atte
espresso
cappuceino

Tips!

Grilla garna foccacian
invikt i smérgaspapper
for en italiensk

Caffeé nocciola med varm foccacia

For 30 ar sedan borjade italienarna smaksatta
sitt kaffe. Sedan dess har baristor varlden dver
spetsat koppen med allt mojligt smatt och
gott. Vi satsar pa hasselnétssmak och serverar
med en italiensk klassiker i smorgaspapper.

CAFFE NOCCIOLA, 1 KOPP

1tsk muscovadosocker eller farinsocker
2 dl kaffe

1tsk hasselnotssyrup

1dl Milko Mjélk 3%, varm och skummad

Lagg socker i botten pa en kaffekopp eller glas.

Hall pa kaffe och hasselnétssyrup. Ror om och
tillsatt skummad mjolk.

touch.

VARM FOCCACIA MED MOZZARELLA
OCH PARMASKINKA, 15T

1bit foccacia

1 msk Milko Créme Fraiche Extra Fin
fetaost & soltorkade tomater

2 skivor parmaskinka

2 skivor mozzarellaost

1skiva tomat

ett par blad basilika

Dela foccacian pa langden och bred &ver
créme fraiche. Ligg pa parmaskinka, mozza-
rella, tomat och basilika. Satt pa "brodlocket”.
Grilla i smorgasgrill eller ugn.



"En god maltid
kan forstoras av

”

en ddlig espresso.

Italienskt ordsprak

Biscotti ar Italiens motsvarighet till vara
skorpor och doppas ofta i ett glas Vino Santo.
Har doppar vi dem istallet i mork choklad och
serverar till nybryggd espresso con panna.

ESPRESSO CON PANNA, 1 KOPP
dubbel espresso

2 msk Milko Vispgradde 40%, latt vispad
1/2 tsk Daim, hackad

Hall upp kaffet i en liten kopp eller glas. Toppa
med vispad gradde och hackad Daim.

CHOKLADDOPPAD BISCOTTI, CA 45 ST
100 g Svenskt smor, rumstempererat
2 dl strésocker

3agg

100 g mork choklad, grovt hackad
1apelsin, finrivet skal och saft

7 dl vetemjol

3 tsk bakpulver

1/2 tsk vaniljsocker

1/2 tsk salt
1tsk korianderfro, mald i mortel
2 1/2 dl mandel, skallad och skalad

R6r smor och socker porost i en bunke. Tillsatt
agg, choklad, apelsinskal och saft. Blanda de
torra ingredienserna med mandel och vand
ner i bunken. Ror ihop allt. Rulla ut tre langder
och lagg dem pa en plat med bakplatspapper.
Gradda i 175°C i ca 15 minuter. Ta ut platen och
sank varmen till 100°C. Lat langderna svalna
och skar sedan upp dem i 2 cm breda bitar. Stall
in platen pa nytt och och sting av varmen. Lat
skorporna graddas ca 30 minuter, tills de ar
torra och krispiga.

CHOKLADDOPP
ca 175 g mork choklad

Smalt chokladen pa lag effekt i mikron eller i
vattenbad. Doppa halva skorporna i chokladen
och |at sedan stelna pa bakplatspapper.
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Caffé macchiato med messmor och Ambrosiakaka

Macchiato ar det italienska ordet for flackad.
| koppform bestar det av en espresso med lite
upphettad mjolk. Ambrosia i sin tur betyder

gudaspis —smaka sjalv och se om du haller med.

CAFFE MACCHIATO MED FJALLBRYNT, 1 KOPP
1dubbel espresso

1tsk Fjallbrynt messmor

1dl Milko Mjolk 3%, varm och skummad

Hall espresson i en kopp eller glas. Varm
och skumma messmoér med mjolk och
hall 6ver espresson. Obs! For att fa till det
perfekta skummet —varm mjolken till
hogst 60-65°C.

AMBROSIAKAKA, 25 BITAR
500 g mandelmassa

175 g Svenskt smor, rumstempererat
4 agg

1/2 dl vetemjol

1apelsin, finrivet skal

1/2 apelsin, saft

Smorj och broa en fyrkantig teflonform
(ca 26x26 cm i diameter). Riv mandel-
massa och lagg i en bunke. Vispa ihop
tillsammans med smor och dgg.Vand i
mjolet och tillsdtt apelsinskal och saft.
Hall upp smeten i formen och gradda i
175°C, ca 15 minuter. Lat kakan svalna.

GLASYR
1aggvita

2 dl florsocker

1 pase syltade apelsinskal

Vispa upp dggvitan och blanda med florsocker.
Bred glasyren dver kakan och stro 6ver syltade
apelsinskal. Stall kakan i kylen tills glasyren
stelnat nagot och skar sedan i bitar. Forvara
kakan svalt i en tat burk med lock.




ENKEL ESPRESSO
7 gram finmalet espressokaffe, 3—4 cl vatten

Brygg helst i espressobryggare. Espresson ska ha en
nétbrun crema om ca 3—4 mm pa toppen.

CAFFE LATTE
Dubbel espresso (ca 68 cl), 2 dl Milko Mjolk 3%

Varm mijolken till "rykpunkten”, dvs 60—65°C med
espressomaskinens angmunstycke eller i kastrull
pa spisen. Gor espresson samtidigt som du varmer
mjolken.

CAPPUCCINO
1/3 espressokaffe, 1/3 Milko Mjolk 3%, varm,
1/3 Milko Mjélk 3%, skummad

Varm mjolken till 60—65°C och vispa (eller blas) upp
ett kramigt skum. Brygg espresson i en cappuccinokopp
och hall i den varma mjolken. Toppa med skum.

CAFE AU LAIT
1/2 bryggkaffe (helst franskrostat), 172 Milko Mjélk 3%

Varm mjolk till 60-65°C. Fyll koppen med lika delar
kaffe och mjolk.

CAFFE MOCCA
Dubbel espresso, 2—3 msk chokladsas, Milko Mjolk 3%,
angvispad, Milko Vispgradde 40%

Fyll ett hogt glas med espresso. Ringla i chokladsas.
Ror om och hall i angvispad mjolk. Toppa garna med
vispgradde och lite chokladsas.
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