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Vorwort 
Du bist ein Kaffeeliebhaber durch und durch. Der Duft von frisch 

gemahlenen Bohnen, das Zischen des Espressos in der Maschine, der erste 

Schluck eines perfekt zubereiteten Cappuccinos - all das sind für Dich nicht 

nur einfache Genussmomente, sondern Rituale, die Deinen Tag bereichern 

und Dir ein Gefühl von Wohlbefinden schenken. 

Doch hast Du Dich jemals gefragt, wie Kaffee in anderen Teilen der Welt 

genossen wird? Welche unterschiedlichen Kulturen und Traditionen sich 

hinter einer Tasse Kaffee verbergen? In unserem E-Book "Kaffeewelten: 

Rezepte und mehr" nehmen wir Dich mit auf eine faszinierende Reise rund 

um den Globus, um die vielfältigen Facetten des Kaffeegenusses zu 

entdecken. 

Außerdem lernst Du, Kaffee als Gewürz zu schätzen und darfst Dich in 

zahlreichen kulinarischen Spezialgebieten üben. Lass Dich auf etwas 

Neues ein und überrasche Deine Gäste mit einem kompletten 

Kaffee-Menü! 
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1.​ Der Ursprung des Kaffees und der Kaffeekultur 
Kaffee ist das beliebteste Getränk der Deutschen, doch kaum jemand weiß 

etwas über seinen Ursprung. Wie wurde das Getränk entdeckt, von dem 

die Deutschen pro Tag durchschnittlich 3,6 Tassen trinken? Welchen 

Ursprung haben Kaffeebohnen und -pulver, von denen jeder Deutsche im 

Schnitt 5,66 kg pro Jahr konsumiert? 

1.1.​ Die Ursprungslegenden des Kaffees 
Eine fromme Legende über den Propheten Mohammed besagt, dass er 

ursprünglich die belebende Wirkung des Kaffees entdeckt hat. Der 

Erzengel Gabriel soll ihm eine dunkle, heiße Flüssigkeit in einer Tasse 

dargereicht haben. Mohammed lebte im 6. und 7. Jahrhundert nach 

Christus. Historisch erstmals erwähnt wird der Kaffee jedoch erst im 9. 

Jahrhundert. 

Der historisch verbürgte Ursprung des Kaffees 
Die Kaffeepflanze kommt aus Afrika und wird in Äthiopien das erste Mal 

schriftlich erwähnt, und zwar im Südwesten in der Region Kaffa. Die 

Ursprungslegende rankt sich um Ziegenhirten, die einst bemerkten, dass 

ein paar Tiere, die von einem Strauch mit weißen Blüten und roten 

Früchten gefressen hatten, bis tief in die Nacht herumtollten, während der 

Rest der Herde schlief. Die Hirten zogen Mönche eines nahegelegenen 

Klosters zu Rate, die die dunkelgrünen Pflanzen mit den kirschenartigen 

Früchten genauer untersuchten. Sie machten daraus einen Aufguss und 

stellten ebenfalls fest, dass sie bis tief in die Nacht wachbleiben und beten 

konnten. Sie sollen schließlich begonnen haben, mit der Pflanze Handel zu 

treiben. In einer anderen Version der Legende probierte ein Hirte namens 

Kaldi die Strauchfrüchte selbst aus und stellte bei sich die belebende 

Wirkung fest. In einer weiteren Version der Ursprungslegende spuckte der 

Hirte die rohen Früchte der Kaffeepflanze angeekelt ins Feuer, woraufhin 

aromatische Düfte freigesetzt wurden. Dies soll der Ursprung des 

Kaffeeröstens sein. 

Mit der Migration ändert sich auch die Zubereitung 
Wahrscheinlich gelangte der Kaffee erst im 14. Jahrhundert durch 

Sklavenhändler auf die arabische Halbinsel. Die ursprüngliche Zubereitung 

des Kaffees in Äthiopien – ein Aufguss aus Blättern und Früchten der 
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Kaffeepflanze – wurde verfeinert, indem die Samen (denn das sind die 

Bohnen genau genommen) geröstet, gemahlen und gekocht wurden. 

Diese Zubereitungsart setzte sich im 15. Jahrhundert durch. Die Araber 

eroberten mit dem Kaffeeanbau ein Monopol, das damalige 

Handelszentrum war die Stadt Mokka im Jemen (heute: al-Mukha). 

Die weitere Ausbreitung des Kaffees von Arabien ausgehend 
Im Jahr 1511 entstanden in Mekka die ersten Kaffeehäuser, in Kairo kannte 

man den Kaffee sicher im Jahr 1532. Mit der Annexion des Jemen durch 

die Osmanen hielt der Kaffee Einzug in das Osmanische Reich und 

eroberte Kleinasien. 1554 gab es das erste Kaffeehaus in Istanbul. Wegen 

heftiger Widerstände des Klerus, die den Kaffee als Rauschmittel ansahen, 

wurden viele Kaffeehäuser wieder geschlossen und Kaffeetrinker verfolgt. 

Besonders schweren Repressionen waren die Kaffeetrinker unter Murad 

IV. (Sultan von 1623 – 1640) ausgesetzt. Kaffeehäuser tarnten sich in der 

Folge als Barbierläden. Aber der Siegeszug des Kaffees war nicht mehr 

aufzuhalten. Aus der Ursprungsregion in Äthiopien hatte sich der Kaffee in 

den Nahen Osten ausgebreitet und stand nun an der Schwelle zu Europa. 

1.2.​ Die Ursprünge der europäischen Kaffeehauskultur 

Die ersten Kaffeehäuser 
Bereits Ende des 16. Jahrhunderts gelangten Berichte über den Kaffee 

nach Europa, beispielsweise durch den Augsburger Arzt Leonhard Rauwolf 

oder den italienischen Botaniker und Arzt Prospero Alpino. Mitte des 17. 

Jahrhunderts entstanden in Venedig (1645), Oxford (1650), London (1652) 

und Marseille (1659) die ersten Kaffeehäuser. In Paris war es dann 1689 so 

weit. Vom französischen Königshof unter Ludwig XIV. und Ludwig XV. ging 

dann auch die Verbreitung des Kaffees als Luxusgut in Europa aus. Dort 

wurde ein Trend gesetzt, indem der Kaffee heiß und gezuckert genossen 

wurde.  

Von kleinen Ursprüngen zum Welterfolg: Kaffee als weitverbreitetes 

Alltagsgetränk 
Historisch gesehen hat es ein knappes Jahrtausend gedauert, bis sich der 

Kaffee als belebendes Genussmittel ausgehend von seinen Ursprüngen in 

Äthiopien in der ganzen Welt verbreitet und durchgesetzt hat. War er 

anfangs noch ein Luxusgut, so ist er heute in weiten Teilen der Welt nicht 
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mehr aus dem Alltag wegzudenken. Heutzutage gibt es etliche Spielarten 

in der Zubereitung, die dem Kaffeetrinker viele aromatische Facetten 

eröffnen. 
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2.​ Kaffee in Deutschland: Kaffeepause wie zu 

Hause 
2.1.​ Wie wird Kaffee bei uns in Deutschland bevorzugt? 
Die beliebteste Kaffeesorte in Deutschland ist nach wie vor der klassische 

Filterkaffee, gefolgt von Espresso und Cappuccino. Der durchschnittliche 

Deutsche konsumiert etwa 150 Liter Filterkaffee im Jahr, was einem 

Pro-Kopf-Verbrauch von rund 5 Tassen pro Tag entspricht. 

Die Zubereitungsarten können dennoch variieren. Zum Einsatz kommen 

neben Filterkaffee French Press Anwendungen auch Mokka-Kännchen bis 

hin zu modernen Kapselmaschinen. In den letzten Jahren ist zudem ein 

Trend zu Alternativen wie Cold Brew, Nitro Coffee oder auch Matcha-Latte 

zu beobachten, die neue Impulse in die Kaffeekultur bringen und zeigen, 

dass sich die Vorlieben der Kaffeetrinker stetig weiterentwickeln. 

Statistiken zeigen auch einen zunehmenden Hang zu hochwertigen 

Spezialitätenkaffees aus privaten Röstereien, die aufgrund ihrer Vielfalt 

und Qualität immer mehr Anklang finden. 

Soziale Aspekte des Kaffeekonsums 
Die Kaffeehauskultur hat in Deutschland eine lange Tradition. Cafés gelten 

als ein wichtiger Treffpunkt für Menschen jeden Alters. Hier kann man 

nicht nur exzellenten Kaffee genießen, sondern auch Zeit mit Freunden 

verbringen oder allein entspannen. Darüber hinaus bleibt die Tradition des 

„Kaffeeklatsches“ ungebrochen. In diesem Sinne treffen sich Freunde und 

Familie regelmäßig zum gemeinsamen Kaffeetrinken, um sich 

auszutauschen und zu plaudern. Diese sozialen Interaktionen zeigen, wie 

eng der Kaffeegenuss mit zwischenmenschlichen Beziehungen verbunden 

ist. 

Verbreitung des Kaffees im deutschsprachigen Raum 
Im deutschsprachigen Raum entstanden in der zweiten Hälfte des 17. 

Jahrhunderts die ersten Kaffeehäuser. Im Adel und Hochadel war der 

Kaffee bereits bekannt, so am Hof des Großen Kurfürsten in Berlin um 

1675, aber einer breiteren Öffentlichkeit wurde der Kaffee erst nach und 

nach zugänglich: 
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●​ 1673: Die Eröffnung des ersten Kaffeehauses in Bremen ist der 
Grundstein in Deutschland. 

●​ 1677: Hamburg folgt mit dem ersten Kaffeehaus. 
●​ 1685: In Wien eröffnet der Armenier Johannes Theodat das erste 

Kaffeehaus und legt damit den Ursprung für die einzigartige 
Wiener Kaffeehauskultur. 

●​ 1686: In Regensburg eröffnet ein erstes Kaffeehaus. 
●​ 1694: Leipzig folgt mit seinem ersten Kaffeehaus. 
●​ 1697: In Würzburg eröffnet ein getaufter Beutetürke das erste 

Kaffeehaus. 
●​ 1721: Erst spät folgt die Gründung eines Kaffeehauses in Berlin. 

Kaffee und Kuchen 
In Deutschland hat sich vorrangig die „Kaffee und Kuchen“-Tradition 

etabliert, die eng mit dem geselligen Beisammensein verbunden ist. 

Typischerweise wird am Nachmittag, meist am Wochenende, Kaffee 

zusammen mit verschiedenen Kuchensorten wie beispielsweise 

Käsekuchen, Schwarzwälder Kirschtorte oder Apfelstrudel serviert. Das 

„Kaffeetrinken“ ist in vielen Haushalten ein fester Bestandteil des Alltags 

und dient als Gelegenheit, sich auszutauschen, zu entspannen und süßes 

Gebäck zu genießen. Es ist eine gesellige Tradition, die dazu beiträgt, 

soziale Bindungen zu stärken und gemeinsame Momente zu schaffen. 

Wie selbstverständlich bieten die Cafés hierzulande ein Stück Kuchen – im 

besten Fall frisch gebacken – zum beliebten Heißgetränk an. Warum 

eigentlich? Was macht diese Mischung so perfekt? 

Kaffee und süßes Gebäck ergänzen sich perfekt 

Vermutlich ist es zunächst unsere Gewohnheit, die uns zur Kaffeezeit nach 

etwas Süßem greifen lässt. Denn es ist längst nicht überall Sitte, das 

herzhafte Kaffeearoma durch Süßspeisen aufzupeppen. Im Gegenteil, 

vielerorts wird er ganz selbstredend mit herzhaften Speisen und starken 

Gewürzen kombiniert. In Skandinavien darf die Tasse Kaffee sogar von 

einem Stück Käse begleitet werden. Ein Brauch, der hierzulande zunächst 

Stirnrunzeln hervorruft. Neben der Gewohnheit sprechen aber auch 

durchaus biologische Faktoren für die Kombination von Süßem und 

Herzhaftem. 
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Geschmackskombinationen. Unser Geschmackssinn ist ein komplexes 

Zusammenspiel von Rezeptoren auf der Zunge und im Mund. Kaffee 

enthält Bitterstoffe, die durch die Röstung der Kaffeebohnen entstehen. 

Kuchen hingegen sind oft süß oder können salzige, saure sowie umami 

Geschmacksrichtungen haben. Wenn wir Kaffee und Kuchen zusammen 

genießen, treffen diese unterschiedlichen Geschmacksempfindungen 

aufeinander und erzeugen eine angenehme Balance. 

Aromen und Düfte. Kaffee und Kuchen haben charakteristische Aromen 

und Düfte. Der Duft von frisch gebrühtem Kaffee kann beruhigend wirken 

und Erinnerungen an gemütliche Momente wecken. Kuchen, besonders 

wenn sie frisch aus dem Ofen kommen, verströmen einen verlockenden 

Duft von Zucker, Gewürzen und Butter. Diese Aromen stimulieren unsere 

Sinne und tragen zur harmonischen Wahrnehmung bei. 

Kulturelle Assoziationen. Kaffee und Kuchen sind in vielen Kulturen ein 

soziales Ritual. Wir verbinden sie mit Geselligkeit, Entspannung und 

Genuss. Diese positiven Assoziationen beeinflussen unsere Wahrnehmung 

und machen die Kombination von Kaffee und Kuchen stimmig. 

Neurotransmitter. Beim Essen und Trinken werden, provoziert durch 

unterschiedliche Inhaltsstoffe, im Gehirn Neurotransmitter wie Dopamin 

freigesetzt. Dopamin ist mit Belohnung und Wohlbefinden verbunden. 

Wenn wir Kaffee und Kuchen genießen, werden diese Neurotransmitter 

aktiviert und tragen zu unserem positiven Empfinden bei. 

Textur und Mundgefühl. Kaffee hat eine flüssige Textur, während Kuchen 

oft weich, knusprig oder cremig sind. Die Kombination aus der flüssigen 

Wärme des Kaffees und den verschiedenen Texturen des Kuchens kann ein 

angenehmes Mundgefühl erzeugen. 

Welcher Kuchen passt zu welchem Kaffee? 

Wie auch immer, in Deutschland ist die Kombination von Kaffee und 

Kuchen eine liebgewonnene Tradition. Hier sind zehn Kaffeespezialitäten 

und die passenden Kuchen, die eine harmonische Verbindung eingehen: 

Espresso. Ein kleines, sehr süßes Gebäck wie Petit fours, italienische 

Torten oder alles mit Nüssen und Schokolade passt gut zu einem Espresso. 

Gerade die Nüsse entsprechen dem herzhaften Aroma des Espressos. Das 
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Gebäckstück sollte allerdings klein gewählt werden, schließlich dient auch 

ein Espresso eher einer kurzen Pause und soll nicht allzu viel Zeit in 

Anspruch nehmen. 

Lungo. Hier können auch größere Stücke Kuchen serviert werden, die 

durchaus süß sein dürfen. Lungo ist ein längerer Kaffee, der die Aromen 

des Kuchens gut begleitet. Er eignet sich auch hervorragend zu Keksen 

und Plätzchen, was alle „Keksstipper“ einvernehmlich bestätigen werden. 

Cappuccino. Die cremige Konsistenz des Cappuccinos harmoniert gut mit 

Blätterteig-Teilchen (z. B. gefüllte Mini-Croissants) oder hartem 

Kleingebäck wie Amarettini.  

Latte Macchiato bzw. Milchkaffee. Viel Schaum und ein hoher Milchanteil 

– Sahnetorten und sehr fluffige Kuchen sind hier schnell zu viel des Guten. 

Stattdessen schmecken Kekse, kleine süße Leckereien oder kompaktere 

Kuchen und Torten besser. 

Filterkaffee bzw. French Press. Filterkaffee passt gut zu Hefegebäck, 

Rührkuchen, Obsttorten und Sahnetorten. Die fruchtigen Anklänge des 

Filterkaffees harmonieren mit vielen Kuchensorten, solange der Kuchen 

nicht zu süß ist. Schokokuchen hingegen sind interessant: Die Röstnoten 

und die Bitterkeit der Schokolade passen extrem gut zu Kaffee. 

Mokka. Zu Mokka passt extrem süßes Kleingebäck wie Baklava. 

Traditionell wird in Deutschland eher Filterkaffee getrunken. In vielen 

Familien kommt dazu hausgemachter Kuchen oder ein Klassiker vom 

örtlichen Bäcker auf den Tisch: 

Blechkuchen. Ob Apfelkuchen, Streuselkuchen oder Käsekuchen – 

Blechkuchen sind eine perfekte Wahl für den Nachmittagskaffee. 

Sahnetorte. Die klassische Schwarzwälder Kirschtorte oder eine 

Erdbeersahnetorte sind gesellige Zwischenmahlzeiten und werden gern 

mit Familie und Freunden genossen. 

Gugelhupf. Dieser saftige Rührkuchen passt hervorragend zu einer Tasse 

Kaffee und stellt auch für ungeübte Bäcker keine allzu große 

Herausforderung dar.  
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Teilchen. Kleine süße Teilchen wie Windbeutel, Eclairs oder Nusshörnchen 

vertreiben das Nachmittagstief im Büro. Die meisten Bäckereien variieren 

ihre Auswahl nach jahreszeitlichen Anlässen, so dass der Gang zum Bäcker 

niemals langweilig wird. 

Rührkuchen – schnell zubereitet 
Rührkuchen ist die perfekte Option, wenn es schnell gehen muss und 

trotzdem schmecken soll. Die Zutaten (Eier, Butter, Zucker und Mehl) sind 

in den meisten Haushalten spontan vorhanden. 

Das benötigst Du 

●​ 4 Eier 

●​ 200 g (weiche) Butter 

●​ 200 g Zucker 

●​ 200 g Mehl 

●​ 1 TL Backpulver 

●​ Prise Salz 

●​ Kuchenform (Kastenform) 

●​ Fett für die Form 

So gehst Du vor 

Schritt 1: Butter und Zucker 3 Minuten verrühren. 

Schritt 2: Eier aufschlagen und unterrühren. 

Schritt 3: Salz hinzufügen. 

Schritt 4: Mehl und Backpulver unterheben. 

Schritt 5: Form einfetten. 

Schritt 6: Teig in die Form füllen. 

Schritt 7: Bei 180° 45 Minuten im Backofen backen. 

Schritt 8: 5 Minuten ruhen lassen, dann auf einen Rost stürzen und 

erkalten lassen. 

Tipp: Papierstreifen in Form einlegen, die das spätere Herausheben 

erleichtern. 
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Für Rührkuchen sind unglaublich viele Variationen bekannt. Du kannst 

dem Teig Aromen unterheben oder ihn mit Gewürzen wie Zimt oder 

Zitrone mischen. Beliebt ist der Marmorkuchen, bei dem eine Hälfte des 

Teiges mit Schokolade gemischt und dann grob auf die erste Hälfte 

gegossen wird. Ebenso üblich ist der Zucker- oder Schokoguss, der nach 

dem Erkalten aufgetragen wird. Der Fantasie sind hier im Grunde keine 

Grenzen gesetzt. 

2.2.​ Herzhafte Beilagen zu Kaffee 

Herzhafte Kaffeekombinationen sind weniger verbreitet, aber dennoch 

köstlich. Wenn Du gern etwas Abwechslung in die Kaffeepause bringen 

möchtest, kannst Du es mit den folgenden Ideen versuchen. 

Käsegebäck mit Filterkaffee. Ein kräftiger Filterkaffee passt hervorragend 

zu herzhaftem Käsegebäck wie Käsestangen, Käsebrötchen oder 

Käseplätzchen. Die Bitterkeit des Kaffees harmoniert gut mit dem salzigen 

Geschmack des Käses. 

Quiche mit Cappuccino. Eine warme Quiche, sei es mit Spinat, Lachs oder 

Pilzen, ist eine ideale Begleitung zum cremigen Cappuccino. Die Milch und 

der Schaum des Cappuccinos balancieren die herzhaften Aromen der 

Quiche aus. 

Brezeln mit Espresso. Eine frische Brezel, leicht gesalzen und knusprig, 

passt wunderbar zu einem starken Espresso. Die Kombination aus salzig 

und bitter ist überraschend lecker. 

Belegte Brötchen mit Americano. Ein Americano (verlängerter Espresso) 

ist perfekt, um den Geschmack von belegten Brötchen oder Sandwiches zu 

begleiten. Die milden Aromen des Americano passen gut zu herzhaften 

Belägen wie Schinken, Käse oder Räucherlachs. 

Herzhafte Muffins mit Flat White. Ein Flat White (Espresso mit 

aufgeschäumter Milch) ist eine großartige Wahl, um herzhafte Muffins zu 

begleiten. Stell Dir Muffins mit Speck, Käse oder Zwiebeln vor. 

Tomaten-Basilikum-Toast mit Cortado. Ein Cortado (Espresso mit einem 

kleinen Schuss Milch) passt gut zu einem einfachen 
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Tomaten-Basilikum-Toast. Die leichte Milchmischung mildert die Säure der 

Tomaten ab. 

Pikante Blätterteigteilchen mit Macchiato. Ein Macchiato (Espresso mit 

einem Hauch Milch) ist eine gute Wahl, um pikante Blätterteigteilchen wie 

Spinat-Feta-Taschen oder Zwiebelkuchen zu genießen. 

2.3.​ Muckefuck, DER deutsche Ersatzkaffee 
Muckefuck ist ein Getränk, das viele vielleicht mit dem Familienfrühstück 

ihrer Kindheit in Verbindung bringen. Heute, in Zeiten 

gesundheitsbewusster Ernährung, erfreut sich der koffeinfreie 

Kaffeeersatz eines prächtigen Revivals – wenn auch unter anderen 

Gesichtspunkten als zu seiner Entstehungszeit.  

Was ist Muckefuck? 
Es gibt "den" Muckefuck eigentlich gar nicht. Der Ausdruck bezeichnet 

allerlei Ersatzkaffeealternativen. Mit ihm wurde vor allem in der 

ehemaligen DDR der aus der Rationalisierung begründeten 

Kaffeeknappheit begegnet. Obwohl er nicht mehr so häufig konsumiert 

wird, hat Muckefuck einen ganz eigenen Charme und kann eine 

interessante Alternative zu herkömmlichem Kaffee sein. Muckefuck ist ein 

Ersatzkaffee, der in der Regel aus gerösteten und gemahlenen Wurzeln 

von Zichorien oder Getreide hergestellt wird. Für das Original werden seit 

dem 18. Jahrhundert die Wurzeln der gemeinen Wegwarte (Zichorie) 

verwendet. Damals wurden die gerösteten Zichorienwurzeln normalem 

Bohnenkaffee beigefügt, um ihn bitterer und dunkler zu machen. Doch 

schnell etablierte sich auch ein Heißgetränk allein aus den 

Zichorienwurzeln. Er wurde in Zeiten des Kaffeemangels wiederentdeckt 

und hat einen leicht herben Geschmack. Heutzutage wird Muckefuck oft 

als nostalgisches Getränk angesehen und ist bei Liebhabern bewusster 

Ernährungsweisen beliebt.  

Muckefuck ist schnell zubereitet und eignet sich perfekt für einen 

gemütlichen Nachmittag. Gib einfach den gemahlenen Muckefuck in eine 

Tasse und gieße das kochende Wasser darüber. Rühre sorgfältig um, damit 

sich der Muckefuck gut auflöst. Du kannst Milch und Zucker hinzufügen, 

um Deinen Muckefuck nach Deinem Geschmack zu verfeinern. 
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Muckefuck Rezept 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 EL gemahlener Muckefuck 

●​ 250 ml kochendes Wasser 

●​ Milch und Zucker nach Belieben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Tasse oder ein Becher 

●​ einen Löffel zum Umrühren 

Wie mahlst Du Zichorienwurzeln für Kaffee selbst?  

Möchtest Du kein Fertigprodukt verwenden, kannst Du Dir Deinen 

Muckefuck aus Zichorienwurzeln selbst herstellen. Das Mahlen von 

Zichorienwurzeln für Kaffee ist eine großartige Möglichkeit, Dich achtsam 

mit Deiner Ernährung auseinanderzusetzen.  

Vorbereitung: 

Besorge Dir frische Zichorienwurzeln aus dem Bioladen oder dem Garten. 

Reinige die Zichorienwurzeln gründlich unter fließendem Wasser, um 

Schmutz und Rückstände zu entfernen. 

Trockne die Zichorienwurzeln gründlich ab, bevor Du sie 

weiterverarbeitest. 

Vorgehen: 

Schneide die Zichorienwurzeln in kleine Stücke, damit sie leichter 

gemahlen werden können. 

Lege die geschnittenen Zichorienwurzeln auf ein Backblech und röste sie 

im vorgeheizten Ofen bei niedriger Temperatur (ca. 120 °C) für etwa 1–2 

Stunden. Achte darauf, dass sie nicht verbrennen.  

Lasse die gerösteten Zichorienwurzeln vollständig abkühlen. 

Gib die abgekühlten Zichorienwurzeln in eine Kaffeemühle oder einen 

Mixer und mahle sie fein. Achte darauf, dass Du nicht zu lange mahlst, da 

die Wurzeln sonst zu einem Brei werden können. 
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So bereitest Du einen Muckefuck zu  

Schritt 1: Gib den gemahlenen Muckefuck in eine Tasse. 

Schritt 2: Gieße das kochende Wasser über den Muckefuck. 

Schritt 3: Rühre gut um, bis sich der Muckefuck vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 4: Füge Milch und Zucker nach Belieben hinzu. 

Schritt 5: Genieße Deinen heißen Muckefuck! 

Welcher Ausgangsstoff eignet sich am besten für das Rezept? 

Für ein authentisches Geschmackserlebnis empfehlen wir Dir, echten 

gerösteten und gemahlenen Muckefuck zu verwenden. Diesen bekommst 

Du in spezialisierten Geschäften oder online. Alternativ kannst Du auch 

selbst geröstete Zichorienwurzeln mahlen und als Ersatz verwenden. Im 

Allgemeinen eignen sich aber auch andere Pflanzen als Ausgangsprodukt 

für Kaffeeersatz. Hier nur ein paar Beispiele: 

Löwenzahnwurzeln. Die gerösteten und gemahlenen Wurzeln des 

Löwenzahns ergeben einen milden und leicht bitteren Kaffeeersatz. Sie 

können ähnlich wie Zichorienwurzeln verwendet werden. 

Gerste. Gerste kann geröstet und gemahlen werden, um einen 

koffeinfreien Kaffeeersatz herzustellen. Der Geschmack ist mild und leicht 

malzig. 

Eicheln. Eicheln können geröstet und gemahlen werden, um einen 

koffeinfreien Kaffeeersatz mit einem nussigen Geschmack zu erhalten. 

Dieser eignet sich gut für herbstliche Getränke. 

Rüben. Rüben können ebenfalls geröstet und gemahlen werden, um einen 

Kaffeeersatz herzustellen. Der Geschmack ist süßlich und erinnert an 

Karamell. 

Diese Pflanzen bieten eine Vielzahl von Möglichkeiten, um koffeinfreie 

Alternativen zum traditionellen Kaffee zu genießen. Experimentiere gerne 

mit verschiedenen Pflanzen und Röstmethoden, um Deinen eigenen 

einzigartigen Kaffeeersatz zu kreieren! 
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Die Vorteile von Muckefuck 

Muckefuck ist eine interessante Alternative zu herkömmlichem Kaffee und 

kann eine willkommene Abwechslung im Alltag sein. Zichorienkaffee 

enthält gesunde Inhaltsstoffe wie Mineralstoffe (Kalium, Kalzium, 

Phosphor, Natrium und Magnesium) und Spurenelemente (Eisen, Mangan 

und Kupfer). Im Gegensatz zu anderen Kaffeealternativen aus Getreide ist 

reiner Zichorienkaffee glutenfrei. Er enthält kein Koffein und eignet sich 

daher gut für Menschen, die empfindlich auf Koffein reagieren. Außerdem 

enthält ein Becher Muckefuck nur 5 Kalorien. 
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3.​ Kaffeespezialitäten aus aller Welt 
Von den belebenden Kaffeespezialitäten Italiens über die aromatischen 

Kaffeekreationen des Nahen Ostens bis hin zu den exotischen 

Kaffeeritualen Asiens – auf den nächsten Seiten tauchen wir ein in die 

Welt des Kaffees und lassen uns von den Geschmäckern, Düften und 

Geschichten inspirieren, die jede Tasse Kaffee zu einem einzigartigen 

Erlebnis machen. 

Wir stellen Dir neben traditionellen Zubereitungsarten und Zutaten 

spannende Hintergrundinformationen zu den jeweiligen Kaffeekulturen 

vor und geben Dir leicht nachzuahmende Rezepte an die Hand. Tauche ein 

in die bunte Vielfalt der internationalen Kaffeewelt und lass Dich von 

neuen Geschmackserlebnissen überraschen. 

Begleite uns auf dieser kulinarischen Entdeckungsreise und lass Dich von 

köstlichen Rezepten inspirieren. Denn egal, ob Du ein passionierter 

Kaffeekenner oder einfach nur neugierig bist – diese Ideen werden Deine 

Liebe zum Kaffee neu entfachen und Dir einen erweiterten Blick auf die 

Welt des schwarzen Goldes ermöglichen. Bereit für eine Reise in die Welt 

des Genusses? Dann schnapp Dir eine Tasse Deines Lieblingskaffees und 

begleite uns auf diesem einmaligen Abenteuer! 

3.1.​ Griechenland 

Kaffeekultur in den malerischen Tavernen Griechenlands 
Die griechische Kaffeekultur ist eine faszinierende Mischung aus Tradition, 

Genuss und Geselligkeit. Von den lebhaften Cafés in Athen bis zu den 

malerischen Tavernen auf den Inseln spielt Kaffee eine zentrale Rolle im 

griechischen Alltag. 

Kaffee im Alltag 
Der Tag eines Griechen beginnt oft mit einem starken, schwarzen Kaffee. 

Dieser wird normalerweise in einer kleinen Tasse serviert und soll den 

Start in den Tag erleichtern. Wie wir genießen die Griechen ihren Kaffee, 

während sie sich mit den ersten Neuigkeiten des Tages vertraut machen. 

Die Atmosphäre ist entspannt und einladend, die Menschen nehmen sich 

Zeit, um den Moment zu genießen.  
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In Griechenland ist die Kaffeekultur sehr wichtig und Kaffeetrinken ist ein 

geselliges Ereignis, das oft mit Freunden oder Familie begangen wird. Es 

gibt verschiedene Arten von griechischem Kaffee, aber der beliebteste ist 

der "Ellinikos Kafes" oder auch bekannt als griechischer Mokka. 

Die Zubereitung des griechischen Kaffees ist eine Kunstform und erfordert 

Geduld und Sorgfalt. Der gemahlene Kaffee wird in einem kleinen Topf 

namens "Briki" mit Wasser und Zucker erhitzt, bis er schäumt. Der Kaffee 

wird dann in kleine Tassen gegossen, wobei der Satz am Boden der Tasse 

verbleibt. 

Ein weiteres beliebtes Getränk in der griechischen Kaffeekultur ist der 

"Frappé", ein eiskalter Milchkaffee, der besonders an heißen 

Sommertagen beliebt ist. Er wird oft mit Eiswürfeln und einem Schuss 

Sirup serviert und sorgt für eine angenehme Abkühlung bei hohen 

Temperaturen. 

Kaffeehäuser in Griechenland 
Ein weiterer wichtiger Aspekt der griechischen Kaffeekultur sind die 

traditionellen "Kafeneia" oder Kaffeehäuser. Diese sind nicht nur Orte, an 

denen man Kaffee trinkt, sondern auch Treffpunkte für gesellschaftlichen 

Austausch, Diskussionen und Debatten. Die Kafeneia haben eine lange 

Geschichte. Die ersten Kaffeehäuser entstanden im 17. Jahrhundert und 

wurden schnell zu beliebten Treffpunkten für Männer, die dort 

diskutierten, spielten und Zeit miteinander verbrachten. 

Im Laufe der Zeit entwickelten sich die Kafeneia zu wichtigen sozialen 

Institutionen, die nicht nur als Orte des Kaffeegenusses dienten, sondern 

auch als Zentren des kulturellen Lebens. Hier wurden politische 

Diskussionen geführt, Gedichte rezitiert, Musik gemacht und Spiele 

gespielt. 

Kaffee als Zeichen der Gastfreundschaft 
In Griechenland hat der Kaffee eine besondere Bedeutung und wird als 

Zeichen der Gastfreundschaft betrachtet. Wenn Dir jemand einen 

griechischen Kaffee anbietet, ist es höflich, das Angebot anzunehmen. 

Lass Dir Zeit und würdige den Augenblick. 
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Die Griechen genießen ihren Kaffee gern in Gesellschaft. Es ist üblich, den 

Kaffee mit einem Glas Wasser zu servieren, um den Gaumen zu reinigen. 

Oft werden auch kleine Süßigkeiten wie Baklava oder Loukoumades 

gereicht, um den Geschmack des Kaffees zu ergänzen. 

 In Griechenland wird der Kaffee normalerweise mit Zucker serviert. Du 

kannst angeben, wie süß Du Deinen Kaffee haben möchtest: "Sketos" für 

keinen Zucker, "Metrios" für mittlere Süße und "Glykos" für sehr süß. 

Welchen Kaffee trinken die Griechen? 

Nes – Die Griechen und der Instantkaffee 

Die Marke Nescafé hat in Griechenland eine immense Bedeutung und ist 

zu einem Synonym für Instantkaffee geworden. Seit ihrer Einführung auf 

dem griechischen Markt hat sich Nescafé als führende Marke etabliert. 

Die Beliebtheit bei den Verbrauchern bleibt seit Jahrzehnten 

ungebrochen. Nescafé ist eine Marke von Nestlé und wurde erstmals 1938 

eingeführt. Der Name "Nescafé" leitet sich von den Wörtern "Nestlé" und 

"Café" ab. Die Idee für löslichen Kaffee entstand, als Nestlé auf der Suche 

nach einer Methode war, um Kaffee schnell und einfach zuzubereiten. Der 

erste Nescafé wurde in der Schweiz hergestellt und war ein großer Erfolg. 

Während des Zweiten Weltkriegs wurde Nescafé zu einem wichtigen 

Versorgungsgut für die Soldaten. Seitdem hat sich Nescafé zu einer 

weltweit bekannten Marke entwickelt und bietet eine Vielzahl von 

Kaffeesorten an, die in über 180 Ländern verkauft werden. 

Präsens ist alles.  Nescafé wurde erstmals in den 1950er Jahren in 

Griechenland eingeführt und hat seitdem einen festen Platz in den 

Haushalten des Landes eingenommen. Die Marke steht für Qualität, 

Geschmack und Tradition und wird von vielen Griechen als 

vertrauenswürdige Wahl für ihren täglichen Kaffeegenuss angesehen. 

Ein Grund für die Beliebtheit von Nescafé in Griechenland ist die Vielfalt 

der angebotenen Produkte. Vom klassischen löslichen Kaffee über 

Cappuccino bis hin zu speziellen Sorten wie Gold Blend oder Espresso 

bietet Nescafé eine breite Palette an Optionen, die den unterschiedlichen 

Vorlieben der Verbraucher gerecht werden. 
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Darüber hinaus hat Nescafé durch gezielte Marketingkampagnen und 

Sponsorings von Veranstaltungen und Sportereignissen eine starke 

Präsenz in Griechenland aufgebaut. Die Marke ist in den Köpfen der 

Menschen fest verankert und wird auf Anhieb mit Genuss, Qualität und 

Tradition assoziiert. 

Nescafé hat es geschafft, sich als Marktführer im Bereich Instantkaffee in 

Griechenland zu etablieren und sich gegenüber der Konkurrenz 

durchzusetzen. Die Marke wird von vielen Griechen als Symbol für 

modernen Kaffeegenuss angesehen und ist aus dem Alltag vieler 

Menschen nicht mehr wegzudenken. 

Kaffee für alle Gesellschaftsschichten. Zu der Zeit, als das Getränk 

erstmals auf den Markt kam, war Kaffee ein Luxusprodukt, das nur in 

Cafés oder bei wohlhabenden Familien zu finden war. Instantkaffee bot 

eine kostengünstige Alternative, die es auch der breiten Bevölkerung 

ermöglichte, den Genuss von Kaffee zu erleben. 

In den folgenden Jahren gewann Instantkaffee immer mehr an Beliebtheit 

und wurde zu einem festen Bestandteil des griechischen Alltags. 

Insbesondere in den 1970er Jahren, als die griechische Wirtschaft einen 

Aufschwung erlebte, stieg die Nachfrage nach Instantkaffee weiter an. Die 

Menschen schätzten die schnelle Zubereitung und den praktischen Nutzen 

des Getränks. 

Heute ist Instantkaffee aus dem griechischen Alltag nicht mehr 

wegzudenken. Er wird sowohl zu Hause als auch in Büros und Cafés 

konsumiert und ist in verschiedenen Varianten erhältlich, darunter als 

löslicher Kaffee, Cappuccino oder Espresso. Viele Griechen schwören auf 

ihren morgendlichen Instantkaffee und genießen ihn als Teil ihrer 

täglichen Routine. 

Café Frappé 

Café Frappé ist ein Eiskaffee. Er wird oft mit einem Strohhalm serviert und 

kann je nach Vorliebe mit mehr oder weniger Zucker zubereitet werden. 

Dieses köstliche Kaffeegetränk aus löslichem Kaffee und Eis ist die perfekte 

Wahl für heiße Tage.  
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Nutzt Du Instantkaffee, ist der Café Frappé zügig angerührt. Die Idee lässt 

sich wunderbar mit Milcheis ausbauen. Für die Zubereitung eines Café 

Frappé mit Milcheis eignet sich am besten Vanilleeis. Vanilleeis hat einen 

milden und cremigen Geschmack, der gut mit dem Kaffee und den 

anderen Zutaten des Café Frappé harmoniert. Es verleiht dem Getränk 

eine zusätzliche Süße und Cremigkeit, die es besonders lecker machen. 

Du kannst entweder eine Kugel Vanilleeis direkt in den Café Frappé geben 

und alles gut mixen, oder das Eis separat servieren und den Café Frappé 

darüber gießen. Auf diese Weise bleibt das Eis länger kalt und behält seine 

cremige Konsistenz. 

Natürlich kannst Du auch mit anderen Eissorten experimentieren, je nach 

Deinem persönlichen Geschmack. Schokoladeneis oder Karamelleis 

können ebenfalls eine interessante Ergänzung zu einem Café Frappé sein 

und dem Getränk eine besondere Note verleihen.  

Ein Trend aus der Not heraus. Der Café Frappé hat eine interessante und 

etwas ungewöhnliche Entstehungsgeschichte. Er wurde angeblich im Jahr 

1957 von einem Mitarbeiter des Nestlé-Unternehmens namens Dimitris 

Vakondios erfunden. Während einer Messe in Thessaloniki sah sich 

Vakondios gezwungen, Instantkaffee mit kaltem Wasser zu mischen. Ihm 

fehlte schlicht die Möglichkeit, Wasser aufzukochen. Um ein schaumiges 

Ergebnis zu erhalten, beschloss er, das Ganze zu schütteln – und hat so 

ganz aus Versehen einen erfrischenden Kaffee kreiert. 

Die Idee war ein großer Erfolg und der Café Frappé verbreitete sich schnell 

in ganz Griechenland. Er wurde besonders bei jungen Menschen beliebt, 

da er preiswert, schnell zuzubereiten und erfrischend war. Der Café 

Frappé wurde zu einem Symbol der modernen griechischen Kaffeekultur 

und ist bis heute eines der beliebtesten Kaffeegetränke des Landes. 

Café Frappé Rezept 

Welche Zutaten benötigst Du für einen Café Frappé? 

●​ 2 TL löslicher Kaffee (z. B. Nescafé)  

●​ 2 TL Zucker 

●​ kaltes Wasser 

●​ Eiswürfel 
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●​ Milch (optional) 

Welches Zubehör brauchst Du? 

Für einen Café Frappé benötigst Du neben Glas, Löffel und Strohhalm 

keine gesonderten Requisiten. Ein Mixer und ein Ice Crusher können 

hilfreich sein, sind aber nicht zwingend notwendig. 

Vorbereitung für das Café Frappé Rezept  

Möchtest Du Deinen Café Frappé mit Eiswürfeln genießen, solltest Du 

natürlich welche kalt gestellt haben. Magst Du lieber Crushed Ice als ganze 

Würfel, musst Du auch dies zunächst vorbereiten. 

So bereitest Du Café Frappé zu: 

Schritt 1: Gib den löslichen Kaffee und den Zucker in einen Shaker oder 

Mixer. 

Schritt 2: Füge eine kleine Menge kaltes Wasser hinzu, etwa 50 ml. 

Schritt 3: Verschließe den Shaker oder Mixer gut und schüttele kräftig, bis 

die Mischung schaumig und der Zucker aufgelöst ist. 

Schritt 4: Fülle Eiswürfel oder Crushed Ice in ein hohes Glas. 

Schritt 5: Gieß die Kaffee-Zucker-Mischung über das Eis. 

Schritt 6: Füll das Glas mit kaltem Wasser auf, lass dabei etwas Platz für 

Milch, wenn gewünscht. 

Optional: Füge einen Schuss Milch hinzu. 

Schritt 7: Rühre vorsichtig um und serviere den Café Frappé mit einem 

Strohhalm. 

Welcher Kaffee eignet sich besonders gut für Café Frappé? 

Café Frappé wird üblicherweise mit Instantkaffee zubereitet. In 

Griechenland ist Nescafé beliebt. Grundsätzlich kann natürlich auch jeder 

andere vorgekochte Kaffee zum Einsatz kommen. 
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3.2.​ Italien 

Italienische Kaffeegetränke – Die Elite der europäischen Kaffeekultur 
Italienische Kaffeegetränke haben weltweit einen hervorragenden Ruf und 

erfreuen sich großer Beliebtheit bei Kaffeeliebhabern. Espresso, 

Cappuccino und Latte Macchiato sind Dir wahrscheinlich bereits vertraut, 

weil sie auch außerhalb Italiens gerne genossen werden. Doch wie werden 

diese Kaffeespezialitäten in Italien selbst getrunken?  

Die italienische Kaffeekultur hat eine lange Tradition und ist fest in den 

Alltag der Menschen verankert. Doch was macht Italien eigentlich zum 

Kaffeeland par excellence? 

Qualität, die man schmeckt 
Ein entscheidender Faktor ist sicherlich die Qualität des Kaffees selbst. 

Italienische Espressobohnen gelten als besonders hochwertig und werden 

mit großer Sorgfalt geröstet, um ein intensives Aroma und einen 

vollmundigen Geschmack zu garantieren.  

Ein weiterer wesentlicher Aspekt ist die Zubereitungsart des Kaffees. Der 

Espresso ist das Herzstück der italienischen Kaffeekultur und wird in 

kleinen Tassen serviert, um den intensiven Geschmack optimal zur 

Geltung zu bringen. Die Zubereitung eines perfekten Espressos erfordert 

Erfahrung, Fingerspitzengefühl und Präzision – Eigenschaften, auf die viele 

Italienerinnen und Italiener stolz sind und mit Leidenschaft bei der 

Zubereitung kombinieren. 

Kaffee als kulturelles Herzstück 
Aber nicht nur die Qualität des Kaffees und die Zubereitungsart machen 

Italien zum Kaffeeland. Auch die Atmosphäre in den italienischen Cafés 

spielt eine entscheidende Rolle. Die Baristas sind wahre Meister ihres 

Fachs und verstehen es, ihren Gästen nicht nur einen exzellenten Kaffee zu 

servieren, sondern auch eine herzliche Gastfreundschaft zu bieten. Das 

italienische Café ist ein Treffpunkt für Menschen jeden Alters und ein Ort 

des Genusses, der Geselligkeit sowie des Austauschs. 

Espresso: Der Klassiker unter den italienischen Kaffeegetränken 
Espresso wird normalerweise in einer kleinen Tasse serviert. Ein Espresso 

wird aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen und heißem Wasser unter 
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hohem Druck zubereitet. Der Geschmack ist stark und konzentriert, mit 

einer schaumigen Schicht, die als „Crema“ bezeichnet wird. 

Um einen perfekten Espresso zu machen, benötigst Du eine 

Espressomaschine, frisch gemahlenem Kaffee und heißes Wasser. Fülle 

den Siebträger mit dem gemahlenen Kaffee und drücke ihn fest an. Brühe 

den Espresso mit heißem Wasser bei etwa 9 bar Druck für etwa 25 

Sekunden. Ein guter Espresso hat eine reiche, haselnussbraune Crema, die 

sich oben auf dem Getränk bildet. 

Cappuccino: Milch, Espresso und Schaum 
Der Cappuccino ist weltweit eine der beliebtesten Kaffeespezialitäten. Die 

richtige Zubereitung dieses italienischen Kaffeegetränks erfordert jedoch 

einiges an Know-how, schließlich soll das Ergebnis dem Original in nichts 

nachstehen.  

Der perfekte Cappuccino zeichnet sich durch die harmonische Balance von 

kräftigem Espresso, cremigem Milchschaum und heißer Milch aus. Die 

richtige Temperatur und die feinporige Textur des Milchschaums sind 

entscheidend für das Genusserlebnis. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Espresso (ca. 30 ml) 

●​ 100 ml frische Milch 

●​ Kakao oder Zimt zum Bestreuen (optional) 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Espressomaschine oder Espressokocher 

●​ Milchaufschäumer oder Dampfdüse 

●​ eine Cappuccino-Tasse 

Vorbereitung für den perfekten Cappuccino 

Bevor Du mit der Zubereitung des Cappuccinos beginnst, solltest Du 

sicherstellen, dass die Espressomaschine betriebsbereit ist. Die Milch lässt 

sich auf Zimmertemperatur ideal verarbeiten. 

So bereitest Du Cappuccino zu 

Schritt 1: Bereite einen Espresso mit der Espressomaschine oder dem 

Espressokocher zu und gieße ihn in die Cappuccino-Tasse. 
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Schritt 2: Schäume die Milch mit dem Milchaufschäumer oder der 

Dampfdüse der Espressomaschine auf, bis feiner Milchschaum entsteht. 

Schritt 3: Gieße die aufgeschäumte Milch vorsichtig in die Tasse über den 

Espresso, so dass sich eine schöne Schaumhaube bildet. 

Schritt 4: Wenn Du magst, kannst Du den Milchschaum mit Kakao oder 

Zimt bestreuen. So setzt Du kreative Akzente und verfeinerst obendrein 

den Geschmack des Getränkes. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für Cappuccino? 

Für einen perfekten Cappuccino eignet sich ein kräftiger Espresso mit 

einer reichhaltigen Crema besonders gut. Wähle eine hochwertige 

Kaffeesorte, die speziell für die Zubereitung von Espresso geeignet ist. Es 

ist im Übrigen auch nicht ganz falsch, als Grundlage auf einen Mokka 

zurückzugreifen. Im Gegenteil, man geht sogar davon aus, dass der 

italienische Cappuccino seinen Ursprung in einem österreichischen 

Mokka-Sahne-Kaffee hat, dem „Kapuziner“. 

Caffè Macchiato wie in Italien 
Der Caffè Macchiato ist ein klassisches italienisches Kaffeegetränk, das 

sich durch seine einfache Zubereitung und seinen intensiven Geschmack 

auszeichnet. Dieser köstliche Espresso mit einem Hauch von Milch erfreut 

sich großer Beliebtheit und wird gern zwischendurch genossen. Dabei ist 

der Caffè Macchiato streng von einem Latte Macchiato zu trennen. Bei 

dem einen handelt es sich um ein großes Glas Milch mit Espresso und 

einer schönen Schaumschicht, dass andere ist wörtlich ein Espresso mit 

einem Milchfleck.  

Latte Macchiato: Milch, Espresso und Milchschaum 
Latte Macchiato ist ein Kaffeegetränk, das aus Milch, Espresso und 

Milchschaum besteht. Im Gegensatz zum Cappuccino wird der Latte 

Macchiato in einem hohen Glas serviert und die Schichten sind 

umgekehrt. Die Milch wird zuerst erhitzt und dann mit einem Espresso 

und Milchschaum übergossen. 

Um einen perfekten Latte Macchiato zuzubereiten, sind einige Zutaten 

und Utensilien erforderlich. Du benötigst eine Espressomaschine, frisch 

gemahlenen Kaffee, Milch und einen Milchaufschäumer. 
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Erhitze die Milch in einem Topf oder Milchschäumer und brühe den 

Espresso. Gieße die Milch über den Espresso, bis das Glas fast voll ist. 

Gieße dann den Milchschaum auf die Milch, um den Latte Macchiato zu 

vollenden. 

Ristretto – der etwas stärkere italienische Kaffee 
Wenn Du ein Fan von starkem Kaffee bist, dann ist der Ristretto genau das 

Richtige für Dich! Ein Ristretto ist im Grunde ein Espresso, der mit weniger 

Wasser zubereitet wird und dadurch noch konzentrierter und intensiver 

im Geschmack ist. 

Im Gegensatz zum herkömmlichen Espresso, bei dem das Wasser durch 

das Kaffeemehl fließt, wird das Wasser beim Ristretto nur kurz durch das 

Kaffeemehl geleitet. Dadurch wird nur ein kleiner Teil des Kaffeeöls 

extrahiert und der Ristretto erhält einen noch stärkeren und intensiveren 

Geschmack. 

Ristretto wird oft als „kurzer“ Espresso bezeichnet, da er im Vergleich zum 

herkömmlichen Espresso in einer kleineren Menge serviert wird. Der 

Name „Ristretto“ stammt aus dem Italienischen und bedeutet so viel wie 

„eingeschränkt“ oder „verkürzt“. 

Wenn Du einen Ristretto zubereiten möchtest, brauchst Du einen 

speziellen Ristretto-Portafilter, der eine kleinere Menge Kaffeemehl 

aufnehmen kann. Auch die Menge des Wassers, das Du für die 

Zubereitung verwendest, sollte entsprechend reduziert werden. 

In Italien wird Ristretto oft als schneller Espresso für zwischendurch 

genossen. Aber wenn Du ein echter Kaffeeliebhaber bist, genieße hin und 

wieder den intensiven Geschmack. 

Americano – ein mildes italienisches Kaffeegetränk 
Hast Du schon mal einen Americano probiert? Es handelt sich dabei um 

einen Espresso, der mit heißem Wasser verlängert wird, um einen 

milderen Geschmack zu erzielen. Der Americano ist in den USA 

entstanden und erhielt seinen Namen, weil er während des Zweiten 

Weltkriegs von amerikanischen Soldaten in Europa getrunken wurde, um 

den starken italienischen Espresso zu verdünnen. 
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Die Zubereitung eines Americanos ist relativ einfach. Du nimmst einen 

Espresso und fügst heißes Wasser hinzu, um die gewünschte Stärke zu 

erreichen. Die Menge an heißem Wasser, die hinzugefügt wird, hängt von 

der individuellen Präferenz ab. 

In Italien wird ein Americano als „caffè lungo“ bezeichnet, was so viel wie 

„langer Kaffee“ bedeutet. Er wird oft als Alternative zu einem 

herkömmlichen Espresso getrunken, wenn man einen milderen 

Geschmack bevorzugt. 

Ein Americano kann pur oder mit Milch und Zucker serviert werden, je 

nach Vorliebe. Oft wird er auch als Basis für Kaffeespezialitäten wie den 

Caffè Latte oder den Cappuccino verwendet. Wenn Du auf der Suche nach 

einem milderen und weniger starken Kaffee bist, aber trotzdem den 

Geschmack eines Espresso genießen möchtest, bist Du bei diesem Rezept 

bestens aufgehoben. 

Caffè Corretto – Kaffee mit einem Hauch Tiramisu 
Der Caffè Corretto ist ein klassisches italienisches Kaffeegetränk, das mit 

einem Schuss Alkohol zubereitet wird. Der Ausdruck „Espresso Corretto“ 

als korrigierter Espresso gibt diese Optimierungsvariante humorvoll 

wieder. In Italien dient meist der naheliegende Grappa der Verbesserung 

des Kaffees, natürlich dürfen es aber auch andere Spirituosen sein. Die 

Idee erfreut sich großer Beliebtheit und wird oft als kleines Extra nach 

dem Essen oder zu besonderen Anlässen genossen.  

Servierst Du Espresso und Alkohol in getrennten Gläsern, steht jedem Gast 

die Art des Genusses frei. In Italien wird mitunter erst die Espresso-Tasse 

geleert und dann mit Alkohol aufgefüllt. So profitiert das zweite Getränk 

von der zurückbleibenden Kaffeenote. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Espresso (ca. 30 ml) 

●​ ein Schuss Amaretto, Grappa, Sambuca oder einer anderen 

Spirituose nach Wahl 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Espressomaschine oder Espressokocher 

●​ eine Espressotasse oder Glas 
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Vorbereitung für den Caffè Corretto​
Da Du den Alkohol direkt mit dem heißen Espresso mischst, solltest Du Dir 

eventuell zuvor Gedanken machen, ob Du ihn gekühlt oder doch besser 

lau temperiert verwenden möchtest. 

So bereitest Du den Caffè Corretto zu​
Schritt 1: Bereite einen kräftigen Espresso mit der Espressomaschine oder 

dem Espressokocher zu und gieße ihn in die Espressotasse oder das Glas. 

Schritt 2: Gib einen Schuss Grappa, Sambuca oder die gewählte Spirituose 

vorsichtig in den Espresso. Verwendest Du Amaretto, kommst Du der Idee 

von Tiramisu sehr nahe. Eine Spezialität, die ganz ausgezeichnet zu 

Deinem Kaffee passt. 

Tipp: Du kannst beide Getränke auch gut getrennt voneinander servieren. 

So kann Dein Gast das Mischungsverhältnis selbst anpassen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für den Caffè Corretto?​
Für einen authentischen Caffè Corretto eignet sich ein kräftiger Espresso 

mit einer reichhaltigen Crema besonders gut. Sein Aroma verbindet sich 

mit den für Italien typischen würzig-süßen Spirituosen optimal.  

Schokoladige italienische Kaffeegetränke – mit dem Marocchino 

kein Problem 
Kennst Du schon die italienische Komposition namens Marocchino? Es 

handelt sich dabei um einen kleinen Milchkaffee, der mit Schokolade und 

Kakao bestäubt wird. Der Marocchino ist eine italienische 

Kaffeespezialität, die in kleinen Gläsern serviert wird und einen süßen und 

leckeren Geschmack hat. 

Die Zubereitung eines Marocchinos ist relativ einfach. Man beginnt damit, 

eine Schicht aus flüssiger Schokolade in den Boden des Glases zu geben. 

Dann wird ein Espresso zubereitet und in das Glas gegossen. Anschließend 

wird Milch aufgeschäumt und auf den Espresso gegossen. Zum Schluss 

wird der Marocchino mit einer Schicht Kakao bestäubt. 

Der Marocchino wird oft als Alternative zu einem Cappuccino oder Latte 

Macchiato getrunken, wenn man einen süßeren Kaffee bevorzugt. Er ist 

perfekt für den Nachmittag oder als Nachtisch nach dem Abendessen. 
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Wenn Du einen Marocchino selbst zubereiten möchtest, benötigst Du 

Espresso, Milch, flüssige Schokolade und Kakao. Du kannst auch andere 

Zutaten wie Zimt oder Vanille hinzufügen, um Deinem Marocchino eine 

persönliche Note zu verleihen. 

In Italien ist der Marocchino eine beliebte Kaffeespezialität, die in vielen 

Cafés und Restaurants angeboten wird. 

Espresso Affogato 
Der Affogato ist ein köstliches italienisches Dessert, das aus einer Kugel 

Vanilleeis (oder Gelato) besteht, die mit einem heißen Espresso 

übergossen wird. Dieses einfache und dennoch raffinierte Dessert erfreut 

sich großer Beliebtheit und bietet eine perfekte Kombination aus 

cremigem Eis und kräftigem Kaffee.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Kugel Vanilleeis oder Gelato 

●​ 1 Espresso (ca. 30 ml) 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Espressomaschine oder Espressokocher 

●​ eine Dessertschale oder ein Glas 

Vorbereitung für den Affogato​
Das Vanilleeis sollte möglichst cremig sein, so ergibt sich eine angenehme 

Gesamtkonsistenz und der Espresso wird nicht zu sehr verwässert.  

So bereitest Du den Affogato zu​
Schritt 1: Bereite einen kräftigen Espresso mit der Espressomaschine oder 

dem Espressokocher zu. 

Schritt 2: Platziere eine Kugel Vanilleeis in einer Dessertschale oder einem 

Glas. 

Schritt 3: Gieße den heißen Espresso vorsichtig über das Eis.  

Tipp: Etwas Sahne oder Schokostreusel können das Ergebnis noch 

verbessern. 
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3.3.​ Portugal 

Die Kaffeevorlieben der Portugiesen 
Traditionelle Kaffeegetränke wie der "Bica" sind fester Bestandteil des 

portugiesischen Alltags. Diese kräftigen Espressos werden oft ohne Milch 

getrunken und sind bekannt für ihren intensiven Geschmack. Neben dem 

klassischen Espresso finden sich vielfältige Kaffeevariationen wie "Galao" 

(Milchkaffee), "Meia de leite" (halbe Milch) und "Carioca" (verdünnter 

Espresso). Je nach Region und Vorlieben können sie in der Ausgestaltung 

noch einmal variieren. Die Kaffeebohnen sind in Portugal ähnlich wie bei 

uns Importgut. Obwohl in Europa nicht üblich, können die Portugiesen auf 

der Insel Sao Jorge, bei Faja dos Vimes an der Südküste durchaus eine 

eigene Kaffeeplantage vorweisen. 

Wie wird die Vorliebe für Kaffee gelebt? 
Wie andere Europäer auch betrachten die Portugiesen das Kaffeetrinken 

als soziale Aktivität, die oft in Cafés oder traditionellen Kaffeehäusern 

stattfindet. Hier treffen sich Freunde und Familie, um gemeinsam einen 

Kaffee zu genießen und sich auszutauschen. Die Atmosphäre in den 

portugiesischen Cafés ist geprägt von Geselligkeit und Gemütlichkeit, was 

das Kaffeetrinken zu einem besonderen Erlebnis macht. 

Ein weiteres Merkmal der portugiesischen Kaffeekultur ist die Vorliebe für 

süße Gebäckstücke zum Kaffee. Beliebte Leckereien wie "Pastel de Nata" 

(Blätterteigtörtchen mit Puddingfüllung) oder "Bolo de Arroz" 

(Reiskuchen) werden gern als Begleitung zum Kaffee serviert und runden 

das Genusserlebnis ab. 

Dennoch hat sich auch in Portugal eine moderne Einstellung zu Kaffee 

entwickelt. Immer mehr Cafés bieten eine Vielzahl von Spezialitäten an, 

die auf internationalen Trends basieren. Baristas experimentieren mit 

verschiedenen Röstungen, Brühmethoden und Milchschaumkreationen, 

um innovative und ideenreiche Kaffeegetränke zu kreieren. 

Galao wie in Portugal 
In Portugal wird "Galao", ein Milchkaffee, zum Frühstück oder als 

Nachmittagsgetränk serviert. Die Zugabe von Zimt verleiht dem Kaffee 

eine besondere Note und rundet den Geschmack ab. Du kannst die Menge 
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an Zucker und Gewürzen je nach persönlichem Geschmack anpassen, um 

den perfekten Süßegrad zu erreichen. Dieses einfache Kaffeegetränk 

eignet sich ideal für gemütliche Momente und lässt Dich das 

portugiesische Lebensgefühl spüren. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Tassen frisch gebrühter Espresso oder starker Kaffee 

●​ 2 Tassen heiße Milch 

●​ Zucker nach Belieben 

●​ 0,2 g gemahlener Safran 

●​ Zitrone 

●​ 120 g Sahne 

●​ Mark einer Vanilleschote 

●​ optional: Zimt zum Bestreuen 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ einen Topf zum Erhitzen der Milch 

●​ zwei hitzebeständige Gläser oder Tassen 

●​ ein Löffel zum Umrühren 

●​ Handrührgerät 

Vorbereitung für das Galao-Rezept​
Bereits im Vorfeld schlägst Du den Safran mit der Sahne auf und stellst die 

Mischung im Kühlschrank kalt. Für die Zubereitung von Galao benötigst Du 

zunächst frisch gebrühten Espresso oder starken Kaffee. Die 

Milchmischung erhitzt Du auf dem Herd. Stelle sicher, dass der Kaffee und 

die Milch gleichzeitig fertig sind. 

So bereitest Du Galao zu​
Schritt 1: Brühe Deinen Espresso oder starken Kaffee. 

Schritt 2: Zitronenschale, Vanillemark und Schote in einen kleinen Topf 

geben. Milch hinzufügen und erhitzen. Die Mischung sollte nicht kochen. 

Schritt 3: Schoten und Schalen entfernen.  

Schritt 4: Zucker in die Milch geben und alles gemeinsam mit den 

Rührstäben aufschlagen. 
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Schritt 5: Allmählich den Espresso hinzufügen. Weiterhin rühren. Die 

Mischung sollte ordentlich aufschäumen. 

Schritt 6: Fülle den Kaffee in hohe Gläser um und setze die 

Safransahnehaube als abschließende Schicht obendrauf. Bestreue den 

Kaffee optional mit etwas Zimt. 

Meia de leite 
"Meia de leite" ist eine traditionelle Kaffeevariation aus Portugal, die 

durch ihre perfekte Balance zwischen Espresso und Milch besticht. Der 

süße und leicht würzige Geschmack wird Dich begeistern. 

Der einfache Milchkaffee ist durchaus variabel. Es kommt darauf an, die 

Speisekarte genau zu studieren. Folgende Beschreibungen können Dir 

begegnen: 

●​ Meia de leite escura enthält frisch gemahlenen Bohnenkaffee. Der 

Kaffeeanteil ist größer als die Milchmenge. 

●​ Meia de leite clara enthält im Vergleich zum Kaffee deutlich mehr 

Milch. 

●​ Meia de leite com café de máquina beschreibt im Grunde die 

erwähnte Espresso-Variante. 

●​ Meia de leite com café de filtro besteht je zur Hälfte aus Milch 

und Filterkaffee. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Tasse frisch gebrühter Espresso 

●​ 1 Tasse heiße Milch 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ einen Milchaufschäumer oder einen Topf zum Erhitzen der Milch 

●​ eine hitzebeständige Tasse oder Glas 

●​ ein Löffel zum Umrühren 

Vorbereitung für das "Meia de leite" Rezept​
Für die Zubereitung von "Meia de leite" benötigst Du zunächst frisch 

gebrühten Espresso. Der Kaffee sollte also schon gemahlen vorliegen und 
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nur noch aufgebrüht werden müssen. Ansonsten ist die 

Milchkaffeevariante sehr einfach zuzubereiten. 

So bereitest Du Meia de leite zu  

Schritt 1: Brühe Deinen Espresso auf. 

Schritt 2: Erhitze die Milch, bis sie heiß ist, aber nicht kocht. 

Schritt 3: Fülle eine Tasse zur Hälfte mit dem heißen Espresso. 

Schritt 4: Gieße die heiße Milch vorsichtig über den Espresso, um eine 

Schichtung zu erzeugen. 

Schritt 5: Rühre den Meia de leite vorsichtig um, um den Geschmack zu 

vereinen. 

Schritt 6: Süße den Kaffee nach Belieben mit Zucker und bestreue ihn 

optional mit etwas Zimt oder Kakao. 

3.4.​ Spanien 

Energiekick unter der Sonne Spaniens 
Für alle Kaffeeliebhaber, die gern spanische Kaffeegetränke genießen, gibt 

es eine Vielzahl köstlicher Optionen. Wenn Du ein Fan von starkem, 

aromatischem Kaffee bist und das südländische Flair auch zuhause 

genießen möchtest, dann solltest Du unbedingt einige der schmackhaften 

Kaffeegetränke aus Spanien ausprobieren. In Spanien ist der Kaffee für 

seine kräftige Aromatik bekannt und bietet ein wahres 

Geschmackserlebnis.  

In Bewegung bleiben 
Anders als in anderen Ländern wird der Kaffee in Spanien meist im Stehen 

an der Bar getrunken. Auch die Tageszeiten, zu denen in Spanien Kaffee 

getrunken wird, sind anders als in anderen Ländern. Während 

beispielsweise in Deutschland der Kaffee vor allem morgens getrunken 

wird, ist der Nachmittagskaffee in Spanien besonders beliebt. Hier trifft 

man sich nach der Siesta auf einen Café con Leche oder einen Cortado, um 

gemeinsam den Tag ausklingen zu lassen. 

Die Spanier legen großen Wert auf frisch geröstete Bohnen und eine 

sorgfältige Zubereitung, um ein intensives Aroma und einen vollen 
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Geschmack zu garantieren. Der Kaffee ist hier mehr als nur ein Getränk - 

er ist ein Genussmittel, das mit Leidenschaft und Hingabe zubereitet und 

genossen wird. 

Café con Leche: Das klassische spanische Kaffeegetränk 
Wenn Du Spanien besuchst oder Dich für spanischen Kaffee interessierst, 

wirst Du schnell auf den Begriff Café con Leche stoßen. Dieses Getränk ist 

ein Klassiker in Spanien und gehört zu den beliebtesten Kaffeevarianten 

des Landes. 

Café con Leche ist ein Kaffeegetränk aus Spanien, das aus Espresso und 

heißer Milch besteht. Der Espresso wird in der Regel mit der gleichen 

Menge an Milch vermischt, um ein cremiges und ausgewogenes Getränk 

zu erhalten. Je nach Geschmack kann mehr oder weniger Milch 

hinzugefügt werden. 

Für die Zubereitung von Café con Leche benötigst Du: 

●​ Espresso (einfach oder doppelt) 

●​ Milch (Vollmilch oder fettarme Milch) 

●​ Zucker (optional) 

So bereitest Du Café con Leche zu: 

Brühe einen Espresso in einer Espresso-Maschine oder Mokka-Kanne. 

Wärme die Milch in einem Topf oder einer Mikrowelle auf, bis sie heiß ist. 

Achte darauf, dass sie nicht kocht. Füge den Espresso zu der heißen Milch 

hinzu und rühre das Getränk um, damit Du eine homogene Mischung 

erhältst. Falls Du es süßer magst, gib etwas Zucker hinzu, um das Getränk 

zu süßen. 

Damit Dein spanisches Kaffeegetränk auch perfekt wird, verwende 

qualitativ hochwertigen Kaffee, um ein besseres Ergebnis zu erzielen. 

Wähle die Milch, die Du bevorzugst. Vollmilch wird in der Regel für ein 

cremigeres Getränk empfohlen. Aber fettarme Milch kann auch verwendet 

werden, wenn Du eine leichtere Option bevorzugst. Wenn Du ein 

besonders cremiges Getränk möchtest, kannst Du versuchen, die Milch 

aufzuschäumen, bevor Du sie mit dem Espresso vermischst. 
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Café Bombón: Eine süße Kaffeekreation der spanischen 

Kaffeegetränke 
Liebst Du spanische Kaffeegetränke und Desserts gleichermaßen? Dann 

könnte ein Café Bombón genau das richtige Getränk für Dich sein! Es ist 

ein perfektes Dessertgetränk oder auch ein Genuss für zwischendurch. 

Zutaten für ein Café Bombón: 

●​ Espresso (einfach oder doppelt) 

●​ Süße Kondensmilch 

●​ Eiswürfel 

●​ Schokoladensirup oder Kakao-Pulver (optional) 

Zubereitung eines Café Bombón: 

Fülle ein Glas zur Hälfte mit Eiswürfeln. Gieße nun den Espresso über die 

Eiswürfel. Jetzt gebe einen großzügigen Schuss Kondensmilch auf den 

Espresso. Du kannst die Menge anpassen, je nachdem wie süß Du Deinen 

Café Bombón haben möchtest. Verziere das Getränk mit Schokoladensirup 

oder Kakao-Pulver, um ihm eine zusätzliche Note zu geben. 

Achte darauf, dass der Espresso stark genug ist, um der süßen 

Kondensmilch etwas entgegenzusetzen. Wenn Du einen schwächeren 

Espresso verwendest, kann das Getränk zu süß werden. Verwende 

Kondensmilch von guter Qualität. Die Qualität der Milch kann einen 

großen Einfluss auf den Geschmack des Getränks haben. Wenn Du keine 

Eiswürfel verwenden möchtest, kannst Du auch gekühlten Espresso 

verwenden, um das Getränk zu kühlen. 

Café Cortado: Ein starker spanischer Kaffee mit einem Hauch von 

Milch 
Wenn Du auf der Suche nach einer starken und dennoch ausgewogenen 

spanischen Kaffeevariante bist, solltest Du unbedingt einen Café Cortado 

probieren. Dieses beliebte Getränk aus Spanien kombiniert einen starken 

Espresso mit einem Hauch von Milch, um ein perfekt abgestimmtes 

Geschmackserlebnis zu bieten. 

Café Cortado ist ein Kaffeegetränk aus Spanien, das aus einem Espresso 

und einem Schuss Milch besteht. Im Gegensatz zu Café con Leche wird für 

ein Café Cortado nur eine kleine Menge an Milch verwendet, um den 

40 
​ ​  



starken Kaffee zu ergänzen und nicht zu überdecken. Das Ergebnis ist ein 

kräftiger und dennoch ausgewogener Kaffee, der sich ideal für den Genuss 

nach dem Essen oder als kleines Energiepaket zwischendurch eignet. 

Für die Zubereitung von Café Cortado benötigst Du: 

●​ Espresso (einfach oder doppelt) 

●​ Milch (Vollmilch oder fettarme Milch) 

So bereitest Du Café Cortado zu: 

Zuerst musst Du nun den Espresso herstellen. Dazu kannst Du eine 

Espresso-Maschine oder eine Mokka-Kanne verwenden. Ebenso benötigst 

Du für die Herstellung warme Milch, die jedoch nicht kochen sollte. 

Füge einen Schuss heißer Milch zu dem Espresso hinzu. Rühre das Getränk 

um, um eine homogene Mischung zu erhalten. 

Für ein gutes Ergebnis verwende immer hochwertigen Kaffee. Die 

Cremigkeit der Milch ist übrigens immer abhängig davon, wie viel Fett 

diese enthält. Versuche auch einmal vegane Varianten, um neue 

Geschmackskombinationen zu entwickeln. 

Wenn Du eine spezielle Note hinzufügen möchtest, kannst Du versuchen, 

etwas Zimt oder Kakao auf die Milch zu streuen. 

Café con hielo – „Die“ spanische Kaffee-Spezialität 
"Café con hielo" ist eine fruchtige spanische Kaffeevariation, die dank der 

Zitrusnote im Sommer besonders erfrischend ist. Der Orangenlikör lässt 

das Getränk besonders raffiniert wirken, ist aber nicht zwingend 

notwendig. Probiere am besten selbst aus, wie Du Deinen Cafe con hielo 

am liebsten magst.  

"Café con hielo" wird in Spanien oft als Nachmittagsgetränk serviert, um 

sich an heißen Tagen abzukühlen. Die Zugabe von Zitronenschale verleiht 

dem Getränk eine zusätzliche Frische und einen Hauch von Zitrusaroma. 

Du kannst die Intensität des Kaffees anpassen, je nachdem, ob Du 

Espresso oder starken Filterkaffee bevorzugst. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Tassen frisch gebrühter Espresso oder starker Kaffee 

●​ Eiswürfel 
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●​ Zucker oder Süßungsmittel nach Belieben 

●​ Orangenscheiben oder Zitronenschnitze zur Verfeinerung 

●​ Orangenlikör oder spanischer Brandy 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ zwei Gläser oder Tassen 

●​ ein Löffel zum Umrühren 

●​ Schneideunterlage und Messer zum Schneiden der Zitrusfrüchte 

Vorbereitung für das "Café con hielo" Rezept​
Stelle sicher, dass der Kaffee heiß und kräftig ist, da er später über Eis 

gegossen wird. Bereite auch einige Eiswürfel vor, um das Getränk zu 

kühlen. Pro Tasse kannst Du ein Viertel der gewählten Zitrusfrucht in 

Schnitze oder kleine Scheiben schneiden. 

So bereitest Du "Café con hielo" zu  

Schritt 1: Brühe Deinen Espresso oder den starken Kaffee auf. 

Schritt 2: Fülle ein Glas mit Eiswürfeln und wahlweise 2 cl Orangenlikör 

oder Brandy. 

Schritt 3: Gieße den heißen Espresso oder Kaffee über die Eiswürfel. 

Schritt 4: Rühre das Getränk vorsichtig um, um den Kaffee abzukühlen. 

Schritt 5: Nun kannst Du Zucker oder Süßungsmittel hinzufügen und nach 

Belieben Orangenscheiben oder Zitronenschnitze ergänzen. 

Café del Tiempo: Mit Fruchtaroma, aber ohne Alkohol 
Café del Tiempo ist ein Kaffeegetränk aus Spanien, das aus kaltem Kaffee, 

Eiswürfeln und einem Schuss Zitronensaft besteht. Der erfrischende 

Sommerkaffee ist perfekt für heiße Tage geeignet. Der Name des Getränks 

„Café del Tiempo“ lässt sich wörtlich übersetzen mit „Kaffee der Zeit“, was 

darauf hinweist, dass das Getränk über einen längeren Zeitraum genossen 

werden kann. 

Als Zutaten benötigst Du 

●​ 1 Tasse gebrühter Espresso oder starker Kaffee 

●​ Eiswürfel 
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●​ 1 Schuss Zitronensaft 

●​ Optional: Zucker oder Süßungsmittel nach Belieben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ Glas oder Tasse 

●​ ein Löffel zum Umrühren 

So bereitest Du den „Café del Tiempo“ vor 

Wichtig ist, dass Du kalten Kaffee verwendest. Brühe also einen starken 

Kaffee und lasse ihn ordentlich abkühlen. 

So bereitest Du den „Café del Tiempo“ zu 

Schritt 1: Fülle ein Glas mit Eiswürfeln und gib den abgekühlten Kaffee 

über das Eis.  

Schritt 2: Füge einen Schuss Zitronensaft hinzu.  

Schritt 3: Rühre das Getränk um, um eine homogene Mischung zu 

erhalten.  

Schritt 4: Füge ganz nach Deinem Geschmack Zucker oder Sirup hinzu, um 

das Getränk zu süßen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für „Café del Tiempo“? 

Verwende Kaffee hoher Qualität, damit das Ergebnis auch stimmt. Brühe 

den Kaffee extra stark, da er durch die Eiswürfel und den Zitronensaft 

etwas abgeschwächt wird. Füge nur einen kleinen Schuss Zitronensaft 

hinzu, um sicherzustellen, dass der Kaffee nicht zu sauer wird. Wenn Du 

das Getränk süßen möchtest, ist ein Sirup oder Zucker empfehlenswert, 

der gut mit Zitrusfrüchten harmoniert, wie beispielsweise Orangensirup. 

3.5.​ Türkei 

Die ursprünglichste Form der Kaffeezubereitung: Türkischer Mokka 
Es ist ganz egal, ob türkischer Mokka mit einer automatischen 

Mokka-Kaffeemaschine oder ganz traditionell zubereitet wird. Wichtig 

dabei ist, dass Du Dir die Zeit nimmst, die Zubereitung und das Trinken zu 

zelebrieren und zu genießen. Schließlich ist das die älteste Methode des 

Kaffeekochens.  
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Ein türkischer Mokka ist mehr als ein orientalischer Kaffee 
Der türkische Mokka ist ein sehr starker Kaffee. Der Begriff Mokka 

bezeichnet eigentlich eine Zubereitungsmethode, die lange Zeit 

zurückreicht, und keine Kaffeesorte. Für gewöhnlich wird er mit Zucker, 

Gewürzen oder Rosenwasser verfeinert. Den türkischen Mokka kennt man 

auch unter den Begriffen „griechischer Kaffee“, „ägyptischer Kaffee“ oder 

„arabischer Kaffee“. Die Zubereitungsform ist dabei immer die Gleiche. Die 

Verwendung der Gewürze ist je nach Region unterschiedlich. 

Mokka – die älteste bekannte Art, Kaffee zuzubereiten 
Die Zubereitung türkischen Mokkas ist die älteste bekannte Art, Kaffee zu 

kochen. Der Mokka geht bis in das 16. Jahrhundert zurück. Im Gegensatz 

zu heute wurde das Ibrik (Kanne) nicht auf dem Herd oder auf einer 

Gasflamme direkt erhitzt, sondern auf einer Feuerstelle in einem Sandbett 

langsam zum Kochen gebracht. Durch das schonende Erhitzen entfaltet 

sich das perfekte Aroma. In türkischen Kaffeehäusern wird genau aus 

diesem Grund auf die altbewährte Methode zurückgegriffen. Auch in 

Griechenland kommt diese alte Zubereitungsform wieder zurück. Dort 

werden im Handel eigens dafür hergestellte Elektroplatten für ein 

Sandbett angeboten. 

Die Zubereitung und der Genuss des türkischen Mokkas 
Um einen türkischen Mokka traditionell zubereiten zu können, werden 

folgende Utensilien benötigt:  

Ibrik (eine kleine Mokkakanne) oder einen kleinen Topf: Die Kännchen 

bestehen traditionell aus Messing oder Kupfer. Moderne Varianten 

bestehen aus Edelstahl. Entscheide Dich aber in einem solchen Fall für 

hochwertige Modelle, denn schlechter Stahl kann den Geschmack Deines 

Kaffees beeinträchtigen. Meistens ist am Boden eine Zahl eingestanzt, die 

angibt, für wie viele Mokka- bzw. Espressotassen Du darin Kaffee 

zubereiten kannst. Achte auch darauf, dass der Stiel aus einem Material 

besteht, das nicht heiß wird. 

Kaffee: Für einen klassischen türkischen Mokka wird typischerweise 

Coffee Arabica aus Äthiopien oder aus dem Jemen verwendet. Bei der 

Wahl der Bohne unterscheidet sich Mokka vom Espresso. Denn für die 

Zubereitung von Espresso wird gerne die Robusta-Bohne verwendet, eine 
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Kaffeebohne, die bei dem langen Röstverfahren zur Herstellung von 

Espresso einen deutlich höheren Säureanteil entwickelt. In der Wahl des 

Kaffees bist Du jedoch ganz frei. Auch Kaffee aus Brasilien eignet sich 

wegen seines blumigen Aromas und des feinwürzigen Geschmacks 

optimal für die Zubereitung von kräftigem türkischem Mokka.  

Die Kaffeebohnen werden kräftig geröstet. Gerade für den türkischen 

Mokka ist es wichtig, dass der Kaffee so fein wie möglich gemahlen wird. 

Er soll sogar noch feiner als Espressopulver sein. Am besten schmeckt der 

Kaffee, wenn Du ihn von Hand mahlst. Die meisten Kaffeemühlen 

erreichen den geforderten Mahlgrad jedoch gar nicht, denn das Ergebnis 

sollte schon eher einem Kaffeestaub gleichen. Du kannst natürlich schon 

fertig gemahlenen Kaffee verwenden. Mokkapulver gibt es in kleinen 

Mengen in speziellen Kaffeegeschäften. Für eine Tasse fertigen türkischen 

Kaffee werden ein bis zwei Löffelchen gerechnet.  

 

Wasser 

Mokkatassen oder Espressotassen: Mengenmäßig ist eine Tasse für 

Espresso und eine Tasse für Mokka gleich. Der Unterschied zwischen 

Espresso und Mokkatassen besteht ausschließlich darin, dass eine Tasse 

für einen Mokka flacher ist. 

Zucker: Angeblich trinken in der Türkei nur alte Menschen ihren Kaffee 

ohne Zucker. Zur heutigen Zeit ist ein echter türkischer Mokka ohne 

Zucker fast schon undenkbar. 

Gewürze (Kardamom, Zimt, Nelken …): Während man in der Türkei den 

Kaffee hauptsächlich mit Zucker genießt, werden in vielen anderen 

Ländern verschiedenste Gewürze hinzugefügt. Die Beigabe von 

unterschiedlichen Gewürzen ist somit regional. Im arabischen Raum wird 

der Mokka sogar mit Rosenwasser verfeinert. Die Zugabe von Gewürzen 

bleibt daher sehr individuell. 

Servieren und Genießen 
Traditionell wird zum türkischen Mokka süßes Gebäck serviert. Baklava 

oder süße Datteln schmecken besonders gut zu dem kräftigen Aroma des 
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Kaffees. Auch ein kaltes Glas Wasser darf dabei nicht fehlen, um den 

Gaumen vor dem Kaffeetrinken noch einmal zu erfrischen. Der türkische 

Mokka wird erst getrunken, wenn das schwarze Auge des Kaffees sichtbar 

wird und sich der Schaum am Rand der Tasse verteilt hat. Denn genau 

dann hat er auch die richtige Trinktemperatur.  

Am Ende dieser genüsslichen Zeremonie wird es noch einmal spannend. 

Wage einen Blick in die Zukunft, indem Du in Deinem Kaffeesatz liest. 

Entweder schwenkst Du die Tasse, damit sich der Satz am Tassenrand 

anlegt, oder Du drehst die Tasse um, und liest Dein Zukunftsbild von der 

Untertasse ab. Traditionell wird in einer Kaffeerunde ein Kaffeesatzleser 

ernannt. Nach der Zeremonie schmeiße den Kaffeesatz nicht einfach weg. 

Dieser eignet sich nämlich hervorragend als Blumendünger. 

Türkischer Mokka Rezept – eine kleine Tasse besonders kräftiger 

Kaffee 

Diese Zutaten brauchst Du für das türkische Mokka Rezept: 

●​ einen gehäuften TL staubfein gemahlenes Kaffeepulver Deiner 

Wahl 

●​ 60-90 ml kaltes Wasser 

●​ Zucker, je nach Geschmack 

●​ Gewürze, zum Beispiel Piment, Kardamom, Nelken und/oder Zimt 

Für das türkische Mokka Rezept benötigst Du: 

●​ Mokka-Kanne (eine Metallkanne mit langem Stiel) oder Topf 

●​ Espressotasse oder kleine Kaffeetasse 

●​ einen Löffel zum Umrühren 

Die Zubereitung Deines türkischen Mokkas: 

Schritt 1: Stelle die Kanne oder den kleinen Topf auf den Herd und schalte 

diesen ein. 

Schritt 2: Gib einen gehäuften TL staubfein gemahlenes Kaffeepulver, 

vermischt mit Zucker, je nach Belieben, hinein und vermische es. 

Schritt 3: Gieße sofort 60-90 ml kaltes Wasser hinzu und rühre mit einem 

Löffel um. 

Schritt 4: Bei mittlerer Hitze bringst Du das Gemisch nun zum Kochen. 
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Schritt 5: Während des Kochvorgangs kannst Du Deinen Mokka mit den 

bereitgestellten Gewürzen nach Belieben verfeinern. 

Schritt 6: Nachdem das Gemisch zum ersten Mal aufgekocht ist, nimmst 

Du die Kanne oder den Topf kurz vom Herd, stellst ihn dann wieder darauf 

und kochst das Gemisch ein zweites Mal auf. 

Schritt 7: Wenn der Mokka anfängt zu blubbern und zu schäumen, nimmst 

Du ihn wieder vom Herd und verteilst mit einem Löffel etwas Schaum in 

der Mokkatasse. Anschließend füllst Du den Kaffee in die Tasse. 

Schritt 8: Rühre den Kaffee nach dem Einfüllen in die Tasse nicht um, denn 

damit wirbelst Du den Kaffeesatz in der Tasse wieder auf. Ziel ist es, dass 

sich der Kaffeesatz des türkischen Mokkas unten am Tassenboden absetzt, 

damit Du ihn trinken kannst. 

3.6.​ Skandinavien 

Kaffeekultur im Norden Europas 
Kaffee ist in Skandinavien stark mit Seefahrt und Handel verbunden. 

Bereits im 17. Jahrhundert wurde Kaffee aus dem Nahen Osten und 

Nordafrika importiert und fand schnell seinen Weg in die Häfen von 

Städten wie Stockholm, Oslo und Kopenhagen. Die Beliebtheit von Kaffee 

wuchs schnell und bald wurden in ganz Skandinavien Kaffeehäuser 

eröffnet, die zu wichtigen Treffpunkten für Intellektuelle, Händler und 

Seeleute wurden. 

In den folgenden Jahrhunderten entwickelte sich die skandinavische 

Kaffeekultur zu einem festen Bestandteil des gesellschaftlichen Lebens. 

Kaffeetrinken wurde zu einer sozialen Tradition, bei der Freunde, Familie 

und Kollegen zusammenkamen, um gemeinsam eine Tasse Kaffee zu 

genießen. Diese Tradition hat bis heute Bestand und prägt das soziale 

Leben in Skandinavien. 

Kaffee in Politik und Kultur 
Auch politisch spielte Kaffee in Skandinavien über lange Zeit eine 

wesentliche Rolle. Während des 18. Jahrhunderts führten Regierungen in 

Dänemark-Norwegen und Schweden-Finnland sogar zeitweise Verbote für 

den Konsum von Kaffee ein, um den Import von teuren Luxusgütern 
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einzudämmen. Diese Verbote stießen jedoch auf starken Widerstand in 

der Bevölkerung und wurden schließlich aufgehoben. 

Die kulturelle Bedeutung von Kaffee in Skandinavien zeigt sich auch in der 

Art und Weise, wie er zubereitet und konsumiert wird. In Ländern wie 

Schweden, Norwegen, Dänemark und Finnland ist Filterkaffee nach wie 

vor die beliebteste Zubereitungsart. Dabei wird oft eine spezielle Methode 

verwendet, bei der das Wasser langsam über das gemahlene Kaffeepulver 

gegossen wird, um einen besonders aromatischen Geschmack zu erzielen. 

Die Fika 
Die Fika ist eine traditionelle skandinavische Kaffeepause, die in 

Schweden, Norwegen, Dänemark und Finnland weit verbreitet ist. Sie 

findet in der Regel zweimal täglich statt: einmal am Vormittag und einmal 

am Nachmittag. Die genaue Uhrzeit kann je nach individuellem Zeitplan 

variieren, aber im Allgemeinen wird die Vormittags-Fika zwischen 9 und 11 

Uhr und die Nachmittags-Fika zwischen 14 und 16 Uhr zelebriert. 

Während der Fika wird nicht nur Kaffee getrunken, sondern es werden 

auch verschiedene süße Gebäcke oder Snacks serviert. Typische 

Leckereien, die bei der Fika genossen werden, sind Zimtschnecken 

(Kanelbullar) in Schweden, Kanelstang in Dänemark, Kanelboller in 

Norwegen und Korvapuusti in Finnland. Diese Gebäcke sind oft 

hausgemacht und werden frisch zubereitet. 

Die Fika dient nicht nur dazu, eine Tasse Kaffee zu trinken und etwas 

Süßes zu essen, sondern auch als Gelegenheit für soziale Interaktion. Die 

Bedeutung der Fika als soziales Ritual hat dazu beigetragen, dass sie auch 

in modernen Arbeitsumgebungen weiterhin praktiziert wird. Viele 

Unternehmen in Skandinavien unterstützen die Fika-Kultur und sehen sie 

als Möglichkeit, das Arbeitsklima zu verbessern und das Wohlbefinden der 

Mitarbeiter zu fördern. Es ist üblich, dass Kollegen sich während der 

Arbeitszeit zur Fika treffen, um sich zu entspannen, miteinander zu 

plaudern und eine Pause vom Arbeitsalltag einzulegen. Auch Freunde und 

Familienmitglieder nutzen die Fika als Möglichkeit, gemeinsam Zeit zu 

verbringen. 
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Die Fika hat also eine wichtige soziale Funktion und trägt zur Förderung 

von Gemeinschaftssinn und Wohlbefinden bei. Sie ist ein fester 

Bestandteil des skandinavischen Lebensstils und wird von vielen 

Menschen als unverzichtbarer Teil ihres Tagesablaufs angesehen. 

Skandinavische Röstereien 

In den letzten Jahren hat sich die skandinavische Kaffeekultur auch 

international einen Namen gemacht, insbesondere durch die wachsende 

Popularität von skandinavischen Röstereien und Cafés im Ausland. Die 

skandinavische Betonung auf Qualität, Nachhaltigkeit und 

Handwerkskunst hat dazu beigetragen, dass skandinavischer Kaffee 

weltweit geschätzt wird. 

Insgesamt spiegelt die skandinavische Kaffeekultur die enge Verbindung 

zwischen sozialer Interaktion, historischer Entwicklung und kultureller 

Identität wider. Der Genuss von Kaffee ist nicht nur ein alltägliches Ritual, 

sondern auch ein Symbol für Gemeinschaft, Tradition und Wohlbefinden 

in Skandinavien. 

Alter Schwede – Kaffee am offenen Feuer 
Der Kaffee am offenen Feuer wird bei unseren Freunden in Schweden 

auch Nokipannukahvi genannt. Sie sprechen also von Rußkesselkaffee. Der 

Name stammt aus dem Finnischen und bezieht sich auf den Kaffeekessel, 

der durch die Flammen vom Ruß überzogen und schwarz wird (Ruß = 

Noki, Kessel = Pannu, Kaffee = Kahvi). Dieser besondere Lagerfeuerkaffee 

besticht durch sein intensives Aroma und seine sanfte Note. Das Wasser 

wird nur kurz erhitzt, bevor das Kaffeepulver hinzugegeben wird, was zu 

einem einzigartigen Geschmackserlebnis führt. Der Kaffee wird 

anschließend aufgekocht, jedoch nicht anhaltend zum Kochen gebracht, 

und genau darin liegt das Geheimnis dieses außergewöhnlichen Getränks. 

Die bewusst dosierte Wärmezufuhr verhindert die Ausbildung 

unangenehmer Bitterstoffe.  

In Schweden wird das Brühen von Kaffee über offenem Feuer als echte 

Tradition gepflegt. Es ist ein geselliges Ereignis, bei dem man 

zusammenkommt, um den aromatischen Duft des frisch gebrühten 

Kaffees zu genießen. Natürlich gehören auch kleine Geschichten und 

geheimnisvolle Rituale zu einer solchen Zeremonie dazu. Vielerorts wird 
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der erste Schluck Kaffee in diesem Sinne direkt ausgeschüttet und damit 

eindrucksvoll den Naturgeistern gedankt. Clever – vor allem auch deshalb, 

weil man auf diesem Weg nicht die oben schwimmenden Krümel 

mittrinken muss … 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 50 g frisch gemahlener Kaffee 

●​ 500 ml Wasser 

●​ optional: Zucker oder Milch nach Belieben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeekanne aus Metall oder Emaille 

●​ einen Topf oder eine Pfanne für das Feuer 

●​ einen Löffel zum Umrühren 

Vorbereitung für das Kaffeekochen am offenen Feuer​
Bevor Du Kaffee am offenen Feuer zubereiten kannst, benötigst Du 

selbstverständlich ein Feuer. Hier tut es die Feuerstelle im offenen 

Gelände genauso wie ein darauf ausgelegter Kamin. Achte auf einen 

sicheren Umgang mit dem Medium Feuer an sich und informiere Dich 

gegebenenfalls zu geltenden Richtlinien auf Rast- und Campingplätzen. 

Bevor Du beginnst, stelle sicher, dass die Glut heiß genug ist, um das 

Wasser zum Kochen zu bringen. 

So bereitest Du Kaffee am offenen Feuer zu  

Schritt 1: Gieße das Wasser in die (feuerfeste) Kaffeekanne und stelle sie 

auf die heiße Glut. 

Tipp: Die Kanne sollte nicht bis zum Rand gefüllt sein. Du kannst das Feuer 

so aufschichten, dass der Kessel auf einem brennenden Scheit zum Stehen 

kommt oder ihn einfach an einem Ast über der Flamme aufhängen. 

Schritt 2: Sobald das Wasser kocht, gib den frisch gemahlenen Kaffee 

hinzu und rühre gut um. Es bildet sich eine Schicht aus 

Kaffeepulverschaum auf dem Wasser. 

Schritt 3: Koche das Ganze drei- bis viermal kurz auf und lass den Kaffee 

dazwischen für etwa 4 Minuten ziehen, während Du ihn gelegentlich 

umrührst. 
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Schritt 4: Nimm die Kaffeekanne vom Feuer und lass den Kaffeesatz sich 

setzen. 

Tipp: Klopfen (mit einem Ast oder Holzlöffel) an die Außenwand des 

Kessels (der Kanne) sorgt für schnelleres Absetzen. Auch ein Aufgießen mit 

kaltem Wasser kann den Vorgang beschleunigen. 

Schritt 5: Gieße den Kaffee vorsichtig in Tassen oder Becher und genieße 

ihn pur oder mit Zucker und Milch. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für Kaffee am offenen Feuer eignen sich kräftige und aromatische 

Kaffeesorten besonders gut. Wähle einen dunkel gerösteten Kaffee mit 

vollem Geschmack, der auch bei der intensiven Hitze des Feuers seine 

Aromen behält. 

Khavi – hell gerösteter Filterkaffee 
Khavi-Kaffee ist eine traditionelle finnische Kaffeezubereitungsmethode, 

bei der das Wasser langsam durch das Kaffeepulver tropft. Der Kaffee wird 

aus sorgfältig ausgewählten Arabica-Bohnen hergestellt, die schonend 

geröstet werden, um ihr volles Aroma zu entfalten. Er zeichnet sich durch 

seine feine Säure und sein angenehmes Aroma aus, das sowohl Kenner als 

auch Gelegenheitskaffeetrinker gleichermaßen anspricht. Khavi eignet sich 

perfekt für die Zubereitung von Filterkaffee und wird je nach Vorliebe mit 

Milch oder Zucker verfeinert. Kein Wunder bei der Kälte im Norden – 

Kaffee mit Milch bleibt schließlich länger warm. 

Welche Zutaten benötigst Du? 
●​ frisch gemahlener Kaffee: Wähle eine hochwertige Kaffeesorte, 

die Deinem Geschmack entspricht. 

●​ Wasser: Frisches, kaltes Wasser ist ideal. 

●​ optional: Zucker oder Süßungsmittel nach Belieben. 

Welches Zubehör brauchst Du? 
●​ Kaffeefilter: Ein spezieller finnischer Kaffeefilter, der für die 

Khavi-Methode verwendet wird. 

●​ Kaffeekanne oder Tasse: Zum Aufbrühen und Servieren. 

●​ Wasserkocher oder Topf: Zum Erhitzen des Wassers. 
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So bereitest Du einen Khavi-Kaffee zu 

Schritt 1: Kaffeefilter vorbereiten. Setze den Kaffeefilter auf die 

Kaffeekanne oder Tasse. 

Schritt 2: Kaffeepulver hinzufügen. Gib frisch gemahlenen Kaffee in den 

Filter. Die genaue Menge hängt von Deinem persönlichen Geschmack ab. 

Schritt3: Wasser aufgießen. Koche Wasser auf und gieße es langsam über 

das Kaffeepulver im Filter. Lass den Kaffee durch den Filter tropfen und 

sammle ihn in der Kanne oder Tasse. 

Schritt 4: Servieren. Gieße den Khavi-Kaffee in eine Tasse und genieße ihn 

pur oder mit etwas Zucker. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?  

Verwende für Khavi-Kaffee eine Kaffeesorte mit mittlerer Röstung. 

Robusta-Bohnen eignen sich gut, da sie einen kräftigen Geschmack bieten. 

Kaffee mit besonderen Vorzügen 

Beim Bestellen in einem Café oder Restaurant in Finnland solltest Du 

darauf achten, direkt nach Khavi-Kaffee zu fragen. Die meisten Orte 

werden die gemeinte Zubereitungsmethode kennen und Dir gerne einen 

authentischen Khavi-Kaffee servieren. Genieße die gemütliche 

Atmosphäre und die finnische Kaffeekultur! Aber Vorsicht, bestellst Du 

Kaffee mit „richtiger Sahne“ (oikea kerma), musst Du mit einem 

ordentlichen Schuss Alkohol rechnen und der könnte Dir mitunter die 

Vorteile des Kaffees verleiden. 

In Finnland wird Khavi-Kaffee oft mit traditionellen Gebäckstücken oder 

Snacks serviert.  

●​ Pulla: Dieses süße Hefegebäck ist ein Klassiker in Finnland. Es wird 

oft mit Khavi-Kaffee serviert. Bestelle ein Stück Pulla als Ergänzung 

zum Kaffee. 

●​ Korvapuusti: Das sind köstliche Zimtschnecken, die perfekt zum 

Khavi-Kaffee passen. Sie sind fluffig, zimtig und ein Genuss. 

●​ Karjalanpiirakka: Diese traditionellen finnischen Roggenpasteten 

sind gefüllt mit Reisbrei oder Kartoffelbrei. Sie sind herzhaft und 

werden oft als Snack zum Kaffee gereicht. 
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●​ Lingonberry Jam: In Finnland werden oft Beerenmarmeladen wie 

Preiselbeeren (Lingonberries) zum Khavi-Kaffee serviert. Die 

säuerliche Note der Beeren harmoniert gut mit dem milden 

Kaffee. 

Obwohl Khavi-Kaffee nicht weltweit bekannt ist, gewinnt er zunehmend 

an Beliebtheit. Entdecke diesen einzigartigen Kaffeegenuss und lass Dich 

von der finnischen Kaffeekultur inspirieren! 

Käse zu Kaffee – Eine finnische Spezialität 
Die finnische Spezialität „Käse zu Kaffee“ ist eine einzigartige Art, den 

Genuss von herzhaftem Käse und aromatischem Kaffee miteinander zu 

verbinden. In Finnland wird diese ungewöhnliche Kombination oft als 

Dessert oder Snack serviert und gilt als kulinarisches Highlight. Dabei legt 

man in die Tasse nach Belieben ein oder mehrere Würfel des 

traditionellen Leipäjuusto-Käses aus Kuh- oder Rentiermilch, bevor man 

den Kaffee darüber gießt. Er erhält dadurch einen kräftigen und 

unverwechselbaren Geschmack. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ verschiedene Sorten finnischer Käse (z. B. Leipäjuusto, 

Oltermanni)  

●​ frisch aufgebrühter Kaffee 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Käseplatte oder ein Servierbrett 

●​ Tassen oder Gläser für den Kaffee 

●​ optional: weitere Beilagen wie Preiselbeeren oder Honig 

●​ kleine Löffel, um den Käse zu platzieren 

Vorbereitung für die finnische Spezialität „Käse zu Kaffee“​
Bevor Du Käse zu Kaffee servierst, kannst Du die verschiedenen 

Käsesorten auf einer Platte anrichten und den frisch gebrühten Kaffee in 

Tassen oder Gläser gießen. Optional darfst Du Beilagen wie Preiselbeeren 

oder Honig bereitstellen. 

So servierst Du Käse und Kaffee​
Schritt 1: Platziere die verschiedenen Sorten finnischen Käse auf einer 
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Platte oder einem Servierbrett. Sie sollten in mundgerechte Stücke 

geschnitten sein. 

Schritt 2: Gieße den frisch gebrühten Kaffee in Tassen oder Gläser. 

Schritt 3: Einzelne Käsestücken können nun für wenige Minuten im Kaffee 

versenkt werden. Vor dem Trinken werden sie wieder ausgehoben. 

Schritt 3: Biete Preiselbeeren oder Honig als Begleitung zum Käse an. 

Davon darf natürlich zusätzlich genascht werden. 

Schritt 4: Genieße die ungewöhnliche, aber köstliche Kombination aus 

herzhaftem Käse und aromatischem Kaffee. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für die Spezialität?​
Für die Kombination mit Käse eignen sich verschiedene Sorten von frisch 

gebrühtem finnischem Filterkaffee besonders gut. Wähle einen milden bis 

kräftigen Kaffee, der die Aromen des herzhaften Käses ergänzt. 

3.7.​ Frankreich 

Zwischen Kaffee und Croissant – Kaffeekultur in Frankreich 
Die französische Kaffeekultur zeigt eine faszinierende Mischung aus 

Tradition, Genuss und Geselligkeit. Von den gemütlichen Cafés in Paris bis 

zu den kleinen Bistros auf dem Land spielt Kaffee eine zentrale Rolle im 

französischen Alltag. 

Für jeden Augenblick den richtigen Kaffee 
Der Tag eines Franzosen beginnt oft mit einem starken schwarzen Kaffee, 

auch bekannt als "un café noir". Dieser wird normalerweise in einer 

kleinen Tasse serviert und soll den Start in den Tag erleichtern. Viele 

Franzosen genießen ihren Kaffee gerne beim Lesen der Zeitung oder beim 

Plaudern mit Freunden in einem lokalen Café. Die Atmosphäre ist 

entspannt und einladend, und die Menschen nehmen sich Zeit, den 

Moment zu genießen. 

Ein weiteres beliebtes Getränk in der französischen Kaffeekultur ist der 

"café au lait", eine Mischung aus starkem Kaffee und heißer Milch. Dieser 

wird oft zum Frühstück oder am Nachmittag getrunken und passt perfekt 

zu Croissants oder anderen süßen Leckereien. In Frankreich ist es üblich, 
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dass die Menschen sich Zeit nehmen, um ihre Mahlzeiten zu genießen und 

dabei einen guten Kaffee zu trinken. 

In den Sommermonaten ist der "café glacé" besonders beliebt - ein 

erfrischender Eiskaffee, perfekt für heiße Tage. Er wird oft mit Eiswürfeln 

und einem Schuss Sirup serviert und sorgt für eine angenehme Abkühlung 

bei hohen Temperaturen. 

Kaffee gesittet genießen 
Die französische Kaffeekultur folgt eigenen Regeln und Etiketten. Kaffee 

wird etwa normalerweise nach dem Essen getrunken, nicht 

währenddessen. Außerdem ist es üblich, seinen Kaffee langsam zu trinken 

und dabei das Aroma zu genießen, anstatt ihn schnell 

herunterzuschlucken. 

Ein weiterer wichtiger Aspekt der französischen Kaffeekultur sind die 

berühmten "Cafés" in Paris und anderen Städten. Diese sind nicht nur 

Orte, an denen man Kaffee trinkt, sondern auch Treffpunkte für 

kulturellen Austausch, Diskussionen und Debatten. Die Pariser Cafés 

haben eine lange Geschichte als Zentren des intellektuellen Lebens und 

sind bis heute beliebte Orte für Menschen jeden Alters, um sich zu treffen 

und zu plaudern. Hier treffen sich kreative Köpfe – Schriftsteller, Künstler 

und Denker – um Ideen auszutauschen, Inspirationen zu sammeln und 

Debatten zu führen.  

Die Menschen nehmen sich Zeit, um in einem Café zu sitzen, zu plaudern 

und das Treiben auf der Straße zu beobachten. Dieses entspannte und 

gesellige Ambiente ist ein fester Bestandteil des französischen 

Alltagslebens. In den Cafés werden oft Freunde getroffen, Geschäfte 

besprochen oder einfach nur die Zeit genossen. 

Die französische Kaffeekultur baut auf Traditionen auf. So gibt es die 

"pause café", eine kurze Pause am Nachmittag, um einen schnellen 

Espresso zu trinken und neue Energie zu tanken. Oder die "café 

gourmand", bei der man einen kleinen Espresso zusammen mit einer 

Auswahl an Mini-Desserts serviert bekommt – eine köstliche Art, den Tag 

abzurunden. 
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Café au Lait wie in Frankreich 
Café au Lait ist ein klassisches französisches Kaffeegetränk, das aus 

gleichen Teilen starkem Kaffee und heißer Milch besteht. Im Gegensatz 

zum ähnlich beliebten Cappuccino wird bei diesem Getränk die Milch 

nicht aufgeschäumt, sondern lediglich aufgekocht.  

In Frankreich gilt der Café au Lait als typisches Wohlfühlgetränk und 

wesentlicher Bestandteil der Frühstückstafel. Das Original wird nicht aus 

einem hohen Glas, sondern ausschließlich aus der „Bol“ – einer weiten 

Tasse, getrunken.  

Bei einem Mischungsverhältnis von 1:1 kommt es unbedingt darauf an, 

die Milch zu erwärmen. Der Kaffee nimmt sonst schnell die Temperatur 

der Milch an. Das muss kein Problem sein, entspricht aber nicht dem 

typischen Café au Lait. Der wird traditionell warm zum Frühstück oder am 

Nachmittag genossen und hat einen milden und cremigen Geschmack. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 250 ml frisch gebrühter starker Kaffee 

●​ 250 ml heiße Milch 

●​ Zimt, Vanillezucker, Kardamom, Karamellsirup o. Ä. zum 

Verfeinern  

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ einen kleinen Topf zum Erwärmen der Milch 

●​ Tassen oder Gläser Deiner Wahl 

Vorbereitung für das Café au Lait Rezept​
Für die Zubereitung des Café au Lait benötigst Du nur wenige Minuten. 

Stelle den frisch gebrühten starken Kaffee sowie die heiße Milch bereit. 

So bereitest Du Café au Lait zu 

Schritt 1: Brühe 250 ml starken Kaffee oder Espresso auf. 

Schritt 2: Erhitze 250 ml Milch in einem Topf, bis sie heiß ist, aber nicht 

zwangsläufig kocht. 

Schritt 3: Gieße den heißen Kaffee in eine Tasse und fülle sie zu gleichen 

Teilen mit der heißen Milch auf. 
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Schritt 4: Der Café au Lait ist fertig, kann aber bei Bedarf noch gewürzt 

oder gesüßt werden. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept? 

Für Café au Lait eignen sich am besten mittel geröstete 

Arabica-Kaffeesorten, da sie einen ausgewogenen Geschmack bieten, der 

gut mit der Milch harmoniert. In der Regel kommt starker Filterkaffee zum 

Einsatz. Im Laufe der Zeit wurde es jedoch immer beliebter, stattdessen 

Espresso zu verwenden. Auch Mokka kann als Grundlage herhalten, sofern 

Dich der Kaffeesatz nicht stört. 

Café Granité, der perfekte Sommergenuss 
Café Granité ist ein erfrischendes Getränk aus gefrorenem Kaffee, das oft 

als Dessert oder zur Erfrischung an heißen Tagen genossen wird. Die 

körnige Textur verleiht ihm eine besondere Note. Als eine Art Slush-Eis für 

Erwachsene bekommt das Getränk einen verspielten Touch. 

Falls Du es eilig hast, bedenke jedoch, dass Du etwas Zeit zum Einfrieren 

der Kaffeemischung einplanen solltest. Café Granité ist mehr Süßspeise als 

Getränk. Im Sommer verspricht diese Spezialität eine elegante Abkühlung. 

Je höher die Außentemperaturen, desto mehr kommt es auf die gekühlten 

Gläser an. Da die Mischung zumindest zu Beginn fest serviert wird, vergiss 

nicht, kleine Löffel anzureichen. 

Welche Zutaten benötigst Du für 1–2 Portionen? 

●​ 250 ml frisch gebrühter starker Kaffee 

●​ 50 g Zucker 

●​ Sahne 

●​ Sahnesteif 

●​ Vanillezucker 

●​ optional: Kakaopulver oder Zimt zum Garnieren 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ ein Topf 

●​ eine flache Auflaufform oder ein flaches Gefäß, das in den 

Gefrierschrank passt 

●​ eine Gabel oder ein Löffel zum Rühren 
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●​ Rührgerät und Schale für die Sahne 

Vorbereitung für das Café Granité Rezept​
Für die Zubereitung des Café Granité benötigst Du etwas Zeit, da die 

Kaffeegrundlage im Gefrierschrank fest werden muss. Stelle den frisch 

gebrühten starken Kaffee sowie den Zucker bereit. Die Sahne schlägst Du 

im Optimalfall erst direkt vor dem Servieren auf. Hast Du Gäste, kannst Du 

natürlich auch Sahne vorbereiten und im Kühlschrank aufbewahren. Auch 

Sprühsahne ist keine Schande, die Textur wird nur weniger perfekt 

ausfallen. 

So bereitest Du Café Granité zu 

Schritt 1: Brühe 250 ml starken Kaffee auf und füge den Zucker hinzu. 

Rühre, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.  

Schritt 2: Gib das abgekühlte Kaffee-Zucker-Gemisch in die flache 

Auflaufform und stelle es in den Gefrierschrank. 

Schritt 3: Nach etwa einer Stunde nimm die Form heraus und rühre mit 

einer Gabel oder einem Löffel kräftig um, um die Eiskristalle zu brechen. 

Schritt 4: Stelle die Form zurück in den Gefrierschrank und wiederhole 

diesen Vorgang alle 30 Minuten, bis der Café Granité eine körnige 

Konsistenz hat. 

Schritt 5: Vor dem Servieren kühlst Du die benötigten Gläser. 

Schritt 6: Schlage nun auch die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker 

auf. 

Schritt 7: Nimm die Kaffeemasse aus dem Gefrierfach und kratze die 

benötigte Menge Kaffeeeis in die Gläser. 

Schritt 8: Ergänze direkt die Sahne. Du kannst den Café Granité mit Zimt 

oder Kakao garnieren. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für Café Granité eignen sich am besten kräftige und aromatische 

Kaffeesorten, da der Geschmack auch nach dem Einfrieren noch intensiv 

sein sollte. 
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Café Granité als Trend​
Café Granité erfreut sich nicht nur in Frankreich großer Beliebtheit, 

sondern wird auch international immer populärer. Mit unserem Rezept 

bist Du bestens für die nächste Kaffeerunde mit Deinen Freunden 

gerüstet. Für das gewisse Etwas kannst Du der Zucker-Kaffee-Mischung vor 

dem Einfrieren noch diverse Zusätze beigeben. Beliebt sind Kaffeeliköre, 

Kardamom oder ein Schuss Rum. Dabei steht es Dir selbstverständlich frei 

zu experimentieren. Wie wäre es zum Beispiel mit etwas Kirschsaft oder 

Orangenlikör? 

Café Orange wie im Urlaub 
Café Orange ist ein erfrischendes Kaffeegetränk, das in Frankreich beliebt 

ist. Es kombiniert die Aromen von Kaffee mit der Frische von Orangensaft 

und ist eine köstliche Option für Kaffeeliebhaber, die etwas Neues 

ausprobieren möchten.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ frisch gebrühter Kaffee 

●​ Orangensaft (bestenfalls frisch gepresst) 

●​ Zucker oder ein Süßungsmittel nach Geschmack 

●​ Eiswürfel 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Kaffeebereiter oder Kaffeemaschine 

●​ hohes Glas 

Vorbereitungen für das Café Orange Rezept 

Die Zubereitung von Café Orange ist an und für sich unkompliziert. Du 

füllst lediglich Deinen Eiswürfelvorrat auf und sorgst dafür, dass das Eis 

fest ist, wenn Du den Café Orange servierst. Legst Du Wert auf Qualität 

und Frische, bereitest Du zusätzlich frisch gepressten Orangensaft vor. Ein 

hochwertiger Saft aus dem Gefrierschrank liefert jedoch den gleichen 

Vitamingehalt, wenn es Dir darauf ankommt. 

So bereitest Du Café Orange zu: 

Schritt 1: Brühe Deinen Lieblingskaffee frisch auf und lass ihn abkühlen. 

Schritt 2: Fülle ein Glas zur Hälfte mit Eiswürfeln. 
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Schritt 3: Gieße den abgekühlten Kaffee über die Eiswürfel. 

Schritt 4: Gib den Orangensaft hinzu, um das Glas zu füllen. 

Schritt 5: Nach Belieben kannst Du Zucker oder ein Süßungsmittel 

hinzufügen und gut umrühren, bis es sich aufgelöst hat. 

Serviervorschlag:​
Café Orange kann mit einer Orangenscheibe oder Abrieb der Schale 

garniert werden, um ihm eine zusätzliche fruchtige Note zu verleihen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept? 

Möchtest Du das Aroma des Orangensaftes optimal hervorheben, 

empfiehlt sich die Kombination mit fruchtigen Kaffeesorten. 

Arabica-Bohnen haben mehr Säure und entsprechen damit in ihren 

Geschmackskomponenten eher diesen Ansprüchen. Regional sind 

afrikanische Sorten besonders geeignet. Vor allem Äthiopien und Kenia 

sind bekannt für Kaffee mit zitrusbetontem Aromaprofil. Besonders gut 

harmoniert auch Espresso mit den süßen Zitrusfrüchten. 

3.8.​ Irland 

Kaffee trinken auf der grünen Insel 
Die Geschichte der irischen Kaffeekultur reicht bis ins 17. Jahrhundert 

zurück. Der Bezug zur Seefahrt machte das Land früh mit dem 

Luxusgetränk bekannt. Kaffee ist und bleibt beliebt auf der Insel, hat aber 

eher einen praktischen Status. Exzesse werden in Irland eher im 

Spirituosenbereich gelebt. Das muss natürlich kein Problem sein, 

schließlich kann man das eine wunderbar mit dem anderen mischen. Die 

Iren lieben es, ihren Kaffee mit verschiedenen alkoholischen Getränken 

wie Whiskey oder Irish Cream zu verfeinern, was zu der Entstehung des 

berühmten Irish Coffees führte. 

Gaelic Coffee 
Der weltbekannte „Irish Coffee“ ist ein heißes Getränk, bestehend aus 

starkem Kaffee, Zucker, Whiskey und einer Schicht nur leicht geschlagener 

Sahne. Er wird traditionell in einem speziellen Glas serviert, das dafür 

konzipiert ist, die Sahne oben auf dem Kaffee zu halten. Der Irish Coffee 

wird oft als Dessert oder als wärmendes Getränk an kalten Tagen 
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genossen. Man erzählt sich, das Getränk wäre Anfang der 1940er Jahre 

entstanden. Ein Flughafenrestaurant soll es zum Aufwärmen seiner oft 

durchgefrorenen Gäste angeboten haben. Die besten Voraussetzungen für 

einen weltweiten Exportschlager. Vor Ort heißt die Kreation auch Gaelic 

Coffee, was man bei der Bestellung beachten sollte. 

Gibt es dennoch Kaffeetraditionen in Irland? 
Auch die Iren haben ihre Kaffeerituale. Die "Elevenses" etwa ist eine 

Tradition, bei der die Iren am Vormittag eine Tasse Kaffee mit einem 

kleinen Snack genießen. Der Moment dient als kurze Pause, ein 

Energiepuffer für den weiteren Arbeitstag. Zudem ist es durchaus üblich, 

am Nachmittag eine gemeinsame Kaffeemahlzeit einzunehmen. Diese 

wird oft als "Afternoon Tea" bezeichnet und beinhaltet neben Tee oder 

Kaffee auch Sandwiches, Scones mit Clotted Cream und Marmelade sowie 

verschiedene süße Leckereien wie Kuchen oder Gebäck. Eine gesellige 

Tradition, bei der man sich mit Freunden oder Familie trifft und 

gemeinsam entspannt. 

Natürlich hat sich in den vergangenen Jahren auch die irische Kaffeekultur 

weiterentwickelt und modernisiert. Der Kaffeefreund findet mittlerweile 

eine Vielzahl von Cafés und Kaffeeshops überall in Irland, die gelegentlich 

sogar hochwertigen Kaffee aus lokalen Röstereien anbieten. Auch 

alternative Zubereitungsmethoden wie Aeropress oder Pour-Over sind 

immer beliebter geworden. 

Was die Kaffeeutensilien betrifft, so sind French Press und 

Espressomaschinen in vielen irischen Haushalten weit verbreitet. Marken 

wie Bewley's und Java Republic sind bekannt für ihre hochwertigen 

Aromen und werden von vielen Iren geschätzt. 

Auf einen Kaffee – Die irische Gastfreundschaft 
Insgesamt ist der Kaffee als Wachmacher aus dem Alltag der Iren nicht 

wegzudenken. Er funktioniert nicht nur als praktisches Getränk, sondern 

bietet auch Potenziale für sozialen Austausch. Die irische Kaffeekultur 

vereint Tradition und Moderne auf harmonische Weise und spiegelt die 

Gastfreundschaft und Wärme der Iren wider. Das Volk von der grünen 

Insel ist bekannt für seine Herzlichkeit, Offenheit und Großzügigkeit. Gäste 

werden mit Freude empfangen und wohlwollend bewirtet. Die Iren sind 
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dafür berühmt, dass sie gerne Geschichten erzählen, gute Gespräche 

führen und gerne Zeit mit ihren Gästen verbringen. 

Es ist absolut üblich, als Gast in Irland mit Essen und Trinken verwöhnt zu 

werden. Die Iren sind stolz auf ihre kulinarischen Traditionen und 

servieren zu solchen Gelegenheiten traditionelle Gerichte wie Irish Stew, 

Soda Bread oder Fish and Chips. Tee, Kaffee oder ein Glas Guinness 

gehören in diesen Momenten selbstverständlich dazu. 

Der beste Irish Coffee: Rezept & Fakten 
Irish Coffee wärmt von innen und ist deshalb bei uns hauptsächlich in den 

kalten Wintermonaten beliebt. Der Mix aus heißem Kaffee, Whiskey, 

braunem Zucker und Sahne heizt dem Kaffeefreund nicht einfach nur 

ordentlich ein, er schmeckt auch noch fantastisch.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Tasse frisch gebrühter Kaffee 

●​ 1-2 TL brauner Zucker 

●​ 4 cl Irish Whiskey 

●​ leicht geschlagene Sahne 

●​ optional: Zimt oder Kakao zum Bestreuen 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Tasse oder ein Glas 

●​ einen Löffel zum Umrühren 

●​ einen Schneebesen zum Schlagen der Sahne 

Vorbereitung für das Irish Coffee Rezept​
Bevor Du mit der Zubereitung des Irish Coffee beginnst, solltest Du 

sicherstellen, dass Deine Tasse oder Dein Glas vorgewärmt sind. Dies sorgt 

dafür, dass der Kaffee länger warm bleibt und sich die Aromen besser 

entfalten können. Am schnellsten geht dies im heißen Wasserbad. 

Außerdem kannst Du die Sahne bereits vorbereiten und kühl stellen. 

Ein typischer Irish Coffee hat etwa 210 Kalorien pro Tasse. Also gönn Dir 

ruhig eine kleine Auszeit und genieße diesen leckeren Drink! 

So bereitest Du einen Irish Coffee zu 

Schritt 1: Gib den braunen Zucker in die vorgewärmte Tasse. 
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Schritt 2: Gieße den frisch gebrühten Kaffee über den Zucker und rühre 

um, bis er sich vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 3: Füge den Irish Whiskey hinzu und rühre erneut um. 

Schritt 4: Schlage die Sahne leicht auf, so dass sie noch flüssig ist, aber 

eine leichte Schaumkrone bildet. Im Originalrezept wird tatsächlich nur 

flüssige, gekühlte Sahne verwendet. Durch das Aufschlagen ergibt sich 

jedoch die Haube, die den Irish Coffee so perfekt macht. 

Schritt 5: Gieße die Sahne vorsichtig über die Rückseite eines (gekühlten!) 

Löffels auf den Kaffee. Sie sollte unbedingt oben schwimmen. 

Schritt 6: Optional kannst Du zum Abschluss etwas Zimt oder Kakao über 

die Sahne streuen. 

Willst Du es richtig machen, servierst Du Deinen Irish Coffe in einem 

großen Glas mit Stiel, das zuvor in kochendem Wasser erwärmt wurde. Es 

wird bis zu zwei Zentimeter unter dem Rand mit Kaffee gefüllt. Der übrige 

Raum bleibt für die Sahne. Diese wird leicht geschlagen über einen 

gekühlten Löffelrücken auf den Kaffee fließen gelassen. Sie soll sich nicht 

mit dem Getränk vermischen. Der Ire sieht in ihr lediglich eine Haube. Der 

Kaffee wird ohne Umrühren durch die Sahne hindurch getrunken. Zuvor 

wünscht man sich „Slainte!“.  

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept? 

Für einen authentischen Irish Coffee empfehlen sich kräftige Kaffeesorten 

wie ein dunkler Espresso oder ein French Roast. Der intensive Geschmack 

des Kaffees harmoniert perfekt mit dem Whiskey und der süßen Sahne. 

3.9.​ Österreich 

Kultur, Tradition und fantastischer Kaffee im Wiener Café! 
Ein Wiener Café ist eine traditionelle Art des Cafés in Österreich. Diese 

Lokale sind sehr bekannt und die Österreicher sind durchaus stolz darauf. 

Seit 2011 gehört die Wiener Kaffeehauskultur sogar zum Weltkulturerbe 

der UNESCO. 

Einer beliebten Erzählung nach wurde das erste Wiener Kaffeehaus 1683 
eröffnet. Der Offizier Georg Franz Kolschitzky erhielt einen Sack 
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Kaffeebohnen und investierte diese dann in ein Café. In Wirklichkeit 
eröffnete aber Johannes Diodato das erste Wiener Café seiner Art im Jahr 
1685. 

Charakteristisch für diese Einrichtungen ist die Zeit, die die Gäste dort 
verbringen. In der Vergangenheit war es üblich, sich viele Stunden dort 
aufzuhalten. Man las Zeitung, diskutierte oder schrieb. 

Speisen, Getränke und Interieur im Wiener Café 
In einem Wiener Café werden selbstverständlich auch typische Getränke 

und Speisen angeboten. Unverzichtbare Kaffeespezialitäten sind z.B. die 

Wiener Melange, die dem Cappuccino ähnlich ist. Der Einspänner wird 

dagegen mit Sahne (österreichisch: Schlagobers) in einem Glas serviert.  

Essen kannst Du dort meist Kaiserschmarrn, Apfelstrudel oder 
Palatschinken. Die österreichische Topfengolatsche ist eine süße 
Mehlspeise aus Blätterteig. 

Da Du eventuell den ganzen Tag im Wiener Café verbringst, wird für 
Frühstück, Hauptspeisen und auch Desserts gesorgt. Viele Wiener 
Kaffeehäuser haben außerdem bis mindestens 22.00 Uhr geöffnet. 

Natürlich ist die Einrichtung oft traditionell – auch wenn das kein Muss ist. 
Die wichtigsten Merkmale des Interieurs haben wir für Dich 
zusammengefasst: 

●​ Holzvertäfelung 
●​ Thonet-Stühle 
●​ Sitzecken mit Polstern 
●​ Marmorplatten auf den Tischen 
●​ Jugendstil-Lüster (bestimmte Art der traditionellen 

Deckenlampen) 
●​ Zeitungshalter 

Wiener Cafés sind echte Originale! 
In Wien haben die Menschen eine besondere Beziehung zum Kaffee. 

Diese wird gern zelebriert und es ist nur logisch, dass die Wiener 
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Kaffeehauskultur weltweit bekannt ist. Vielleicht schießt Dir direkt das Bild 

eines verrauchten Cafés voller Intellektueller in den Kopf.  

Die typischen Eigenschaften der Lokale sind natürlich keine absoluten 
Regeln. Auch außerhalb Wiens gibt es diese speziellen Cafés im Wiener 
Stil. Wenn Du aber Wert auf richtige Originale legst, solltest Du ein Wiener 
Café auch in Wien besuchen und die Vielfalt der dortigen 
Kaffeehausrezepte ausprobieren. Es ist eine tolle Erfahrung! 

Wiener Melange Rezept – so gut wie im Kaffeehaus 
Wiener Melange – die meisten von uns kennen das Getränk dem Namen 

nach. Dabei wissen viele gar nicht, wie die österreichische 

Kaffeespezialität zubereitet wird. „Melange“ kommt aus dem 

Französischen und bedeutet so viel wie „Mischung“. Das „an“ wird zu 

einem nasalen Ton und das „g“ wird als „sch“-Laut ausgesprochen. Es 

handelt sich bei der Wiener Melange um eine Mischung aus einem 

Verlängerten, also einem längeren Espresso oder Filterkaffee, und Milch 

sowie Milchschaum. Wer es etwas ausgefallener mag, kann seine Wiener 

Melange auch noch mit Schokostreuseln oder Kakaopulver dekorieren. 

Üblicherweise hat eine Wiener Melange um die 70 Kalorien. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 5-10 g Kaffeepulver 

●​ 100 ml Wasser 
●​ 100 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil 

Welches Zubehör benötigst Du? 

●​ Kaffeeautomat oder Kaffeekanne mit Filter 

●​ Milchaufschäumer 
●​ Tasse mit 200 ml Fassungsvermögen 

Vorbereitung 

Für das Wiener Melange Rezept benötigst Du 100 ml starken Filterkaffee. 

Je nachdem, wie stark Du Deinen Kaffee möchtest, kannst Du ihn mit 5-10 

g Kaffeepulver aufbrühen. Alternativ kannst Du auch einen Espresso mit 

heißem Wasser strecken. 
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Zudem benötigst Du einen Milchaufschäumer. Viele Kaffeemaschinen 
haben einen Milchaufschäumer integriert. Du kannst jedoch auch einen 
externen Milchaufschäumer für das Wiener Melange Rezept verwenden. 

Zubereitung der Wiener Melange 

Schritt 1: Brühe das Kaffeepulver mit heißem Wasser auf, so dass du 100 

ml starken Filterkaffee erhältst. 

Schritt 2: Schäume die Milch auf. 

Schritt 3: Gib zunächst heiße Milch in den Kaffee und setze anschließend 
eine Haube aus Milchschaum darauf. 

Einspänner – Was der Wiener wirklich meint 
Der Wiener "Einspänner" ist ein traditionelles österreichisches 

Kaffeegetränk. Die leckere und belebende Spezialität darf an keiner 

Kaffeetafel fehlen. Der Name ist praktisch geprägt. So war es den Fahrern 

der einst in der Stadt üblichen Fuhrwerke ein Bestreben, ihren (während 

der Arbeit genossenen) Kaffee warm zu trinken. Ebendarum erhielt der an 

sich übliche Mokka eine Sahnehaube. Diese isoliert den Kaffee in der Tasse 

und bringt ein paar zusätzliche Kalorien für die körpereigene 

Wärmeproduktion mit. Wobei der Österreicher von Schlagobers spricht, 

wenn er Sahne meint. Ein Detail, das für die Bestellung vor Ort nicht ganz 

unwesentlich ist. Natürlich schmeckt der sahnige Kaffee nicht nur an 

kalten Wintertagen. Die Idee des Einspänners ist spielend leicht 

nachzuahmen. Probiere einfach unser Rezept aus! 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2-3 EL gemahlener Kaffee (am besten eine dunkle Röstung) 

●​ 1 Tasse heißes Wasser 

●​ Schlagsahne 

●​ Zucker nach Belieben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ einen Schneebesen oder einen Milchaufschäumer 

●​ eine Tasse oder ein Glas für den Kaffee 
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Vorbereitung für den Wiener Einspänner​
Für die Zubereitung des Einspänners benötigst Du zunächst eine Tasse 

heißen Kaffee. Du kannst eine Kaffeemaschine verwenden, um den Kaffee 

aufzubrühen. Varianten wie Espresso und Mokka eignen sich ebenso. 

Allgemein ist es üblich, den Einspänner im Glas zu servieren. 

So bereitest Du einen österreichischen Einspänner zu​
Schritt 1: Brühe eine Tasse Kaffee Deiner Wahl auf. 

Schritt 2: Gib Zucker nach Belieben in den heißen Kaffee und rühre um. 

Schritt 3: Schlage die Schlagsahne mit einem Schneebesen oder einem 

Milchaufschäumer auf, bis sie fest ist. Du kannst der Sahne entsprechend 

Deiner Vorlieben Zimt, Kakao oder Kardamom hinzufügen. 

Schritt 4: Gieße den heißen Kaffee in eine Tasse oder ein Glas und füge die 

aufgeschlagene Sahne als Haube hinzu. 

Tipp: Im Sommer ergänzen etliche Kaffeehäuser den Kaffee mit Vanilleeis 

oder Eiswürfeln. 

Schritt 5: Rühre die Sahne vorsichtig unter den heißen Kaffee und genieße 

das aromatische Getränk. Du kannst den Kaffee auch noch zusätzlich mit 

einer Prise Kakao oder Zimt garnieren, um ihm eine besondere Note zu 

verleihen. 

Fiaker mit Rum 
Der Fiaker ist ein klassisches österreichisches Kaffeegetränk, das mit 

einem Schuss Rum verfeinert wird. Wahlweise darf es auch Cognac sein, 

die Vorlieben gehen hier auseinander. Das Endergebnis erfreut Körper und 

Geist, indem es in herrlich aromatischer Form Wärme spendet. Nicht 

wenige Liebhaber fühlen sich bereits bei der Erwähnung des Fiakers an 

ausgiebige Wandertouren und gemütliche Stunden mit Freunden erinnert. 

Eine Atmosphäre, die Du Dir leicht nach Hause holen kannst.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Tassen frisch gebrühter Kaffee 

●​ 2 cl Rum pro Tasse 

●​ Zucker nach Belieben 

●​ Schlagsahne 
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●​ Kakao oder Zimt zum Garnieren 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ ein Schneebesen oder einen Milchaufschäumer 

●​ zwei Tassen oder Gläser für den Kaffee 

Vorbereitung für 2 Fiaker mit Rum​
Möchtest Du für Dich und einen Gast Fiaker mit Rum zubereiten, benötigst 

Du zunächst zwei Tassen frisch gebrühten Kaffee. Du kannst eine 

Kaffeemaschine verwenden, um den Kaffee zu brühen, oder einen 

Espressokocher, um einen starken Espresso zuzubereiten. 

So bereitest Du 2 Fiaker mit Rum zu​
Schritt 1: Brühe den Kaffee auf oder bereite einen Espresso zu. 

Schritt 2: Gib Zucker nach Belieben in den heißen Kaffee und rühre um. 

Schritt 3: Füge pro Tasse 2 cl Rum hinzu und rühre erneut um. 

Schritt 4: Schlage die Schlagsahne mit einem Schneebesen oder einem 

Milchaufschäumer auf, bis sie fest ist. 

Schritt 5: Gieße den heißen Kaffee in die Tassen oder Gläser und gib die 

aufgeschlagene Sahne obendrauf. 

Schritt 6: Garniere den Kaffee mit einer Prise Kakao oder Zimt. 

Der Konsul mit Zitrone – ein spritziger Österreicher 
Der "Konsul" ist ein klassisches österreichisches Kaffeegetränk, welches 

mit einem Hauch von Zitrone verfeinert zu einem ganz besonderen 

Genuss wird.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Tassen Mokka 

●​ Zitronenschale von einer halben Bio-Zitrone 

●​ Zucker nach Belieben 

●​ Frische Sahne (Obers) 

●​ Zimt zum Garnieren 
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Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ zwei Tassen oder Gläser für den Kaffee 

●​ Reibe für Zitronenschale 

●​ Löffel für die Sahne 

Vorbereitung für das Konsul Kaffee Rezept​
Für die Zubereitung eines Konsuls benötigst Du zunächst zwei Tassen 

Mokka. Natürlich kannst Du zuhause etwas variieren. Ob Filterkaffee, 

Arabica, Robusta, Mokka, Espresso, Kapsel oder Pad, es steht Dir frei. 

Beachte aber, dass sich eine fruchtige Grundnote am besten in das Rezept 

einfügt.  

So bereitest Du einen Konsul zu  

Schritt 1: Brühe Deinen Kaffee auf. 

Schritt 2: Gib Zucker nach Belieben in den heißen Kaffee und rühre um. 

Schritt 3: Reibe die Zitronenschale über den heißen Kaffee, um das Aroma 

freizusetzen. 

Schritt 4: Beachte, dass Du flüssige Sahne, nicht aufgeschlagene Sahne 

nutzt! 

Schritt 5: Gieße den aromatisierten Kaffee in die Tassen oder Gläser. Die 

Sahne wird nun genüsslich über einen Löffel hinzugefügt. 

Schritt 6: Garniere den Konsul-Kaffee mit einer Prise Zimt. 

Genieße Deinen Kaffee!  

Der Konsul-Kaffee ist nun fertig zubereitet. Das subtile Aroma der 

Zitronenschale verleiht dem Getränk eine erfrischende Note. Rühre die 

Sahne vorsichtig unter den heißen Kaffee und genieße das einzigartige 

Geschmackserlebnis. 

3.10.​ Thailand 

Kaffee mit geröstetem Getreide 
Thailand gilt als vergleichsweise junges Kaffeeland. Erst seit den 1970er 

Jahren wird dort Kaffee angebaut. Heutige Kaffeeplantagen waren einst 

Mohnfelder. Die Nachteile des Opiumhandels liegen klar auf der Hand, 
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doch auch für die Natur ist der Wechsel zu Kaffeepflanzen ein 

entscheidender Vorteil. Es entsteht ein deutlich größerer Spielraum für 

natürliche Pflanzenkulturen. Nach jahrelanger Rodung kann das 

Ökosystem ein wenig aufatmen. Inzwischen produziert das Land über 

80.000 Tonnen Kaffee pro Jahr. 

Qualität und Sorgfalt 
Der thailändische Kaffee wird weltweit geschätzt. Dennoch sind es nicht 

allein die vollmundigen Aromen der landeseigenen Robusta- und 

Arabica-Bohnen, die den Kaffeeliebhaber neugierig machen. Die 

thailändische Bevölkerung folgt achtsamen Religionen und so haben sich 

einige äußerst interessante Rituale rund um den Kaffeegenuss entwickeln 

können. 

Oliang – schwarzer Kaffee mit dem besonderen Extra 
Eine besondere Zeremonie in der thailändischen Kaffeekultur ist die 

Zubereitung von "Oliang", einem traditionellen thailändischen Kaffee, der 

mit Gewürzen wie Kardamom, Zimt und Nelken verfeinert wird. Diese 

Zeremonie wird in der Regel zu besonderen Anlässen oder Festlichkeiten 

durchgeführt. Symbolisch soll sie Gastfreundschaft und Wertschätzung 

ausdrücken. 

Der Name "Oliang" stammt aus dem Malaiischen und bedeutet 

"schwarzer Kaffee". In Thailand wird der gemahlene Kaffee gemeinsam 

mit gerösteten Mais-, Sesam- und Reiskörnern sowie manchmal auch 

gerösteten Sojabohnen zubereitet. Die Röstung erfolgt separat. Nur so 

bleiben die individuellen Aromen jeder einzelnen Zutat erhalten. Die 

entstehende Textur macht den Kaffee unverkennbar. 

Wie wird typisch thailändischer Kaffee getrunken? 

Die Mischung aus Kaffee und gerösteten Körnern wird in einem speziellen 

Filter aufgebrüht. Dieser Filter ähnelt einem Socken und wird treffend 

„Geduld“ genannt. Ist die Mischung eingefüllt, kann langsam heißes 

Wasser darüber gegossen werden. Der entstehende Oliang wird 

normalerweise heiß serviert und je nach Vorliebe mit Zucker oder 

Kondensmilch. Ganz typisch ist das Kaffeetrinken mit einem Strohhalm. 

Was für uns zunächst ungewöhnlich anmutet, hat einen ganz praktischen 
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Hintergrund: Die mit dem Aufguss abgefüllten Körner verbleiben so am 

Boden und stören den Genuss nicht. 

Wo wird Oliang getrunken? 

Oliang ist in Thailand sehr beliebt und wird häufig von Straßenhändlern 

oder in lokalen Cafés angeboten. In einigen Regionen Thailands wird 

Oliang auch als "Kopi Cham" bezeichnet, was auf die malaysische Herkunft 

des Getränks hinweist. Das braune Gold gilt als Energiespender und soll 

den Trinkenden beleben und erfrischen. 

Dieser Effekt wird noch überzeugender, wenn der Oliang als Eiskaffee 

serviert wird. Dazu wird der frisch gebrühte Kaffee schlicht über eine 

Handvoll Eiswürfel gegossen.  

Alltäglicher Kaffeekonsum 
Im Alltag spielen Kaffeerituale eine wichtige Rolle. Traditionell wird Kaffee 

am Morgen getrunken, um den Tag zu beginnen und Energie zu tanken. 

Natürlich ist auch in Thailand die Zeit nicht stehen geblieben. Heute 

kommt vielerorts Instantkaffee auf den Tisch. Das ursprüngliche Filtern 

durch feine Stoffbeutel nimmt im Alltag oft deutlich zu viel Zeit ein. 

Gewürzt wird dennoch traditionell mit dicker Kondensmilch und reichlich 

Zucker. 

Neben den Stoffoptionen haben sich Metallfilter etabliert, die direkt der 

Kaffeetasse aufgesetzt werden können. Diese Filter werden verwendet, 

um den Kaffee langsam durchlaufen zu lassen und ein starkes Aroma zu 

erzeugen. Moderne Kaffeemaschinen sind jedoch ebenfalls weitverbreitet. 

"Doi Chaang" und "Akha Ama" gelten als beliebte thailändische 

Kaffeemarken. Sie verarbeiten vorrangig hochwertige Arabica-Bohnen. 

Auch der kalt gebrühte "Kafae Boran" ist äußerst beliebt. 

Elefantenkaffee als thailändische Spezialität 
Nicht ganz so alltäglich ist der berühmt-berüchtigte Elefantenkaffee. 

Thailändischer Elefantenkaffee, auch bekannt als Black Ivory Kaffee, ist 

eine seltene und exklusive Kaffeesorte, die aus den Kotresten von 

Elefanten hergestellt wird. Dieser einzigartige Kaffee wird nur in wenigen 

ausgewählten Plantagen in Thailand produziert und gilt als einer der 

teuersten und luxuriösesten Kaffees der Welt. 
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Die Herstellung von thailändischem Elefantenkaffee ist ein aufwändiger 

Prozess. Die Elefanten fressen die Kaffeekirschen, die dann im 

Verdauungstrakt des Elefanten fermentieren. Während des 

Verdauungsprozesses werden Enzyme freigesetzt, die den Geschmack des 

Kaffees verändern und ihm einen besonderen Charakter verleihen. Die 

unverdauten Kaffeebohnen werden dann aus dem Kot der Elefanten 

gesammelt, gereinigt und geröstet. 

Achtsam genießen 

Neben den wirtschaftlichen Faktoren kommt dem Kaffeegenuss in 

Thailand auch ein spiritueller Aspekt zugute. Der kleine Genussmoment 

wird dort gern mit Meditation und Achtsamkeit in Verbindung gebracht. 

Viele Menschen genießen es, eine Tasse Kaffee zu trinken, um sich zu 

entspannen und den Geist zu beruhigen. In Thailand wird Kaffee oft als ein 

Getränk angesehen, das Energie und Vitalität spendet, ein Genussmittel, 

das die Sinne belebt und den Geist erfrischt. In einigen spirituellen 

Praktiken wird Kaffee zudem wegen seiner Eigenschaften, die 

Konzentration zu steigern und den Geist zu beruhigen, eingesetzt. Einige 

Menschen glauben auch, dass Kaffee eine Verbindung zur Natur herstellt 

und eine tiefe spirituelle Erfahrung ermöglicht.  

Insgesamt ist Kaffee auch in Thailand unabdingbar und die thailändische 

Kaffeekultur reich an Traditionen, Ritualen und Geschmackserlebnissen. 

Egal, ob traditionell oder modern, Kaffee spielt eine wichtige Rolle im 

täglichen Leben der Thailänder und wird mit großer Leidenschaft 

genossen. 

3.11.​ Japan 

Die japanische Kaffeekultur 
Die japanische Kaffeekultur lässt sich bis ins 17. Jahrhundert 

zurückverfolgen. Dies ist den Niederländern zu verdanken. Während der 

Edo-Zeit (1603-1868) waren sie Japans einzige Handelspartner. Europäern 

war es nur auf der Insel Dejima vor Nagasaki erlaubt, japanischen Boden 

zu betreten und Handel zu treiben. Den Überlieferungen zufolge kamen 

die niederländischen Seeleute so in den Kontakt mit japanischen 

Prostituierten, denen sie den seltenen Kaffee zum Geschenk machten. 

Kaffee blieb lange Zeit ein seltenes Luxusgut und wurde hauptsächlich von 
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wohlhabenden Menschen konsumiert. Im Laufe der Zeit entwickelte sich 

jedoch eine breitere Akzeptanz in der japanischen Gesellschaft. Kaffee 

wurde zum Kulturgut. Heute ist der Kaffee eines der beliebtesten Getränke 

des Landes. 

Kaffeekochen mit dem Siphon 
Eine der bekanntesten Kaffeezeremonien in Japan ist das "siphon coffee 

brewing", bei dem Kaffee mit einem speziellen Siphon zubereitet wird. 

Eine Methode, die mitunter sehr viel Geschick erfordern kann. Beliebt ist 

außerdem das "pour-over coffee brewing", hier wird heißes Wasser 

langsam über gemahlenen Kaffee gegossen, um ein reiches Aroma zu 

erzeugen. In den Restaurants liegt dem Kaffeeaufguss zudem oft ein 

kleines Päckchen bei, ähnlich unserer Kondensmilch. Es handelt sich dabei 

um einen Sirup, mit dem der Kaffee gesüßt werden kann.  

In Bezug auf elegantere Getränke sind neben dem klassischen schwarzen 

Kaffee auch verschiedene Variationen wie Eiskaffee (kōhī aisū) oder 

Matcha Latte mit Espresso (matcha espresso) beliebt. 

Darüber hinaus hat sich in Japan eine ganz eigene Kaffeekultur entwickelt, 

die sich durch Präzision, Ästhetik und Handwerkskunst auszeichnet. Die 

Zubereitung von Kaffee wird als eine Kunstform betrachtet, bei der 

besonderer Wert auf Details wie die Auswahl der Bohnen, Mahlgrad und 

Brühmethode gelegt wird. Zu kaufen gibt es das beliebte Getränk an jeder 

Straßenecke. Für uns ungewohnt kommt es zudem auch noch im größten 

Abseits metallverschweißt aus Automaten und ist jederzeit verfügbar. Für 

den Außenstehenden ein krasser Gegensatz zu der landläufigen Meinung, 

dass guter Kaffee niemals von einer Maschine aufgebrüht sein kann. 

Ob Tee oder Kaffee – es kommt auf das Gesamtbild an 
In Bezug auf Kaffeeutensilien sind japanische Keramik- und 

Porzellanservice sehr gefragt. Sie sind häufig handgefertigt und 

überzeugen den Kaffeefreund durch eine ästhetisch ansprechende Optik. 

Beliebte Marken für Kaffeemaschinen sind Hario und Kalita, die für ihre 

hochwertigen Produkte bekannt sind. 
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Insgesamt spielt Kaffee eine wichtige Rolle in der japanischen Gesellschaft 

und hat im Laufe der Zeit eine vielfältige und einzigartige Kaffeekultur 

hervorgebracht. 

Japanischer Kaffee mit Sojamilch 
Kaffee mit Sojamilch ist ein begehrtes Getränk in Japan und erfreut sich 

auch international großer Beliebtheit. Der Kaffeetrend schmeckt nicht nur 

köstlich, sondern hat auch einige gesundheitliche Vorteile zu bieten. In 

Japan wird dieser Kaffee gerne kalt serviert, besonders im Sommer. Dann 

können Eiswürfel ergänzt werden. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 

●​ 1 Tasse heißes Wasser 

●​ 1 Tasse Sojamilch 

●​ optional: Zucker oder Süßungsmittel nach Belieben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemühle oder bereits gemahlenen Kaffee 

●​ eine Tasse oder ein Glas für den fertigen Kaffee 

Vorbereitung für einen japanischen Kaffee mit Sojamilch​
Für die Zubereitung des japanischen Kaffees mit Sojamilch benötigst Du 

nur wenige Minuten. Mahle den Kaffee fein oder verwende bereits 

gemahlenen Kaffee. Erhitze das Wasser und erwärme die Sojamilch in 

einem separaten Topf.  

Ein Glas japanischer Kaffee mit Sojamilch hat etwa 30 Kalorien (abhängig 

davon, ob und wie viel Zucker Du hinzufügst). 

So bereitest Du japanischen Kaffee mit Sojamilch zu  

Schritt 1: Gib den gemahlenen Kaffee in eine Tasse oder ein Glas. 

Schritt 2: Gieße das heiße Wasser über den Kaffee und rühre gut um. 

Tipp: Wer keinen Kaffeesatz mag, kann mit einem japanischen Kaffeesieb 

arbeiten. 

Schritt 3: Lass den Kaffee für etwa 4 Minuten ziehen. 

Schritt 4: Gieße die warme Sojamilch langsam über den Kaffee. 
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Schritt 5: Optional kannst Du nun Zucker oder Süßungsmittel hinzufügen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für japanischen Kaffee mit Sojamilch eignen sich milde Arabica-Kaffees am 

besten. Achte darauf, dass der Kaffee nicht zu stark geröstet ist, damit er 

gut mit der Sojamilch harmoniert. 

3.12.​ Vietnam 

Vietnam und Kaffee 
Vietnam ist der zweitgrößte Kaffeeproduzent weltweit. Eingeführt wurde 

Kaffee während der Kolonialzeit im 19. Jahrhundert von den Franzosen. In 

diesem südostasiatischen Land ist es jedem Bürger gestattet, eine 

Kaffeeplantage zu betreiben. Hierfür gibt es auch Unterstützung vom 

Land. Dabei darf jeder Haushalt 1,2 Hektar für den Kaffeeanbau nutzen. 

Diese Fläche reicht, um 2,5 Tonnen Kaffee pro Jahr zu erwirtschaften. Vom 

landesweiten Ertrag werden 95 Prozent des Kaffeeertrages exportiert. Die 

Vorteile dieses Systems liegen auf der Hand. Die Arbeitsbedingungen der 

Kaffeebauern sind gut und große Unternehmen können somit aus dieser 

Angelegenheit rausgehalten werden. 

 Vietnamesen und ihre Kaffeekultur 
In Vietnam wird eine ganz eigene Kaffeekultur gepflegt. Im ganzen Land 

findet man landestypische Kaffeehäuschen, in denen man sich schon 

morgens trifft. Allerdings muss man, wenn man einen Kaffee bestellt, bei 

der Zubereitung selbst Hand anlegen. Der Gast bekommt vom Kellner ein 

Glas mit einem aufgesetzten Metallfilter und separat heißes Wasser. 

Dieser vietnamesische Kaffeefilter funktioniert wie ein herkömmlicher 

Handfilter. Der Kaffee ist nach ein paar Minuten durchgeronnen und kann 

nun genossen werden. Vietnamesen bereiten ihren Kaffee mit süßlicher 

Kondensmilch zu, um den starken Geschmack etwas zu mildern. An 

besonders heißen Tagen wird der Kaffee auch mit Eiswürfeln getrunken. 

Der vietnamesische Kaffeefilter – das besondere Werkzeug zur 

Kaffeezubereitung 
Ein vietnamesischer Kaffee schmeckt am besten, wenn er auch 

vietnamesisch zubereitet wird. Er wird immer in einzelnen Portionen 

gekocht. Dafür kommt der vietnamesische Kaffeefilter ins Spiel. Dieser 
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funktioniert wie ein Handfilter und wird laut vietnamesischer Kaffeekultur 

von jedem Gast selbst angewandt. Ein vietnamesischer Kaffeefilter wird in 

der vietnamesischen Landessprache Phin genannt und ist das traditionelle 

Werkzeug für die Kaffeezubereitung. Er besteht in der Regel aus Edelstahl 

oder Aluminium. Zu einem vietnamesischen Filter gehören vier Teile: 

Deckel: Mit diesem wird der Filter abgedeckt. Er dient einerseits als 
Schutz, damit beim Brühen nichts in den Kaffee gelangt. Andererseits ist er 
als Abstellplatz für den Filter nach dem Brühvorgang gedacht. 

Stempel-Sieb: Das Sieb hält den Kaffee auf dem Boden des Filters. 
Gleichzeitig dient es als Stempel für das Andrücken des gemahlenen 
Kaffees. 

Kammer/Filtertasse: In der Kammer treffen das Wasser und das 
Kaffeepulver aufeinander. Im Boden sind Löcher, die groß genug sind, um 
den gebrauten Kaffee durchzulassen, aber auch klein genug, um den 
Kaffeesatz nicht durchzulassen. 

Schale: Die Schale ist die Basis eines vietnamesischen Kaffeefilters. Sie ist 
notwendig, damit der Filter oben auf der Tasse bleibt. Hierfür sorgt auch 
eine Perforierung auf der Unterseite. 

Vietnamesischer Sinh Tố Cà Phê 
Der Vietnamese bevorzugt an heißen Tagen eine frische Tasse Sinh Tố Cà 

Phê Chuối Bổ oder Sinh Tố Cà Phê Sapoche. Beides sind Varianten 

köstlicher vietnamesischer Kaffeegetränke, die in diesem Fall mit Banane 

bzw. Sapodilla zubereitet werden. Die Zubereitung der vietnamesischen 

Kaffeeshakes ist unkomplizierter, als man denken sollte. 

Welche Zutaten benötigst Du?  

Für Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ: 

●​ 4 EL gemahlenen vietnamesischen Kaffee 

●​ 1 reife Banane und etwas Avocado* 

●​ 2 EL gesüßte Kondensmilch 

●​ Eiswürfel 
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Für Sinh Tố Cà Phê Sapoche: 

●​ 4 EL gemahlenen vietnamesischen Kaffee 

●​ 1 reife Sapodilla-Frucht (Sapoche)* 

●​ 2 EL gesüßte Kondensmilch 

●​ Eiswürfel 

*Die verwendeten Früchte dürfen variieren. Viele Europäer empfinden 

Orangen, Erdbeeren oder Mangos als ähnlich schmackhaft. Natürlich sind 

auch Kombinationen denkbar. 

Welches Zubehör benötigst Du?  

●​ kleines Metallsieb oder einen vietnamesischen Kaffeefilter 

●​ Mixer oder Blender 

●​ Glas oder Tasse Deiner Wahl 

●​ Kaffeemühle 

Vorbereitung für die Zubereitung von Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ bzw. Sinh 

Tố Cà Phê Sapoche 

Für die Zubereitung von Sinh Tố Cà Phê benötigst Du im Idealfall frisch 

gemahlenen vietnamesischen Kaffee. Passe den Mahlgrad den Öffnungen 

von Sieb oder Filtersystem an. Das Kaffeepulver sollte nicht komplett 

durch die Öffnungen gespült werden können. Hast Du nur fertig 

gemahlenen Kaffee, lässt sich auch daraus ein relativ aromatisches 

Getränk erzeugen. Stelle das Glas oder die Tasse sowie den Mixer oder 

Blender bereit. Die Banane bzw. die Sapodilla-Frucht und die gesüßte 

Kondensmilch werden erst bei der Zubereitung verwendet. 

So bereitest Du Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ oder Sinh Tố Cà Phê Sapoche zu 

Schritt 1: Gib den gemahlenen vietnamesischen Kaffee in das Metallsieb 

oder den speziellen vietnamesischen Kaffeefilter und platziere es über 

Deinem Trinkgefäß. 

Schritt 2: Gieße langsam heißes Wasser über den Kaffee und lass ihn 

durch das Sieb in das Glas oder die Tasse tropfen. 
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Schritt 3: In einem Mixer oder Blender die reife Banane mit etwas 

Avocado bzw. die Sapodilla-Frucht zusammen mit der gesüßten 

Kondensmilch pürieren, bis eine cremige Mischung entsteht. 

Schritt 4: Gieße den frisch gebrühten Kaffee über die pürierten Früchte. 

Schritt 5: Füge Eiswürfel hinzu und rühre vorsichtig um, um alle Zutaten zu 

vermengen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept? 

Für Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ und Sinh Tố Cà Phê Sapoche eignen sich 

herzhafte vietnamesische Robusta-Bohnen. Aromatisch ansprechend sind 

Espressobohnen. Achte auf einen groben Mahlgrad. Dadurch erzielst Du 

nicht nur ein angenehm kräftiges Getränk, Du kannst auch dafür sorgen, 

dass Dein Kaffeepulver nicht durch die Sieböffnungen rieselt. (Sie sollten 

aber auch nicht direkt verstopfen.) 

Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ bzw. Sinh Tố Cà Phê Sapoche als traditionelle 

Getränke 

In Vietnam werden diese köstlichen Getränke traditionell zubereitet und 

gerne getrunken. Sie sind ein wesentlicher Bestandteil der vielfältigen 

vietnamesischen Getränkekultur. Der Sinh tố cà phê chuối bổ mit Banane 

und Avocado wird vorrangig im Norden des Landes konsumiert. Im Süden 

genießt die Variante mit Sapodilla höheres Ansehen.  

Kaffee für Kenner 

Der vietnamesische Breiapfel, Sapodilla, ist hierzulande schwer erhältlich. 

Versuche es bei Bedarf in einem Feinkostladen oder frag in einem 

vietnamesischen Spezialitätengeschäft nach „Sapoche“. Geschmacklich 

erinnert die Tropenfrucht an karamellisierte Birnen, womit sie aromatisch 

sehr gut mit einem süßen Kaffee harmoniert. Europäer empfinden derart 

fruchtige Kaffeevarianten oft als gewöhnungsbedürftig. Macht man sich 

die Nähe zu Kaffee und Kuchen bewusst, liegt das Experiment aber 

sogleich näher. 

Cà phê trứng - Vietnamesischer Eierkaffee 
Cà phê trứng, auch bekannt als vietnamesischer Eierkaffee, ist ein 

traditionelles Kaffeegetränk aus Vietnam, das für seine einzigartige 

78 
​ ​  



Zubereitung und den reichen Geschmack bekannt ist. Eine Süßspeise zum 

Trinken, wie gemacht für große Naschkatzen.  

Das Getränk wird durch Hinzufügen eines cremigen Eigelbmix zu starkem 

vietnamesischem Kaffee hergestellt. Der Geschmack ist reichhaltig, süß 

und einzigartig. Die Konsistenz erscheint jedoch ungewohnt. Da ein rohes 

Eigelb verwendet wird, solltest Du auf möglichst frische Produkte achten. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 4 EL gemahlener vietnamesischer Kaffee 

●​ 1 Eigelb 

●​ 2 EL gesüßte Kondensmilch 

●​ Heißes Wasser 

●​ optional: Vanillearoma oder Cognac 

Welches Zubehör benötigst Du?  

●​ kleines Metallsieb oder einen vietnamesischen Kaffeefilter 

●​ Glas oder eine Tasse Deiner Wahl  

●​ Kleine Schale 

●​ Rührbesen 

Vorbereitung für das Cà phê trứng Rezept 

Für die Zubereitung von Cà phê trứng benötigst Du frisch gemahlenen 

vietnamesischen Kaffee. Stelle ein Glas oder eine Tasse sowie das heiße 

Wasser bereit. In Vietnam wird der Kaffee traditionell aus Gläsern 

getrunken. Wie Du ihn für Dich selbst anrichtest, ist ganz Deinen 

spezifischen Vorlieben überlassen. Das Eigelb und die gesüßte 

Kondensmilch werden erst bei der Zubereitung verwendet. Bevorzugst Du 

weitere Aromen oder einen Schuss Cognac in Deinem Kaffee, stelle auch 

diese Dinge bereit. 

So bereitest Du Cà phê trứng zu 

Schritt 1: Gib den gemahlenen vietnamesischen Kaffee in das Metallsieb 

oder den speziellen vietnamesischen Kaffeefilter und platziere es über 

dem Glas oder der Tasse. 

Schritt 2: Gieße langsam heißes Wasser über den Kaffee und lass ihn 

durch das Sieb in das Glas oder die Tasse tropfen. 
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Schritt 3: In einer separaten Schüssel das Eigelb mit der gesüßten 

Kondensmilch vermischen, bis eine cremige Mischung entsteht. Am 

besten mit einem Rührbesen aufschlagen. Es ergibt sich eine schaumige 

Konsistenz. 

Schritt 4: Ergänze nach Belieben Vanille oder Cognac. Hebe die Zutaten 

behutsam mit einem Löffel unter. 

Schritt 5: Den cremigen Eiermix vorsichtig auf den frisch gebrühten Kaffee 

gießen. 

Schritt 6: Rühre vorsichtig um, um den Eiermix mit dem Kaffee zu 

vermengen. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept? 

Für Cà phê trứng eignen sich am besten kräftige vietnamesische 

Robusta-Bohnen. Achte auf einen groben Mahlgrad, um den vollen 

Geschmack zu erhalten. 

3.13.​ Äthiopien 

Kaffeeland Äthiopien – zeremonielle Bekenntnisse 
In Äthiopien wird Kaffee zelebriert, verehrt und geliebt. Die Kaffeekultur 

des Landes reicht zurück bis ins 9. Jahrhundert, als der Legende nach ein 

äthiopischer Hirte namens Kaldi entdeckte, dass seine Ziegen nach dem 

Verzehr von Kaffeekirschen besonders lebhaft wurden. Die vierbeinigen 

Kaffeejunkies konnten nicht im Ansatz ahnen, welchen Boom ihre 

unbedachte Nascherei auslösen würde. Allein in Äthiopien selbst sind 

heute etwa 15 Millionen Menschen im Kaffeesektor beschäftigt. 

Die Tradition des Kaffeetrinkens 
Der Kaffee hat sich im Laufe der Geschichte zu einem wichtigen 

Bestandteil der äthiopischen Gesellschaft entwickelt und griff von dort, 

wie wir nur zu gut wissen, auf die ganze Welt über. Heute wird der 

äthiopische Kaffee vorzugsweise auf kleinen Farmen in den Bergen des 

Landes angebaut. Die Bedingungen sind dort für den Anbau von 

Arabica-Kaffee ideal. Die Bauern pflegen ihre Kaffeepflanzen mit großer 

Sorgfalt und ernten die reifen Kirschen per Hand. 
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Die Äthiopier pflegen eine achtsame Kaffeetradition. Bei authentischen 

Kaffeezeremonien werden die frisch gerösteten Bohnen vor den Gästen 

gemahlen und in einer speziellen Tasse serviert. Die Zeremonie 

symbolisiert Gastfreundschaft und Gemeinschaft. 

Dem Kaffee selbst wird eine wohlmeinende spirituelle Bedeutung 

beigemessen. Er wird bei religiösen Zeremonien wie Hochzeiten oder 

Beerdigungen getrunken und gilt als Symbol für den Zusammenhalt über 

das irdische Leben hinaus. 

Kaffeetrinken im Alltag 
Auch im Alltag der Äthiopier ist das Kaffeetrinken fest verankert. Sie 

trinken ihn mehrmals am Tag, meistens nachtschwarz ohne Zucker oder 

Milch. Der äthiopische Kaffee zeichnet sich durch sein intensives Aroma 

und seinen vollen Geschmack aus. Für uns ungewöhnlich kann der Zucker 

auch gern einmal gegen Salz ausgetauscht werden. Nur eine Prise 

natürlich, um das besondere Aroma zu verfeinern. 

In Äthiopien können verschiedene Kaffeemahlzeiten im Laufe des Tages 

zelebriert werden. Jeder von ihnen wird eine besondere Bedeutung 

beigemessen. 

Kaffee als Teil der sozialen Identität 
In Äthiopien wird der Kaffeeanbau als kulturelles Erbe angesehen. 

Vorgehensweisen und Traditionen werden von Generation zu Generation 

weitergegeben. Die Äthiopier schätzen die Qualität ihres Kaffees und sind 

stolz auf seine lange Tradition in ihrem Land. Kaffee wird hier zu einem 

Aspekt der kulturellen Identität. Ein Symbol der individuellen 

Persönlichkeit ebenso wie des Zusammenhalts als Gemeinschaft. 

Traditionen, Bräuche und Rituale sind für die Äthiopier wichtige Aspekte 

ihrer Identität. Zudem gelten Gastfreundschaft, Respekt vor den Älteren, 

Gemeinschaftssinn, Solidarität und gegenseitige Unterstützung als 

besonders wichtig. Die Menschen in Äthiopien legen großen Wert auf 

Familie, soziale Bindungen und den Zusammenhalt innerhalb der 

Gemeinschaft. Darüber hinaus spielt die Spiritualität eine bedeutende 

Rolle im täglichen Leben vieler Äthiopier.  

81 
​ ​  



Die äthiopische Kaffeezeremonie 
Die Habesha-Kaffeezeremonie ist ein Genuss für die Sinne und zugleich 

eine Gelegenheit für Menschen, sich zu verbinden und gemeinsam schöne 

Momente zu teilen.  

Die Auswahl der besten Kaffeebohnen gehört bereits zu den ersten 

Schritten des Rituals. Die noch grünen Bohnen werden von Hand geröstet, 

um sicherzustellen, dass sie ihr volles Aroma entfalten können. Nur 

langsam nehmen sie in der kleinen Pfanne über dem offenen Feuer die 

typische braune Färbung an. Der Duft von frisch geröstetem Kaffee erfüllt 

den Raum und kündigt den Gästen den Beginn der Zeremonie an. 

Die Gastgeberin setzt einen speziellen Tisch auf, der mit frischen Blumen 

und duftenden Kräutern geschmückt ist. Auf dem Tisch stehen 

traditionelle äthiopische Kaffeekannen aus Ton, die Jebena genannt 

werden. Bauchige Gefäße mit schmalem Hals und weitem Henkel. Diese 

werden mit Wasser gefüllt und über einem offenen Feuer erhitzt. 

Während das Wasser langsam zum Kochen gebracht wird, werden die 

Kaffeebohnen in einem Mörser zermahlen. Der aromatische Duft von 

frisch gemahlenem Kaffee füllt den Raum und weckt die Sinne. 

Sobald das Wasser kocht, werden die gemahlenen Kaffeebohnen 

hinzugefügt. Nun kann der Kaffee langsam aufgebrüht werden. Ist dies 

geschehen, gießt die Gastgeberin den Kaffee in kleine Tassen. Die kleinen 

Schmuckstücke sind von Hand bemalt und zeigen traditionelle Muster. 

Die Gäste versammeln sich um den Tisch und genießen gemeinsam den 

köstlichen Kaffee. Zu der Kaffeezeremonie werden üblicherweise 

„Fenidsch“ (Popcorn) und geröstetes Getreide gereicht. Es ist üblich, drei 

Runden Kaffee zu trinken - Abol (erste Runde), Tona (zweite Runde) und 

Baraka (dritte Runde). Jede Runde hat ihre eigene Bedeutung. Im Ganzen 

stehen sie für Glück, Gesundheit und Segen. Wirst Du zu einem solchen 

Spektakel eingeladen, wird von Dir erwartet, bis zum Abschluss der letzten 

Runde zu bleiben. So verlangt es der gegenseitige Respekt. Du musst also 

viel Zeit mitbringen. 

82 
​ ​  



Die drei Kaffeerunden 
Die erste Runde, Abol genannt, symbolisiert Glück. In dieser Runde wird 

der Kaffee langsam gebrüht und die Gäste haben Zeit, sich zu entspannen 

und das Aroma des frisch zubereiteten Kaffees zu genießen. Es ist ein 

Moment der Ruhe und des Genusses, um den Tag zu beginnen oder um 

sich mit Freunden und Familie zu verbinden. 

Die zweite Runde, Tona genannt, steht für Gesundheit. In dieser Runde 

wird der Kaffee stärker gebrüht und hat einen intensiveren Geschmack. Es 

wird angenommen, dass der Kaffee in dieser Runde heilende Kräfte hat 

und den Körper stärkt. Die Gäste können sich in dieser Runde aufmuntern 

und Energie tanken. 

Die dritte Runde, Baraka genannt, symbolisiert Segen. In dieser Runde 

wird der Kaffee noch einmal gebrüht, um sicherzustellen, dass er sein 

volles Aroma entfaltet. Es ist eine Gelegenheit für die Gäste, sich zu 

bedanken und Segen für ihre Lieben auszusprechen. Es ist auch eine Zeit 

des Dankes für die Gastgeberin, die die Zeremonie mit so viel Liebe und 

Sorgfalt vorbereitet hat. 

Die Geschichte hinter den drei Kaffeerunden geht zurück auf die Legende 

des besagten Ziegenhirtens Kaldi, der zufällig (Glück) entdeckte, dass seine 

Ziegen nach dem Verzehr von Kaffeekirschen energetischer waren 

(Gesundheit). Er brachte diese Entdeckung zum örtlichen Mönch, der 

begann, die Kirschen zu brühen und den entstehenden Trank als Medizin 

(Segen) zu verwenden. Die drei Runden sollen an diese Legende erinnern 

und die Bedeutung von Glück, Gesundheit und Segen im Leben jedes 

Einzelnen betonen. 

Mit allen Sinnen genießen 
Die äthiopische Kaffeezeremonie ist ein Ritual, das die Gemeinschaft 

zusammenbringt und die Werte der Gastfreundschaft und des Respekts 

feiert. Es ist eine Erfahrung für alle Sinne – der Duft von frischem Kaffee, 

das Knistern des Feuers, das Lachen der Gäste. Es ist ein Moment der 

Ruhe und des Genusses in einer hektischen Welt. 

Wenn Du jemals die Gelegenheit hast, an einer äthiopischen 

Kaffeezeremonie teilzunehmen, solltest Du sie unbedingt nutzen. Diese 
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Feier der äthiopischen Kultur ist eine Erfahrung, die Du nie vergessen 

wirst. 

Buna – äthiopischer Kaffee  
Die Zubereitung von Buna ist eine Kunstform und wird oft bei 

traditionellen Zeremonien zelebriert. Der Geschmack von äthiopischem 

Kaffee ist intensiv und aromatisch, da die Bohnen oft frisch geröstet 

werden. Dadurch enthält Buna zudem weniger Säuren als herkömmlicher 

Kaffee, was ihn magenfreundlicher macht. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 100 g äthiopische Kaffeebohnen 

●​ 1 Liter kaltes Wasser 

●​ Salz nach Belieben 

●​ optional: Gewürze wie Kardamom oder Zimt 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine traditionelle äthiopische Kaffeekanne namens "Jebena" 

●​ ein Sieb oder Filter 

●​ Tassen oder kleine Schalen zum Servieren 

Vorbereitung für das Buna Rezept​
Die Zubereitung von Buna erfordert Geduld und Zeit. Die äthiopische 

Kaffeekultur legt großen Wert auf die Zubereitung des perfekten Kaffees. 

Vor Ort werden die Bohnen grün gelagert und direkt vor dem Gebrauch 

geröstet. Deine werden vermutlich schon fertig geröstet auf ihren Einsatz 

warten. Mahle die äthiopischen Kaffeebohnen grob und bereite die 

Jebena vor. In Äthiopien wird der Kaffee oft mit Salz serviert, um den 

Geschmack zu verfeinern. 

So bereitest Du Buna zu​
Schritt 1: Erhitze Wasser in der Jebena auf dem Feuer. 

Schritt 2: Gib die grob gemahlenen Kaffeebohnen in die Jebena und rühre 

um. 

Schritt 3: Lass den Kaffee langsam aufkochen und ziehen. 

Schritt 4: Gieße den Buna durch ein Sieb oder Filter in Tassen oder 

Schalen. 
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Schritt 5: Serviere den Buna heiß und genieße ihn mit Freunden oder 

Familie. Reiche bei Bedarf etwas Salz dazu. Wer nicht von seinen 

Gewohnheiten ablassen kann, darf natürlich Milch und Zucker ergänzen. 

Tipp: Der Geruch von Weihrauch und ein exotisches Blumenarrangement 

unterstreichen das achtsame Ritual und lassen eure Zeremonie deutlich 

authentischer wirken. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für authentischen äthiopischen Buna empfiehlt es sich, äthiopische 

Arabica-Kaffeebohnen zu verwenden. Diese haben einen einzigartigen 

Geschmack und sind für die Zubereitung von Buna ideal geeignet. 

Popcorn zu Kaffee 
Das Knabbern von Popcorn während der Kaffeezeremonie soll dazu 

dienen, den Geschmack des Kaffees zu neutralisieren und den Gaumen 

zwischen den einzelnen Tassen zu erfrischen. Darüber hinaus symbolisiert 

das Teilen von Popcorn und Kaffee mit Gästen Gastfreundschaft und 

Wertschätzung. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 100 g frisch geröstete äthiopische Kaffeebohnen 

●​ 1 Liter kaltes Wasser 

●​ Popcornmais 

●​ Zucker nach Belieben 

●​ Öl für die Pfanne 

Tipp: Es können auch Getreidearten wie Hirse gepoppt werden. Gewürze 

dürfen gern herb und feurig ausfallen. 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemühle oder Mörser 

●​ ein Handfilter oder ein äthiopischer Kaffeebereiter (Jebena) 

●​ eine Pfanne mit Deckel für das Popcorn 

●​ Holzlöffel 

Vorbereitung für das äthiopische Kaffeerezept​
Bevor Du mit der Zubereitung beginnst, solltest Du die frischen 

äthiopischen Kaffeebohnen mahlen. Achte darauf, dass sie nicht zu fein 
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gemahlen werden, um ein intensives Aroma zu erhalten. Stelle die Jebena 

oder den Handfilter bereit und bringe das Wasser für den Kaffee zum 

Kochen.  

So bereitest Du das äthiopische Kaffeerezept zu  

Schritt 1: Gib die grob gemahlenen äthiopischen Kaffeebohnen in die 

Jebena oder den Handfilter. 

Schritt 2: Gieße langsam das heiße Wasser über die Kaffeebohnen und 

lass es ziehen. 

Schritt 3: Bereite währenddessen das Popcorn in der Pfanne zu*. Achte 

darauf, dass alle Maiskörner aufgepoppt sind. 

*Für Popcorn-Neulinge: So bereitest Du das Popcorn in der Pfanne zu: 

●​ Erhitze die Pfanne auf mittlere bis hohe Hitze und gib eine 

großzügige Menge Öl hinein, sodass der Boden bedeckt ist. 

●​ Gib eine kleine Menge Popcornmais in die Pfanne, um zu testen, 

ob das Öl heiß genug ist. Wenn die Körner anfangen zu poppen, ist 

das Öl bereit. 

●​ Sobald das Öl heiß genug ist, füge den restlichen Popcornmais 

hinzu. Achte darauf, dass alle Körner gleichmäßig verteilt sind. 

●​ Decke die Pfanne mit einem Deckel und schwenke sie regelmäßig 

hin und her, damit kein Popcorn anbrennt. 

●​ Nach einigen Minuten beginnt das Popcorn zu poppen. Schüttle 

die Pfanne weiterhin leicht, um sicherzustellen, dass alle Körner 

gleichmäßig gepoppt werden. 

●​ Wenn das Ploppen nachlässt, nimm die Pfanne vom Herd und lass 

das Popcorn kurz ruhen. 

●​ Für süßes Popcorn kannst Du nun etwas Zucker über das frisch 

zubereitete Popcorn streuen und vorsichtig vermischen. 

Schritt 4: Sobald der Kaffee fertig ist, gieße ihn in Tassen und serviere ihn 

zusammen mit dem noch warmen Popcorn. 
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3.14.​ Vereinigte Staaten von Amerika 

Kaffeekultur in den USA 
Die Kaffeekultur in den USA hat eine lange Geschichte und ist sehr 

vielfältig. Die Amerikaner trinken Kaffee zu jeder Tageszeit und haben viele 

verschiedene Zubereitungsarten entwickelt. Kaffeekultur hat natürlich 

auch immer eine soziale Komponente, da Kaffeehäuser ein Ort sind, an 

dem Menschen zusammenkommen und sich austauschen können. 

Wie kam der Kaffee in die Staaten? 
Die Geschichte der Kaffeekultur in den USA geht zurück bis ins 17. 

Jahrhundert, als die Briten Kaffee nach Nordamerika importierten. Die 

Popularität von Kaffeehäusern stieg daraufhin an. Eine Massenumstellung 

von Tee auf Kaffee war die Folge des Aufstands gegen König Georg III. im 

Jahre 1773, bekannt als die Boston Tea Party. Die Kaffeekultur in den USA 

hat sich seitdem stetig weiterentwickelt. 

Heute gibt es in den USA viele verschiedene Kaffeespezialitäten, die von 

den Einheimischen favorisiert werden. In den „Coffeeshops” gab es 

natürlich zu Anfang die bekannten Varianten wie Kaffee, Espresso und 

Cappuccino. Doch schon bald stellten findige und kreative Köpfe Getränke 

wie den „Frappuccino” oder den „Iced Coffee” her, um ihre Landsleute zu 

begeistern. Der „Frappuccino” ist ein Kaffee-Mischgetränk, das kalt 

serviert wird und sich somit besonderer Beliebtheit in der heißen 

Jahreszeit erfreut. Der „Iced Coffee” ist eine kalte Kaffeevariante, die mit 

Eiswürfeln serviert wird. 

Kaffee im amerikanischen Alltag 
In amerikanischen Haushalten wird Kaffee in der Regel mit einfachen 

Filterkaffeemaschinen zubereitet. Die meisten Amerikaner trinken Kaffee 

eher aus Gewohnheit als aus Genuss. Die richtige Dosierung wird von den 

meisten Amerikanern eher vernachlässigt. In Büros gibt es große, aber 

einfache Filtermaschinen, in denen der Kaffee ständig durchläuft und 

warmgehalten wird. Es ist daher nicht überraschend, dass löslicher Kaffee 

in Granulatform in amerikanischen Haushalten ebenfalls häufig 

anzutreffen ist. 
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Unterschiede zwischen Stadt und Land 
Die Kaffeekultur in den USA hat auch eine soziale Komponente. 

Kaffeehäuser sind ein Ort, an dem Menschen zusammenkommen und sich 

austauschen können. Der primär von Hektik geprägte innerstädtische 

Kaffeekonsum ist jedoch nur eine Seite der Medaille innerhalb der 

Kaffeekultur der USA. Denn trotz riesiger Millionen-Metropolen leben 

immer noch viele Amerikaner auf dem Land, wo der “Kaffeegenuss” im 

Grunde noch gänzlich anders aussieht. 

In den USA gibt es viele Unterschiede im Kaffeekonsum zwischen Stadt 

und Land. In der Stadt ist der Kaffeekonsum in der Regel hektischer und 

schneller, während auf dem Land der Kaffeekonsum eher gemütlich und 

entspannt ist. In der Stadt gibt es viele verschiedene Arten von 

Kaffeehäusern, die sich auf verschiedene Zielgruppen spezialisiert haben. 

In der Regel sind diese Kaffeehäuser sehr unruhig und die Menschen 

trinken ihren Kaffee schnell, um sofort wieder zur Arbeit zu kommen. Auf 

dem Land gibt es weniger Kaffeehäuser, aber die Menschen nehmen sich 

mehr Zeit, um ihren Kaffee zu genießen.  

Kaffee bleibt beliebt 
Bis heute ist Kaffee ein integraler Bestandteil der amerikanischen Kultur 

und des Alltags vieler Menschen. Amerika ist auch einer der größten 

Kaffeekonsumenten weltweit und beheimatet eine blühende Kaffeekultur 

mit einer Vielzahl von Röstereien, Cafés und Veranstaltungen rund um das 

Thema Kaffee. 

Amerikanische Kaffeevariationen mit Sojamilch und Nuss-Aromen 
Besonderer Beliebtheit erfreuen sich die Spielarten mit Sojamilch und 

Nuss-Aromen. Diese amerikanischen Kaffeevariationen bieten eine 

vielseitige Möglichkeit, um Deinen Kaffeegenuss mit verschiedenen 

nussigen Aromen zu bereichern. Sie verleihen dem Kaffee eine besondere 

Note und sorgen für ein aromatisches Geschmackserlebnis. 

In den USA sind Nuss-Kaffee-Variationen zwar nicht exklusiv, aber sie 

haben eine besondere Präsenz und werden oft mit der amerikanischen 

Kaffeekultur in Verbindung gebracht. Warum? Ganz einfach: 
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Vielfalt und Kreativität. Die USA sind bekannt für ihre kulinarische Vielfalt 

und Experimentierfreude. Amerikanische Kaffeeliebhaber sind offen für 

neue Geschmackskombinationen. Daher haben sich dort viele 

Nuss-Kaffee-Variationen entwickeln können. 

Kaffeeketten und Spezialitätencafés. In den USA gibt es zahlreiche 

Kaffeeketten wie Starbucks, die eine breite Palette an Kaffeespezialitäten 

anbieten. Diese Ketten haben dazu beigetragen, Nuss-Aromen in 

Kaffeegetränken zu popularisieren. 

Süße Geschmackspräferenzen. Amerikaner haben oft eine Vorliebe für 

süße und aromatisierte Getränke. Nussgeschmack verleiht dem Kaffee 

eine angenehme Süße und ein reiches Aroma. 

Tradition und Gewohnheit. Nuss-Kaffee-Variationen sind seit langem Teil 

der amerikanischen Kaffeekultur. Klassiker wie Hickory-Nuss-Kaffee oder 

Pekannuss-Kaffee haben eine lange Tradition. 

Kulturelle Einflüsse. Die USA sind ein Schmelztiegel verschiedener 

Kulturen. Nüsse sind in vielen Küchen weltweit beliebt, und diese Vorliebe 

spiegelt sich auch in den Kaffeevariationen wider. 

Kaffee mit Sojamilch und Nuss-Aromen 
Amerikanische Kaffeevariationen mit Sojamilch und Nuss-Aromen sind 

eine köstliche Möglichkeit, um Deinen Kaffee mit einem Hauch von 

Nüssen zu verfeinern. Hier erfährst Du, wie Du vier verschiedene 

amerikanische Kaffeevariationen mit Sojamilch und Sirup zubereiten 

kannst und warum Nüsse so perfekt zu Kaffee passen. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 250 ml frisch gebrühter Kaffee 

●​ 100 ml ungesüßte Sojamilch 

●​ Nuss-Sirup (z.B. Haselnuss, Mandel oder Walnuss)  

●​ Optional: Schlagsahne, gehackte Nüsse 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder ein Espressokocher 

●​ ein Milchaufschäumer 

●​ Tassen oder Gläser Deiner Wahl 
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Vorbereitung für die amerikanischen Kaffeevariationen mit Sojamilch und 

Nuss-Aromen​
Für die Zubereitung der amerikanischen Kaffeevariationen mit Sojamilch 

und Nuss-Aromen benötigst Du nur wenige Minuten. Stelle den frisch 

gebrühten Kaffee sowie die ungesüßte Sojamilch und den Nuss-Sirup 

bereit. Wenn Du möchtest, kannst Du auch Schlagsahne und gehackte 

Nüsse als Garnitur verwenden. 

So bereitest Du die amerikanischen Kaffeevariationen zu 

Für einen köstlichen Haselnuss-Latte: Brühe 250 ml starken Kaffee und 

schäume 100 ml Sojamilch auf. Gieße den heißen Kaffee in eine Tasse und 

gieße langsam den Haselnuss-Sirup sowie die aufgeschäumte Sojamilch 

darüber. 

Für einen aromatischen Mandel-Cappuccino: Brühe 250 ml starken Kaffee 

und schäume 100 ml Sojamilch auf. Gieße den heißen Kaffee in eine Tasse 

und fülle sie bis zur Hälfte mit aufgeschäumter Sojamilch. Füge den 

Mandel-Sirup hinzu und toppe den Cappuccino mit etwas Milchschaum. 

Für einen verlockenden Walnuss-Mokka: Brühe 250 ml starken Kaffee 

und füge nach Belieben Schokoladensirup hinzu. Schäume 100 ml 

Sojamilch auf und gieße sie über den Kaffee. Rühre dann den 

Walnuss-Sirup unter. 

Für einen delikaten Pekannuss-Espresso: Brühe einen kräftigen Espresso 

und füge direkt in die Tasse den Pekannuss-Sirup hinzu. Gieße dann 

langsam die aufgeschäumte Sojamilch darüber. 

Warum passen Nüsse so gut zu Kaffee? 

Biologisch gesehen gibt es mehrere Gründe, warum der Geschmack von 

Nüssen in Kombination mit Kaffee als harmonisch empfunden wird: 

Aromeninteraktion. Nüsse und Kaffee enthalten eine Vielzahl von 

Aromastoffen. Wenn wir Nüsse essen und gleichzeitig Kaffee trinken, 

interagieren diese Aromen miteinander. Die Komplexität der Aromen kann 

dazu führen, dass sie einander ergänzen und verstärken. Dies nennt man 

sensorische Synergie. 
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Gegenseitige Verstärkung. Nüsse haben einen leicht süßlichen, nussigen 

Geschmack, während Kaffee oft bitter ist. Die Süße der Nüsse kann die 

Bitterkeit des Kaffees mildern und umgekehrt. Diese gegenseitige 

Wechselwirkung kann zu einem angenehmen Geschmackserlebnis führen. 

Fett und Mundgefühl. Nüsse sind reich an gesunden Fetten. Diese Fette 

legen sich auf die Geschmacksknospen in unserem Mund und können den 

Geschmack von Kaffee mildern.  

Kulturelle Assoziationen. In vielen Kulturen werden Nüsse und Kaffee 

traditionell zusammen serviert. Diese langjährige Gewohnheit kann dazu 

führen, dass unser Gehirn die Kombination als angenehm empfindet. 

Psychologische Faktoren. Wenn wir Nüsse und Kaffee gemeinsam 

genießen, kann dies auch mit positiven Emotionen und sozialen 

Interaktionen verbunden sein. Unser Gehirn verknüpft dann den 

Geschmack der beiden miteinander. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für derartige Rezepte?​
Für die amerikanischen Kaffeevariationen eignen sich am besten mittel 

geröstete Arabica-Kaffeesorten, da sie einen ausgewogenen Geschmack 

bieten, der gut mit den nussigen Aromen harmoniert. 

Was ist „typisch Starbucks“? 
Starbucks ist nicht nur eine Kaffeekette, sondern ein Ort, an dem man sich 

wie zu Hause fühlt. Die gemütliche Atmosphäre, das sanfte Summen der 

Gespräche und das Aroma von frisch geröstetem Kaffee schaffen eine 

einladende Umgebung, die die Sinne anspricht und das Herz erwärmt. Die 

Vielfalt an Kaffeespezialitäten, von cremigen Lattes bis hin zu 

erfrischenden Frappuccinos, bietet für jeden Geschmack etwas 

Besonderes. 

Sorgfältig ausgewählte Bohnen werden mit Leidenschaft geröstet und 

zubereitet, um ein unvergessliches Geschmackserlebnis zu bieten. Jeder 

Schluck ist wie eine Reise durch die Welt des Kaffees, voller Aromen und 

Nuancen, die den Gaumen verwöhnen. 

Das Markenimage von Starbucks strahlt Luxus, Qualität und Innovation 

aus. Es ist mehr als nur eine Marke – es ist ein Lebensstil. Die Kunden 
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verbinden Starbucks mit einem Moment der Entspannung, einer Auszeit 

vom Alltag und einem Hauch von Luxus in ihrem täglichen Leben. 

Insgesamt verkörpert Starbucks all diese Elemente – die gemütliche 

Atmosphäre, die Qualität des Kaffees, das starke Markenimage und das 

Engagement für Nachhaltigkeit – und schafft so eine einzigartige 

Erfahrung, die weit über einen einfachen Kaffeegenuss hinausgeht. Es ist 

ein Ort der Begegnung, der Entspannung und des Genusses – ein Ort, an 

dem man sich willkommen fühlt und immer wieder gerne zurückkehrt. 

Starbucks Kaffee-Variationen für zuhause 
Starbucks Kaffeevariationen erfreuen sich großer Beliebtheit und sind eine 

leckere Alternative zu herkömmlichem Kaffee. Mit unserem Rezept kannst 

Du Deine Lieblingsgetränke von Starbucks ganz einfach zu Hause 

zubereiten.  

Welche grundlegenden Zutaten benötigst Du? 

●​ frisch gemahlener Kaffee 

●​ Milch 

●​ Sirup oder Süßungsmittel nach Belieben 

●​ Eiswürfel (für kalte Getränke) 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ ein Milchaufschäumer 

●​ ein Glas oder Becher Deiner Wahl  

TIPP: Starbucks-Atmosphäre für zu Hause 

Ein Besuch bei Starbucks ist selbstverständlich mehr als nur Kaffeeklatsch. 

Es gehören Bilder, Aromen und Ideen dazu, die sich nicht nur über eine 

Tasse Kaffee assoziieren lassen. Mit ein paar kleinen Handgriffen kannst 

Du Dich jedoch auch zu Hause wie in Deiner Lieblingsfiliale fühlen. 

Kaffeequalität. Investiere in hochwertigen Kaffee und achte auf eine 

angemessene Zubereitung. Verwende frisch gemahlene Bohnen und 

experimentiere mit verschiedenen Röstungen, um Deinen 

Lieblingsgeschmack zu finden. 
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Barista-Tools. Besorg Dir Barista-Tools wie eine Espressomaschine, einen 

Milchaufschäumer und ein Thermometer, um Deine Kaffeespezialitäten 

wie im Café zubereiten zu können. 

Atmosphäre. Schaffe eine gemütliche Atmosphäre, indem Du bequeme 

Sitzgelegenheiten, warme Beleuchtung und vielleicht sogar leise 

Hintergrundmusik arrangierst. 

Dekoration. Dekoriere den Raum mit Starbucks-inspirierten Elementen 

wie Tassen, Tassenhaltern oder Wandkunst, um das Gefühl eines echten 

Starbucks-Cafés zu vermitteln. 

Vorbereitung für typische Starbucks Rezepte  

Bereite zunächst den frisch gemahlenen Kaffee und die Milch vor. Falls Du 

Sirup oder Süßungsmittel verwenden möchtest, stelle auch diese bereit. 

Für kalte Getränke kannst Du bereits Eiswürfel vorbereiten. 

So bereitest Du Deine Starbucks Kaffeevariationen zu​
Schritt 1: Bereite einen Espresso oder starken Kaffee mit Deiner 

Espressomaschine oder Kaffeemaschine zu. 

Schritt 2: Schäume die Milch mit dem Milchaufschäumer auf, bis sie die 

gewünschte Konsistenz hat. 

Schritt 3: Gib bei Bedarf Sirup oder Süßungsmittel in Dein Glas oder 

Deinen Becher. 

Schritt 4: Gieße den frisch zubereiteten Espresso über den Sirup. 

Schritt 5: Gieße die aufgeschäumte Milch vorsichtig über den Espresso, 

um einen schönen Milchschaum zu erhalten. 

Schritt 6: Für kalte Getränke füge optional Eiswürfel hinzu. 

Experimentiere mit verschiedenen Aromen und finde Deine persönliche 

Lieblingskreation: 

Caramel Macchiato: Ein köstliches Getränk aus Espresso, aufgeschäumter 

Milch und Karamellsirup. 
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Vanilla Latte: Ein cremiger Kaffee mit Espresso, aufgeschäumter Milch und 

Vanillesirup. 

Mocha Frappuccino: Ein erfrischendes Mixgetränk aus Espresso, 

Schokoladensirup, Milch und Eiswürfeln. 

Cappuccino: Ein klassisches Getränk bestehend aus Espresso, heißer Milch 

und Milchschaum. 

Iced White Chocolate Mocha: Eine kühle Kreation mit Espresso, weißem 

Schokoladensirup, Milch und Eiswürfeln. 

Flat White: Ein intensiver Kaffee mit doppelter Portion Espresso und 

samtigem Milchschaum. 

Pumpkin Spice Latte: Ein herbstlicher Genuss mit Espresso, Milch, 

Kürbispüree und Gewürzen wie Zimt und Muskatnuss. 

Woher kommt der Frappuccino? 
Der Frappuccino wurde 1995 von „The Coffee Connection“ erfunden, 

einem kleinen Café in Boston. Die Besitzerin, Mary Chapman, wollte eine 

erfrischende Kaffeevariante für die heißen Sommermonate kreieren. 

Sie experimentierte mit verschiedenen Zutaten und 

Zubereitungsmethoden, bis sie schließlich auf die perfekte Mischung aus 

Espresso, Milch, Zucker und Eis stieß. Das Getränk wurde schnell zum Hit 

bei den Kunden des Cafés und verbreitete sich rasch in der ganzen Stadt. 

Im Jahr 1996 wurde The Coffee Connection von Starbucks übernommen, 

und der Frappuccino wurde zu einem festen Bestandteil des Sortiments. 

Heute gibt es unzählige Variationen des beliebten Getränks, darunter auch 

fruchtige oder schokoladige Varianten. 

Der Frappuccino hat sich zu einem Symbol für den modernen 

Kaffeegenuss entwickelt und ist aus vielen Cafés weltweit nicht mehr 

wegzudenken. Die Erfindung von Mary Chapman hat die Kaffeekultur 

nachhaltig verändert und zeigt, wie Innovation und Kreativität zu einem 

erfolgreichen Produkt führen können.  
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Die Bezeichnung "Frappuccino" ist eine Kombination aus den Wörtern 

"Frappé" und "Cappuccino". Der Begriff "Frappé" stammt aus dem 

Französischen und bedeutet so viel wie "gekühlt" oder "eisgekühlt". 

Ursprünglich bezeichnete er ein Getränk aus gefrorenem Kaffee, Milch 

und Zucker. 

"Cappuccino" hingegen ist ein italienisches Kaffeegetränk, das aus 

Espresso, heißer Milch und Milchschaum besteht. Die Verbindung der 

beiden Begriffe spiegelt die Zusammensetzung des Frappuccinos wider: 

gekühlter Kaffee mit Milch und Eis. 

Die Bezeichnung wurde von „The Coffee Connection“ für ihr neues 

Getränk gewählt, um die kühle Erfrischung und den Kaffeegenuss zu 

vereinen. Der Name hat sich im Laufe der Zeit etabliert und ist heute 

weltweit als Markenname für das beliebte Getränk bekannt. 

Frappuccino Rezept 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Tassen frisch gebrühter Kaffee, abgekühlt 

●​ 1 Tasse Milch 

●​ 3 EL Schokoladensirup 

●​ 2 EL Zucker oder Süßungsmittel nach Belieben 

●​ Eiswürfel 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ ein Mixer oder Blender 

●​ große Kaffeebecher 

●​ Schlagsahne (optional) 

●​ zusätzlicher Schokoladensirup für die Dekoration (optional) 

Vorbereitung für den Frappuccino 

Bereite den frisch gebrühten Kaffee zu und lasse ihn abkühlen. Stelle alle 

Zutaten bereit. Eiswürfel musst Du natürlich eine gewisse Zeit vorher 

kaltstellen.  

So bereitest Du Deinen Frappuccino zu 

Schritt 1: Gib den abgekühlten Kaffee, die Milch, den Schokoladensirup 

und den Zucker in den Mixer. 
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Schritt 2: Füge eine Handvoll Eiswürfel hinzu. 

Schritt 3: Mixe alle Zutaten zusammen, bis eine cremige Konsistenz 

entsteht. 

Schritt 4: Gieße den Frappuccino in große Kaffeebecher. 

Schritt 5: Optional kannst Du Schlagsahne auf den Frappuccino geben und 

mit zusätzlichem Schokoladensirup dekorieren. 

3.15.​ Mexiko 

Kaffeekultur in Mexiko – Spiritueller Genuss 
Traditionell wird in Mexiko vor allem Arabica-Kaffee angebaut, 

insbesondere in den südlichen Bundesstaaten Chiapas und Veracruz sowie 

in Oaxaca. Die Anbaumethoden werden ursprünglich und nachhaltig 

gehalten, wobei viele Bauern auf kleinen Plantagen arbeiten. Der 

Kaffeeanbau hat eine lange Tradition in Mexiko und die Bauern pflegen 

bewährte Anbaumethoden. 

Das alltägliche Glück aus der Tasse 
Im Alltag spielt Kaffee auch in Mexiko eine zentrale Rolle. Viele Menschen 

beginnen ihren Tag mit einer Tasse frisch gebrühtem Kaffee und genießen 

es, sich Zeit zu nehmen, um den Morgen ruhig zu beginnen.  

Ein wesentlicher Aspekt der mexikanischen Kaffeekultur ist die 

Zubereitung von "Café de Olla", einem traditionellen Kaffeegetränk mit 

Zimt und braunem Zucker, das oft in Tonkrügen angerichtet wird. Dieses 

Getränk hat tiefe Wurzeln in der mexikanischen Geschichte und wird gern 

zu festlichen Anlässen oder in der Gemeinschaft am Nachmittag gereicht. 

Kaffee ist für den Mexikaner Teil des kulturellen Selbstverständnisses. Das 

Kaffeetrinken gilt als eine beliebte Tradition, die direkt auf den Straßen 

und Plätzen des Landes zelebriert wird.  

Nachhaltigkeit erhalten 
In den Bergen von Veracruz, einem mexikanischen Bundesstaat, wird 

Kaffee seit Generationen unter Schattenbäumen angebaut. Diese 

traditionelle Anbaumethode schont die Natur und fördert die 

Artenvielfalt. Die Kaffeebauern in Veracruz sind in der Regel sogenannte 
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“Minifundistas”, die kleine Parzellen Land besitzen und in bescheidenen 

Verhältnissen leben. Ihnen fehlen die finanziellen Mittel und Maschinen, 

um auf effizientere Monokulturen umzusteigen. Ein Umstand, der zwar 

inzwischen als nachhaltiger Vorteil aufgefasst werden kann, den Familien 

aber den Alltag nicht unbedingt erleichtert.  

Organisationen wie Cafecol haben es sich zur Aufgabe gemacht, aus dieser 

schwierigen Situation eine Tugend zu machen. Mithilfe der Organisationen 

können Experten Trainings anbieten, um die Kaffeebauern darin zu 

unterstützen, die Qualität der Kaffeebohnen zu verbessern. Die 

Organisation zahlt den Familien höhere Preise, als auf dem freien Markt 

erzielt werden könnten und verteilt die Kaffeebohnen. Außerdem werden 

Vorschüsse an die Kaffeeproduzenten gezahlt, um Geldengpässe vor und 

während der Ernte zu überbrücken. Dieses nachhaltige Vorgehen wird 

zudem von der BIOFIN-Initiative unterstützt, die sich für 

Biodiversitätsprojekte einsetzt. Das Ziel ist es, die Qualität des 

mexikanischen Kaffees zu steigern und den Kaffeeproduzenten höhere 

Preise zu ermöglichen.  

Straßenhändler als Alternative zu Coffee-Shops 
Wer als Tourist durch die Straßen von Mexiko schlendert, wird auf 

zahlreiche Straßenkaffeestände stoßen. Schon von Weitem lockt der 

aromatische Duft von frisch gebrühtem Kaffee. Die 

Zubereitungsmethoden variieren, aber eines ist sicher: Der Kaffee wird mit 

Leidenschaft und Hingabe serviert. Ob ein einfacher Café Americano, ein 

Café de Olla (Kaffee mit Zimt und braunem Zucker) oder ein Café con 

Leche (Kaffee mit Milch) – die Auswahl ist vielfältig. Begleitet von einem 

Stück Pan Dulce (süßes Gebäck) oder Tamales (gefüllte Maisteigtaschen) 

wird der Straßenkaffee zu einem unvergesslichen Erlebnis. 

Mehr als nur ein koffeinhaltiges Heißgetränk 
Die Bedeutung des Kaffees spiegelt sich in verschiedenen kulturellen 

Veranstaltungen wider. So lockt etwa das "Festival del Café" 

(Kaffeefestival) in Coatepec, Veracruz, jedes Jahr tausende Besucher ins 

Land. 

Zudem haben sich in einigen indigenen Gemeinschaften Mexikos 

Kaffeezeremonien gut erhalten. Bohne und Pflanze werden dort Teil 
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spiritueller Handlungen. So kann eine Kaffeezeremonie Gelegenheit 

bieten, Dankbarkeit gegenüber der Natur, den Ahnen und den Göttern 

auszudrücken. Die Kaffeepflanze wird als Geschenk der Natur betrachtet. 

Die Menschen ehren sie durch sorgfältige Zubereitung und bewussten 

Genuss. Der Kaffeekonsum hilft, die Verbindung zu den Vorfahren 

aufrechtzuerhalten und die Weisheit vergangener Generationen zu ehren. 

Die Pflanze selbst kann Mittel zur Reinigung und Heilung sein. Sie 

symbolisiert Erneuerung und Energie. Die Menschen glauben, dass der 

Kaffee Körper und Geist belebt. 

Kaffee als Opfergabe 

In religiösen Zeremonien wird Kaffee als Opfergabe dargebracht. Dies ist 

besonders in der Maya-Kultur verbreitet. Der Kaffee symbolisiert 

Wachheit und Bewusstsein. Durch das Opfern von Kaffee ehren die 

Gläubigen die Götter und bitten um Segen und Schutz. 

Die Mayas glaubten, dass der Kaffee eine Verbindung zwischen der 

irdischen und der spirituellen Welt herstellt. Er wurde als 

Kommunikationsmittel mit den Göttern angesehen. 

Verbindung zur Natur 

Der Kaffeeanbau in Mexiko erfolgt oft auf kleinen, traditionellen Farmen. 

Die Bauern haben eine enge Beziehung zur Natur und pflegen die 

Kaffeepflanzen mit Respekt. Sie verwenden nachhaltige Anbaumethoden, 

um die Umwelt zu schonen. 

Die Kaffeepflanze selbst wird als heilig betrachtet. Sie wächst im Schatten 

von Bäumen und ist Teil eines komplexen Ökosystems. Die Menschen 

sehen darin eine Verbindung zur Natur und zur Schöpfung. 

Kaffee als Lebenselixier 

Für viele Mexikaner ist Kaffee ein täglicher Begleiter. Es ist das Getränk, 

das sie morgens aufweckt und ihnen Energie für den Tag gibt. Diese 

praktische Funktion verleiht dem Kaffee eine fast magische Qualität. 

Der Kaffee wird nicht nur aus Gewohnheit getrunken, sondern auch aus 

tiefer Überzeugung. Er verbindet die Menschen mit ihrer Umwelt, ihrer 

Geschichte und ihrer Spiritualität. 
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Café de Olla – Kaffee aus dem Tontopf 
Café de Olla ist ein traditionelles mexikanisches Kaffeegetränk, bekannt für 

seinen reichen Geschmack. Im Original wird diese süß aromatische 

Kaffeevariante in einem Tontopf zubereitet. Natürlich kannst Du zu Hause 

auch auf ein anderes Kochgefäß zurückgreifen, wenn ein solcher nicht zur 

Hand ist. Der Café de Olla zeichnet sich durch die perfekte Balance von 

kräftigem Kaffee und den Aromen von Zimt und Orangenschale aus. Die 

Zugabe von braunem Zucker verleiht dem Getränk eine angenehme Süße. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Tasse starker Kaffee (ca. 150 ml) 

●​ 1 Zimtstange 

●​ 1 Stück Orangenschale 

●​ mind. 1 TL brauner Zucker (nach Geschmack) 

Im Original wird mit Panela gesüßt, einem lateinamerikanischen 

unraffiniertem Vollrohrzucker. Die Mexikaner sind äußerst zuckervernarrt, 

verzichten dafür jedoch auf Milch im Kaffee. Dir steht es selbstverständlich 

frei, das Rezept in dieser Hinsicht etwas anzupassen. 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Kaffeemaschine 

●​ Topf 

Vorbereitung für den Café de Olla 

Natürlich können Kaffee und Gewürze theoretisch zusammen aufgekocht 

werden. Sinnvoll ist dieses Vorgehen jedoch nicht. Durch das Vorkochen 

von starkem Kaffee in der Maschine vermeidest Du unangenehme 

Nebenaromen und umgehst außerdem den Kaffeesatz im endgültigen 

Getränk. 

So bereitest Du den Café de Olla zu 

Schritt 1: Brühe einen starken Kaffee mit einer Kaffeemaschine oder 

einem Espressokocher. 

Schritt 2: In einem Topf die Zimtstange und die Orangenschale in etwas 

Wasser zum Kochen bringen. Die Orange ist optional, trägt aber durchaus 

zu einem positiven Geschmackserlebnis bei. 
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Schritt 3: Den frisch gebrühten Kaffee hinzufügen und alles zusammen für 

einige Minuten köcheln lassen. 

Schritt 4: Nach Geschmack braunen Zucker hinzufügen und umrühren, bis 

er sich aufgelöst hat. (Es dauert ca. 5 Minuten, alle Zutaten zusammen 

aufkochen zu lassen.) 

Schritt 5: Den Café de Olla in Tassen oder Gläser füllen. Du kannst ein Sieb 

oder einen Löffel zum Zurückhalten der Gewürze verwenden. 

3.16.​ Peru 

Kaffeekultur in Peru 
Willkommen in der faszinierenden Welt peruanischer Kaffeespezialitäten! 

Die reiche Kaffeekultur Perus bietet dem interessierten Kaffeefreund 

vielfältige Aromen und Traditionen, die ihm sein Lieblingsgetränk noch 

einmal ein großes Stück näherbringen werden. 

Peru, ein Kaffeeland 
Peru ist bekannt für seine hochwertigen Kaffeebohnen. Die aromatischen 

Früchte gedeihen auf den fruchtbaren Böden der Anden, in perfekter 

Höhenlage. Die Kaffeeproduktion hat hier eine lange Tradition und spielt 

eine wesentliche Rolle im täglichen Leben der Menschen. Kaffee ist nicht 

nur ein Getränk, sondern auch Symbol für Gastfreundschaft und soziale 

Interaktion. 

Die peruanische Kaffeekultur ist eng mit der Geschichte des Landes 

verbunden. Viele Kaffeefarmen sind seit Generationen in Familienbesitz 

und haben ihre eigenen einzigartigen Anbaumethoden und Rösttechniken 

entwickelt. Dies führt zu einer imposanten Vielfalt an Kaffeesorten mit 

unterschiedlichen Aromaprofilen, die von mild und fruchtig bis hin zu 

kräftig und würzig reichen. 

Kaffee – auch in Peru ein Stück Geborgenheit 
In Peru wird Kaffee oft in traditionellen Zeremonien zubereitet. Der 

bloßen Zubereitung wird bereits eine besondere Bedeutung 

zugesprochen. Die Einheimischen schätzen die Zeit, die sie mit ihren 

Liebsten beim Genuss einer Tasse Kaffee verbringen, und betrachten dies 

als einen wesentlichen Bestandteil sozialer Interaktion.  
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Ein Stück peruanische Geschichte 
Die peruanische Kaffeekultur ist tief in der Geschichte und Tradition des 

Landes verwurzelt. Peru ist einer der größten Kaffeeproduzenten in 

Südamerika und seine Kaffeebohnen sind für ihre hohe Qualität und 

Vielfalt bekannt. Die Tradition der Kaffeeproduktion reicht in Peru bis ins 

18. Jahrhundert zurück, als die spanischen Kolonialherren den 

Kaffeeanbau populär machten. 

Die meisten peruanischen Kaffeeplantagen befinden sich in den 

fruchtbaren Tälern der Anden, wo das ideale Klima und die Höhenlage 

optimale Bedingungen für den Anbau von Arabica-Kaffeebohnen bieten. 

Die Bauern verwenden traditionelle Anbaumethoden und pflegen ihre 

Kaffeepflanzen mit großer Sorgfalt, um hochwertige Bohnen zu ernten.  

In den vergangenen Jahren hat Peru auch begonnen, sich einen Namen als 

Produzent von biologisch angebautem und fair gehandeltem Kaffee zu 

machen. Viele Bauern arbeiten nachhaltig und umweltfreundlich, um 

hochwertige Bohnen zu produzieren, während sie gleichzeitig auf soziale 

Gerechtigkeit und faire Entlohnung achten.  

Typisch peruanischer Kaffee 
Peruanischer Kaffee wird auf verschiedene Arten zubereitet, darunter der 

berühmte "Café Pasado", bei dem der frisch gemahlene Kaffee direkt mit 

heißem Wasser aufgegossen wird. Diese Methode betont das volle Aroma 

des Kaffees und ist ein fester Bestandteil der peruanischen Kaffeetradition. 

Die Bohnen sind oft noch frisch und stammen direkt vom Erzeuger. Durch 

die direkte Verfügbarkeit können sich auch ungewöhnliche Gerichte, in 

denen der Kaffee rein als Gewürz zum Einsatz kommt, etablieren.  

Die Vielfalt an peruanischen Kaffeesorten spiegelt sich auch in den 

unterschiedlichen Aromaprofilen wider, die von mild und fruchtig bis hin 

zu kräftig und würzig reichen. Jede Region Perus hat ihre eigenen 

einzigartigen Anbaumethoden und Rösttechniken entwickelt. Die breite 

Palette von Geschmacksrichtungen ist für den Laien kaum überschaubar, 

zumal auch das Fruchtfleisch der Kaffeekirsche für diverse Getränke zum 

Einsatz kommt. Bei uns wird der fruchtig herbe Cascara-Tee, ursprünglich 

eine günstige Alternative zum Röstkaffee, immer beliebter. 
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Cascara-Tee: Rezept und Fakten 
Cascara-Tee ist ein Aufgussgetränk, das aus den Schalen der 

Kaffeekirschen gewonnen wird. Der Name “Cascara” bedeutet “Hülle” auf 

Spanisch und bezieht sich auf die Fruchthülse der getrockneten 

Kaffeekirsche. Sie bleibt als Rückstand erhalten, nachdem die rohen 

Kaffeebohnen im Verlauf der Ernte daraus gelöst wurden. Cascara-Tee hat 

eine helle Farbe und einen einzigartigen Geschmack, der an einen 

Früchtetee erinnert – süßlich mit feinen Geschmacksnuancen von Orange 

und Honig. Mitunter gerät das Getränk jedoch etwas herb. 

Cascara-Tee wird traditionell von den peruanischen Ureinwohnern 

zubereitet. Seine starke Wirkung gilt als heilsam, wird mitunter sogar als 

heilig betrachtet. Die mit dem Fruchtfleisch verarbeitete Schale trägt 

große Mengen Koffein, die sich vermutlich für diesen Effekt verantwortlich 

machen lassen. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 5 EL getrocknete Kaffeekirschen 

●​ 1 Liter Wasser 

●​ Eiswürfel 

●​ Gewürze (Ingwer, Zimt, Kardamom) 

Welches Zubehör benötigst Du? 

●​ Teekanne oder Topf 

●​ Tasse 

●​ Löffel 

Vorbereitungen für das Cascara-Tee Rezept 

Kaffeekirschen sind sehr reichhaltig und aromatisch. Du verwendest sie in 

der Regel gut getrocknet in relativ geringen Mengen. Traditionell wird das 

Getränk eher gewürzt als gesüßt. Das fruchtige Aroma kann aber durchaus 

mit Süßungsmitteln harmonieren. Bereite entsprechende Zutaten vor. Die 

Ziehzeit wirkt sich auf die Geschmacksintensität aus. Du möchtest das 

Fruchtfleisch also eventuell nach einer Zeit entfernen können. Das 

Getränk kann heiß und kalt genossen werden. Für kalten Tee muss eine 

Zeit zum Abkühlen eingeplant werden. Eventuell magst Du Eiswürfel 

ergänzen. 
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So bereitest Du Kaffeekirschen-Tee zu 

Schritt 1: 5 Löffel Fruchtfleisch in Topf oder Kanne füllen. 

Schritt 2: 1 Liter Wasser auf 95°C erhitzen und damit die Früchte 

aufgießen. 

Schritt 3: 4-6 Minuten ziehen lassen, dann eventuell die Fruchtstücke 

entfernen. 

Schritt 4: Nach Belieben mit Kardamom, Zimt oder Ingwer abschmecken. 

Bei Bedarf Süßungsmittel ergänzen. 

Schritt 5: In separate Tassen einschenken. Wer möchte, lässt das Getränk 

abkühlen und ergänzt Eiswürfel. 

Welche Kaffeesorte eignet sich am besten für das Rezept? 

Es gibt keine spezielle Kaffeesorte, die sich am besten für Cascara-Tee 

eignet. Die Schalen der Kaffeekirschen können von jeder Kaffeesorte 

verwendet werden. Sorte und Herkunft wirken sich jedoch entscheidend 

auf das Geschmackserlebnis aus.  

Möchtest Du Cascara-Tee zuhause zubereiten, empfiehlt es sich, eine 

Kaffeesorte zu wählen, die Du kennst und magst. So kannst Du den 

Geschmack des Kaffees mit dem Aroma des Cascara-Tees kombinieren und 

erzielst eine möglichst positive Geschmackserfahrung. 

Die Vorteile von Kaffeekirschen-Tee 

Der schmackhafte Cascara-Tee birgt eine Reihe gesundheitlicher Vorteile. 

Kaffeekirschen-Tee ist reich an Antioxidantien, insbesondere 

Polyphenolen, die Schutz vor der Entwicklung von Krebs, 

Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes, Osteoporose und 

neurodegenerativen Erkrankungen bieten können. Die stimulierende 

Wirkung des Koffeins kann stärker ausfallen, als Du es von Deiner 

morgendlichen Tasse Kaffee gewohnt bist. Dies kann positive Effekte auf 

kognitive Funktionen haben, bringt bei übermäßigem Konsum aber auch 

Nebenwirkungen mit sich. Genieße Deinen Kaffeekirschen-Tee also 

bewusst, um Nervosität, Unruhe und erhöhten Herzschlag zu vermeiden. 
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Café Pasado - Peruanischer Kaffee 
Café Pasado ist ein peruanisches Kaffeegetränk, das durch Aufgießen von 

heißem Wasser über frisch gemahlenen Kaffee zubereitet wird. Der 

Geschmack ist kräftig und aromatisch, typisch für peruanische 

Kaffeebohnen. Ursprünglich kommen für die Zubereitung dieses Getränks 

spezielle Kaffeebereiter zum Einsatz. Die „cafetera gota a gota“ besteht 

aus zwei Einzelkammern. Die obere wird mit Wasser gefüllt, das dann 

langsam über den gemahlenen Kaffee im Filterkorb tropft. Das bauchige 

Unterteil fängt das Kaffeekonzentrat auf. Diese Art von Kaffeemaschine ist 

ein wichtiger Bestandteil der peruanischen Kaffeekultur und wird oft in 

ländlichen Gebieten verwendet, um starken und aromatischen Kaffee zu 

brühen. 

Welche Zutaten benötigst Du?  

●​ 100 g frisch gemahlener peruanischer Kaffee  

●​ 1 Liter heißes Wasser  

●​ optional Milch und Süßungsmittel  

Welches Zubehör brauchst Du?  

●​ eine Kaffeemühle  

●​ einen Handfilter oder eine French Press  

●​ einen Krug  

●​ ein Glas 

●​ bei Wahl der traditionellen Zubereitung: cafetera gota a gota, 

kleines Sieb 

Vorbereitung für das Café Pasado Rezept  

Für die Zubereitung von Café Pasado benötigst Du frisch gemahlenen 

peruanischen Kaffee. Da es auf Stärke und Intensität ankommt, ist beim 

Kauf die Bohne dem Pulver vorzuziehen. Stelle den Krug sowie das heiße 

Wasser bereit. Milch und Süßungsmittel benötigst Du erst, nachdem der 

Kaffee gebrüht ist.  

So bereitest Du Café Pasado zu  

Die traditionelle Variante: 

Schritt 1: Fülle die obere Kammer der "cafetera gota a gota" zu ¾ mit 

gemahlenem peruanischem Kaffee. 
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Schritt 2: Gieße langsam heißes Wasser über den Kaffee in die obere 

Kammer. Lass das Wasser durch die Siebbohrungen in den unteren 

Behälter tropfen. Du erhältst ein intensives Kaffeekonzentrat. Die Löcher 

der "cafetera gota a gota" sind sehr klein, sodass die Prozedur etwa 10 

Minuten dauert. 

Schritt 3: Ist der untere Behälter gefüllt, warte kurz, bevor Du das 

Kaffeepulver absiebst. Für die kalte Zubereitung lass das Kaffeekonzentrat 

für gut 12 Stunden ziehen.  

Schritt 4: Du hast so ein Konzentrat gewonnen. Es dient als Basis für den 

Café Pasado. Servierst Du das Getränk, musst Du den Kaffee mit heißem 

Wasser aufgießen.  

Schritt 5: Das endgültige Getränk kann wie gewohnt mit Milch und Zucker 

verfeinert werden. 

Café Pasado spontan für zuhause: 

Schritt 1: Gib den frisch gemahlenen peruanischen Kaffee in einen Krug 

oder die French Press.  

Schritt 2: Gieße das heiße Wasser über den Kaffee und rühre um.  

Schritt 3: Lass den Kaffee etwa 4 Minuten lang ziehen.  

Schritt 4: Filtere den Kaffeesatz durch einen Handfilter in ein Glas oder 

drücke das Sieb Deiner French Press herunter und fülle den Kaffee um.  

Schritt 5: Nun kannst Du Deinen Café Pasado genießen, entweder pur 

oder mit Milch und Süßungsmitteln.  

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?  

Für Café Pasado eignen sich am besten peruanische Arabica-Bohnen. 

Achte darauf, dass der Mahlgrad grob ist, um den vollen Geschmack zu 

erhalten.  

Die Vorteile von Café Pasado  

Große Vorteile von Café Pasado liegen in seinem kräftigen Geschmack und 

der einfachen Zubereitung. Außerdem ist peruanischer Kaffee bekannt für 

seinen niedrigen Säuregehalt, was ihn besonders magenfreundlich macht. 
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Mit Café Pasado kannst Du also einen starken und gleichzeitig 

bekömmlichen Kaffee genießen.  
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4.​ Mit Kaffee kochen 
Der Einblick in die Welt des Kaffees zeigt, wie vielseitig ein einfaches 

Getränk sein kann. Als Dreingabe zu unserem geliebten Morgentrunk 

peppt der Wachmacher bereits im Alltag zahlreiche Süßspeisen und 

Backwaren auf. Wir lieben diese süß herben Kombinationen.  

Weniger bekannt ist die Verwendung der aromatischen Bohne als 

exquisite Zutat herzhafter Küchenkreationen. Schade eigentlich, denn 

zwischen Käse und Fleisch macht sich etwas Kaffee tatsächlich ziemlich 

gut. In herzhaften Dips und Soßen können sich die reichen Aromen 

herrlich entfalten und für eine überraschende Geschmackskombination 

sorgen. 

4.1.​ Deftiges mit Kaffee 
Für Einsteiger lohnt es sich, zunächst Experimente mit rotem Fleisch zu 

wagen. Alles, was geschmort oder gegrillt wird, lässt sich ganz wunderbar 

mit etwas Kaffeepulver nuancieren. Ein beliebtes Gericht aus diesem 

Bereich ist etwa Rinderbraten mit Kaffeekruste. Hierbei wird das rohe 

Fleisch vor dem Braten mit einer Mischung aus gemahlenem Kaffee, 

Gewürzen und Öl eingerieben, um ihm eine aromatische Kruste zu 

verleihen. Der Kaffee sorgt für eine leicht bittere Note, die gut mit dem 

kräftigen Geschmack des Rindfleischs harmoniert. 

Auch in Soßen und Marinaden kann Kaffee verwendet werden. Die 

Gerichte erhalten dadurch eine besondere Tiefe und Komplexität. Eine 

BBQ-Soße mit einem Schuss Espresso verfeinert oder ein Chili con Carne 

gewürzt mit etwas starkem Kaffee machen aus einfachen Gerichten einen 

echten Partyknaller. 

Für Vegetarier ist nichts dabei? 
Auch für Vegetarier bietet die Verwendung von Kaffee in herzhaften 

Gerichten eine Vielzahl von Möglichkeiten, den Geschmack ihrer Speisen 

zu verfeinern und zu bereichern.  

Ein Beispiel für die Verwendung von Kaffee in vegetarischen Gerichten ist 

die Zubereitung von Bohnengerichten. Schwarze Bohnen, Kidneybohnen 

oder auch Linsen können mit einer Prise gemahlenem Kaffee gewürzt 

werden, um einen intensiveren und komplexeren Geschmack zu erzielen. 
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Der Kaffee verleiht den Bohnen eine leicht bittere Note, die gut mit ihrem 

natürlichen Geschmack harmoniert und für eine interessante 

Geschmackskombination sorgt. 

Auch in Gemüsegerichten kann Kaffee verwendet werden, um den 

Aromen zusätzliche Nuancen hinzuzufügen. Geröstetes Gemüse wie 

Zucchini, Paprika oder Auberginen profitiert von einer Marinade aus 

Olivenöl, Knoblauch und einem Schuss Espresso. Der Kaffee sorgt dabei 

für eine angenehme Röstaromatik und gibt dem Gemüse eine besondere 

Würze. 

Eine würzige Tomatensoße für Pasta oder ein cremiger Dip für 

Gemüsesticks können mit einem Hauch gemahlenem Kaffee verfeinert 

werden, um ihnen eine zusätzliche geschmackliche Dimension zu 

verleihen. 

Einfach ausprobieren 
Die leicht zu erreichende Komplexität macht den Kaffee in der Küche auch 

für absolute Kochmuffel attraktiv. Mit wenigen Handgriffen erhalten 

einfache Gerichte wie Rührei mit Speck eine interessante Note, die sie 

auch für die Bewirtung von Gästen interessant machen kann. 

Experimentiere einfach mal in Deiner eigenen Küche und lass Dich von 

den vielfältigen Aromen des Kaffees inspirieren! Wer weiß, vielleicht kann 

der Kaffee in seiner Eigenschaft als Gewürz Deinen Speiseplan so 

dauerhaft bereichern. 

Kaffee mit Käse kombinieren 
Kaffee mit Käse zu kombinieren, mag auf den ersten Blick ungewöhnlich 

erscheinen, dennoch hat diese unkonventionelle Geschmackskombination 

ihre Berechtigung. Im richtigen Verhältnis werden beide Zutaten zu einem 

wahren Gaumenschmaus. In diversen Ländern ist es sogar Tradition, 

Kaffee mit Käse zu servieren, da sich die Aromen beider Lebensmittel auf 

interessante Weise ergänzen und verstärken.  

Käse im Kaffee – Wer macht denn so was? 

Eine der bekanntesten Kombinationen ist der italienische Espresso mit 

einem Stück Parmesan oder Pecorino. Der kräftige Geschmack des Käses 

harmoniert perfekt mit der intensiven Bitterkeit des Espressos und sorgt 

108 
​ ​  



für ein einzigartiges Genusserlebnis. In Italien wird diese Kombination als 

"Caffè e Formaggio" bezeichnet und gilt als beliebter Snack oder Abschluss 

eines guten Essens. 

Aber auch andere Länder bewahren sich ähnliche Traditionen: In 

Skandinavien wird Kaffee gerne mit würzigem Ziegenkäse oder 

Blauschimmelkäse gereicht, während die Franzosen mitunter einen 

kräftigen Espresso mit einem Stück Comté oder Roquefort genießen. Die 

salzigen, cremigen oder würzigen Noten des Käses bilden einen 

spannenden Kontrast zur Bitterkeit und Fülle des Kaffees. 

Warum denn nur? 

Neben dem geschmacklichen Aspekt erklären einige interessante Fakten 

die Wirkung der Kombination von Kaffee und Käse. So enthält Käse in 

unterschiedlichem Maß Fett und Eiweiß, die dazu beitragen können, die 

Bitterstoffe im Kaffee abzumildern und das Mundgefühl zu verbessern. 

Außerdem kann der hohe Säuregehalt mancher Käsesorten dazu 

beitragen, den Geschmack des Kaffees zu verstärken und seine Aromen 

besser zur Geltung zu bringen. 

Insgesamt ist die Verbindung von Kaffee und Käse also nicht nur eine 

Frage des Geschmacks, sondern auch eine spannende kulturelle Tradition 

mit interessanten geschmacklichen Nuancen. Wer also mutig genug ist, 

sollte unbedingt einmal die ungewöhnliche Kombination von Kaffee mit 

verschiedenen Käsesorten ausprobieren und sich von den vielfältigen 

Geschmackserlebnissen überraschen lassen! 

Käseplatte mit Kaffee-Honig-Topping: Rezept & Fakten 
Eine Käseplatte mit einem ungewöhnlichen, aber überzeugenden 

Geschmackserlebnis: Manchegokäse mit Honig und gemahlenem Kaffee. 

Diese Kombination wird Deine Gäste begeistern und eignet sich perfekt 

für besondere Anlässe oder als originelle Vorspeise. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 100 g Manchegokäse 

●​ 3 EL Honig 

●​ 1 EL gemahlene Kaffeebohnen 
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Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ ein Messer zum Schneiden des Käses 

●​ ein Mörser zum Mahlen der Kaffeebohnen 

●​ Teller oder eine Servierplatte 

Vorbereitung für die Käseplatte mit Kaffee-Honig-Topping 

Schneide den Manchegokäse in kleine Würfel oder raspele ihn grob. 

Mahle die Kaffeebohnen im Mörser, bis sie fein gemahlen sind. 

Anrichten der Käseplatte 

Richte den Manchegokäse auf einem Teller oder einer Servierplatte an. 

Gib den Honig darüber und garniere das Ganze mit dem gemahlenen 

Kaffee. 

Kaffee und Pasta 
Kaffee, ein Getränk, das normalerweise als Muntermacher am Morgen 

dient, wird hier in einer gänzlich neuen Rolle präsentiert – als 

Geheimzutat für köstliche Nudelgerichte. Sein reiches Aroma und seine 

tiefe Geschmacksnote verleihen einfachen Speisen eine unvergleichliche 

Intensität und Komplexität. 

Die rund um den Globus beliebte Pasta wird durch die Zugabe von Kaffee 

zu einem wahren Geschmackserlebnis transformiert. Ob in cremigen 

Soßen, herzhaften Aufläufen oder erfrischenden Salaten – die 

Möglichkeiten sind endlos. Für jeden Geschmack ist etwas dabei. 

Kaffeepulver und Kaffeebohnen sind nicht nur für die Zubereitung von 

Getränken geeignet, sondern können auch als Gewürze in verschiedenen 

Gerichten verwendet werden. Ihre einzigartigen Eigenschaften verleihen 

den Speisen eine besondere Note und sorgen für eine interessante 

Geschmackskombination. 

Kaffeepulver zeichnet sich durch sein intensives Aroma und seinen 

kräftigen Geschmack aus. Es kann sowohl in süßen als auch in herzhaften 

Gerichten verwendet werden und verleiht diesen eine tiefe, erdige Note. 

Durch die Zugabe von Kaffeepulver erhalten Speisen eine gewisse 

Bitterkeit und einen Hauch von Röstaromen. Ein reiches 

Geschmackserlebnis entsteht. 
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Kaffeebohnen hingegen bieten eine ganz andere Textur und 

Geschmacksnuancen. Durch das Zerkleinern oder Mahlen der Bohnen 

entsteht ein grobkörniges Pulver. Die knackige Textur der gemahlenen 

Kaffeebohnen sorgt für einen interessanten Kontrast in den ansonsten 

eher weichen bis cremigen Nudelgerichten. 

Sowohl Kaffeepulver als auch Kaffeebohnen enthalten Koffein, das nicht 

nur belebend wirkt, sondern auch den Geschmack der Speisen 

intensiviert. Ihr reiches Aroma und ihre vielseitigen Einsatzmöglichkeiten 

machen die beliebten Bohnen zu einem spannenden Gewürz, das sowohl 

in traditionellen als auch experimentellen Rezepten Verwendung finden 

kann. 

Rezept für exotische Kaffee-Pasta 
In diesem Rezept für Pasta mit Kaffee, Ananas und Mango vereinen sich 

exotische Geschmacksnuancen zu einem überraschend leckeren Gericht. 

Die Kombination von herzhaftem Kaffee, süßer Ananas und saftiger 

Mango sorgt nicht nur für ein einzigartiges Geschmackserlebnis, sondern 

bietet auch eine Vielzahl von gesundheitlichen Vorteilen. Von den 

antioxidativen Eigenschaften des Kaffees bis hin zu den Vitaminen und 

Ballaststoffen in Ananas und Mango – dieses Gericht ist nicht nur eine 

Gaumenfreude, sondern eine echte Wohltat für Körper und Geist.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 250 g Pasta (z. B. Linguine oder Spaghetti)  

●​ 1 Tasse starken Kaffee 

●​ 1 reife Ananas, in kleine Stücke geschnitten 

●​ 1 reife Mango, in kleine Stücke geschnitten 

●​ 1 Zwiebel, fein gehackt 

●​ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

●​ 1 rote Chilischote, fein gehackt 

●​ Olivenöl 

●​ Salz und Pfeffer 

●​ frischer Koriander zum Garnieren 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ weiter Nudeltopf 

●​ Pfanne 
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●​ Messer 

●​ Schneidbrett 

●​ Kaffeemaschine 

Vorbereitungen für die exotische Kaffee-Pasta 

Zunächst werden alle Zutaten gehackt bzw. in kleine Stücke geschnitten. 

Auch der Kaffee darf bereits durch die Maschine laufen. 

So bereitest Du Kaffee-Pasta mit Mango und Ananas zu 

Schritt 1: Die Pasta nach Packungsanleitung al dente kochen. 

Schritt 2: Derweil in einer Pfanne etwas Olivenöl erhitzen und Zwiebel, 

Knoblauch und Chilischote darin anschwitzen. 

Schritt 3: Ananas- und Mangostücke hinzufügen und kurz anbraten. 

Schritt 4: Den starken Kaffee zugießen und alles köcheln lassen, bis sich 

die Flüssigkeit reduziert. 

Schritt 5: Die gekochte Pasta zur Pfanne geben und gut vermengen. 

Schritt 6: Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Schritt 7: Die Pasta auf Tellern anrichten und mit frischem Koriander 

garnieren. 

Pasta mit Kaffee-Pilz-Soße: Rezept & Fakten 
Pasta mit Kaffee-Pilz-Soße ist ein ungewöhnliches und dennoch köstliches 

Gericht, das die Aromen von Kaffee und Pilzen auf eine ganz neue Art und 

Weise miteinander kombiniert. Die zarten Nudeln werden in einer 

reichhaltigen Soße aus aromatischen Pilzen und einer Prise Kaffee 

gekocht, was für ein einzigartiges Geschmackserlebnis sorgt. Diese 

unkonventionelle Pasta-Variante ist perfekt für alle, die gerne Neues 

ausprobieren und sich von unerwarteten Geschmackskombinationen 

überraschen lassen wollen.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 250 g Pasta (z. B. Tagliatelle oder Spaghetti)  

●​ 200 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Shiitake, Pfifferlinge)  

●​ 1 Zwiebel 

●​ 2 Knoblauchzehen 
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●​ 1 Tasse starken Cold Brew Kaffee 

●​ ½ Tasse Sahne 

●​ Salz und Pfeffer nach Geschmack 

●​ frische Petersilie zum Garnieren 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Kochtopf 

●​ Pfanne 

●​ Schneidbrett und Messer 

●​ Rührlöffel 

Vorbereitung für Pasta mit Kaffee-Pilz-Soße 

Am Tag zuvor den Cold Brew Kaffee ansetzen. Die Pilze am 

Zubereitungstag putzen und in Scheiben schneiden. Anschließend die 

Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. 

So bereitest Du Pasta mit Kaffee-Pilz-Soße zu 

Schritt 1: Wasser im Kochtopf zum Kochen bringen und die Pasta nach 

Packungsanleitung al dente kochen. 

Schritt 2: In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Zwiebeln glasig 

anbraten. 

Schritt 3: Knoblauch hinzufügen und kurz mitbraten. 

Schritt 4: Die Pilze dazugeben und anbraten, bis sie goldbraun sind. 

Schritt 5: Den starken Cold Brew Kaffee hinzufügen und köcheln lassen, bis 

die Flüssigkeit reduziert ist. 

Schritt 6: Die Sahne unterrühren und die Soße mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. 

Schritt 7: Die abgegossene Pasta zur Soße geben, gut vermengen und kurz 

ziehen lassen. 

Schritt 8: Mit frischer Petersilie garnieren und servieren. 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für die Pasta mit Kaffee-Pilz-Soße empfiehlt sich ein kräftiger Cold Brew 
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Kaffee mit einer leicht fruchtigen Note, um dem Gericht eine besondere 

Geschmackstiefe zu verleihen. 

Rezept: Süße Tagliatelle mit Kaffee und Vanillesoße 
Okay, richtig deftig ist dieses Rezept nicht, aber Tagliatelle sind schließlich 

Pasta. Süße Tagliatelle mit Kaffee und Vanillesoße – ein raffiniertes 

Dessert, das die Aromen von Kaffee und Vanille auf köstliche Weise 

miteinander vereint. Die zarten Tagliatelle-Nudeln werden in einer süßen 

Kaffeesauce serviert und mit einer cremigen Vanillesoße verfeinert. Mit 

diesem ungewöhnlichen Dessert wirst Du Deine Gäste sicherlich 

begeistern. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 3 Tassen Vanillesoße 

●​ Schokoladenstreusel oder geriebene Schokolade zum Garnieren 

Für die Tagliatelle: 

●​ 3 Eier 

●​ 300 g Weizenmehl 

●​ 60 ml Espresso 

●​ Salz 

●​ Wasser 

TIPP: Wie kann ich Vanillesoße selbst machen? 

Frisch schmeckt es am besten. Um Vanillesoße selbst zu machen, 

benötigst Du folgende Zutaten: 

●​ 500 ml Milch 

●​ 1 Vanilleschote 

●​ 4 Eigelb 

●​ 100 g Zucker 

●​ 1 EL Maisstärke 

Und so wird die Vanillesoße zubereitet: 

1.​ Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden und das Mark 

herauskratzen. 

2.​ Die Milch mit dem Vanillemark und der ausgekratzten 

Vanilleschote in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. 
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3.​ In einer separaten Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig 

schlagen. 

4.​ Die Maisstärke hinzufügen und gut unterrühren. 

5.​ Die heiße Milch langsam unter ständigem Rühren zur 

Eigelb-Zucker-Mischung gießen. 

6.​ Alles zurück in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter 

ständigem Rühren eindicken lassen. Achte darauf, dass die Soße 

nicht kocht, da sonst das Eigelb gerinnen kann. 

7.​ Sobald die Soße die gewünschte Konsistenz erreicht hat, vom 

Herd nehmen und durch ein feines Sieb passieren, um eventuelle 

Klümpchen zu entfernen. 

8.​ Die Vanilleschote entfernen und die Vanillesoße warm oder kalt 

servieren. 

Welches Zubehör brauchst Du für das Tagliatelle-Rezept? 

●​ Kochtopf 

●​ Rührlöffel 

●​ Teller zum Servieren 

●​ Rührschüssel 

●​ Nudelholz 

●​ Pizzaschneider 

●​ Nudeltopf 

Vorbereitung für das Kaffee-Tagliatelle Rezept 

In der Vorbereitungsphase bereitest Du zunächst den Espresso zu. 

Außerdem musst Du entscheiden, ob Du fertige Vanillesoße nutzt oder 

selbst welche herstellst. Rührst Du sie selbst an, lässt sich der Vorgang gut 

zwischen Zuschneiden und Abkochen der Tagliatella integrieren. 

So bereitest Du Kaffee-Tagliatelle zu 

Schritt 1: Eier, Mehl und Espresso in einer weiten Rührschüssel verkneten. 

Der Vorgang kann gut 10 Minuten dauern. Du bist fertig, wenn der Teig 

eine gut handhabbare Elastizität erreicht hat. 

Schritt 2: Den Teig unter Folie 30 Minuten ruhen lassen. 

Schritt 3: Die Verarbeitung erfolgt in kleinen Mengen, um das Austrocknen 

des Teiges zu verhindern. Der Teig wird portionsweise auf einer bemehlten 

Arbeitsfläche ausgerollt. (ca. 2 mm dick) 
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Schritt 4: Nun schneidest Du die Tagliatelle-Streifen in der gewünschten 

Länge zu. 

Schritt 5: Die Nudeln sind nach dem Zuschneiden kochfertig.  

Schritt 6: Fülle einen großen Topf mit reichlich Wasser und koche die 

Tagliatelle für ca. 4–5 Minuten. Vergiss das Salz im Wasser nicht. Die 

Tagliatelle verhalten sich ähnlich wie Bandnudeln. Allerdings ist der Teig 

fester. Magst Du Deine Pasta nicht al dente, wirst Du sie eventuell etwas 

länger kochen wollen. 

Schritt 7: Die abgegossenen Tagliatelle Nudeln in die (warme!) Vanillesoße 

geben und gut vermengen. 

Schritt 8: Die Kaffee-Tagliatelle auf Tellern anrichten und mit 

Schokoladenstreuseln oder geriebener Schokolade garnieren. 

Schritt 9: Heiß servieren und genießen! 

Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?​
Für das Kaffee-Tagliatelle Rezept eignet sich ein starker Espresso ebenso 

gut wie ein kräftiger Cold Brew Kaffee mit einer guten Balance zwischen 

Bitterkeit und Süße. 

Kaffee und Fleisch 
Kaffee und Fleisch – eine ungewöhnliche Kombination, die jedoch in vielen 

Küchen weltweit große Beliebtheit zeigt. Warum eigentlich?  

Das Geheimnis des perfekten Röstaromas 

Nun, es gibt triftige Gründe, warum Kaffee gerne zum Kochen von Fleisch 

verwendet wird. Zunächst einmal verleiht Kaffee dem Fleisch ein 

intensives und reiches Aroma. Durch das Rösten der Kaffeebohnen 

entstehen komplexe Aromen, die dem Fleisch eine ganz besondere Note 

verleihen. Das Ergebnis ist ein köstliches Gericht, das sowohl die 

Geschmacksknospen als auch die Sinne verwöhnt. 

Darüber hinaus sorgt Kaffee dafür, dass das Fleisch zart und saftig bleibt. 

Die Säure im Kaffee hilft dabei, das Fleisch zu marinieren und zu zersetzen. 

Es ergibt sich eine zarte und saftige Textur. Durch diese kleine Dreingabe 

verwandelst Du selbst das zäheste Stück Fleisch in einen wahren 
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Gaumenschmaus. Außerdem gilt Kaffee in der Küche als Geheimzutat, um 

dunklen Soßen eine besondere Tiefe und Komplexität zu verleihen. Die 

Kombination von Kaffee mit Fleischgerichten ist daher nicht ungewöhnlich 

und kann für eine interessante Geschmackskomposition sorgen. 

Kaffee-Harmonie aus der Pfanne 

Die ausgleichende Wirkung, die der Kaffee uns nach einem langen 

Arbeitstag schenkt, lässt sich auch auf die Küche übertragen. Viele 

Gewürze und Marinaden neigen dazu, nach dem ersten Appetit einen 

bitteren Geschmack zu hinterlassen. Durch Hinzufügen von Kaffee kann 

dieser unerwünschte Effekt neutralisiert werden, was zu einem 

ausgewogenen und harmonischen Geschmackserlebnis führt. 

Wo beginnen mit dem Experimentieren? 

Stell Dir vor, Du lädst Deine Freunde zu einem Grillabend ein und servierst 

ihnen saftige kaffee-marinierte Steaks. Deine Freunde werden garantiert 

begeistert sein! Sie werden sich fragen, was Dein Geheimnis ist und wie 

Du es geschafft hast, so ein köstliches Gericht zuzubereiten. 

Wenn Du das Fleisch auf den Grill legst oder in der Pfanne brätst, beginnt 

der Kaffee langsam zu karamellisieren und verleiht dem Fleisch eine 

wunderbare Kruste. Sein intensiver Geschmack durchdringt jede einzelne 

Faser und sorgt für ein unvergleichliches Geschmackserlebnis. 

Wenn Du dann endlich Dein erstes Stück des kaffeegepeppten Fleisches 

probierst, wirst Du von der Harmonie der Aromen überwältigt sein. Die 

aromatische Strenge des Kaffees wird perfekt durch die herbe Süße des 

Fleisches ausgeglichen und die zarte Textur lässt einem bereits beim 

Anschneiden das Wasser im Mund zusammenlaufen. 

Vielleicht magst Du Dich aber auch an den Profis orientieren. Zahlreiche 

Restaurants servieren inzwischen Kaffeegerichte. Versuch es in einem 

Steakhouse. Dein Gaumen wird von den komplexen Aromen und der 

zarten Textur des Fleisches sofort überzeugt sein. Du wirst Dich fragen, 

warum Du nicht schon früher auf die Idee gekommen bist, Kaffee zum 

Kochen von Fleisch zu verwenden. 
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Rezept für Schweinefilet mit Schoko-Kaffee-Aroma 
Schweinefilet mit Schoko-Kaffee-Aroma ist ein außergewöhnliches und 

köstliches Gericht, das die Aromen von Schokolade und Kaffee perfekt mit 

zartem Schweinefleisch kombiniert. Diese besondere Kombination sorgt 

für eine geschmackliche Überraschung und macht das Gericht zu einem 

echten Highlight auf dem Speiseplan. Mit nur wenigen Zutaten und 

einfacher Zubereitung ist es außerdem super für Kochanfänger geeignet.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 g Schweinefilet 

●​ 2 EL Kakaopulver 

●​ 1 EL gemahlener Kaffee 

●​ Salz und Pfeffer 

●​ Olivenöl 

Für die Soße: 

●​ 1 Zwiebel 

●​ 500 g frische Champignons 

●​ 150 ml aufgebrühter Kaffee 

●​ 200 ml Fleischbrühe 

●​ 2 EL Speisestärke 

●​ 30 g Zartbitterschokolade 

●​ Honig zum Abschmecken 

●​ Butter zum Braten 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ 2 Pfannen 

●​ Schneidbrett 

●​ Messer 

●​ Schalen zum Zwischenlagern der Zutaten 

Vorbereitungen für Schweinefilet mit Schoko-Kaffee-Aroma 

Champignons, Schokolade und Zwiebel klein hacken und bereitstellen. 

Kaffee aufkochen. Fleischbrühe nach Anleitung zubereiten. Zu dem 

Gericht passen Bohnen, Erbsen, aber auch Brokkoli und zahlreiche weitere 

Gemüsesorten. Auch herzhaft gewürzte Kartoffelecken ergänzen das Filet 

perfekt. Bereite bei Bedarf die entsprechenden Zutaten parallel zu. 
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So bereitest Du Schweinefilet mit Schoko-Kaffee-Aroma zu 

Schritt 1: Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Medaillons 

schneiden. 

Schritt 2: In einer Schüssel das Kakaopulver, den gemahlenen Kaffee, Salz 

und Pfeffer vermischen. 

Schritt 3: Die Schweinefilet-Medaillons in der Gewürzmischung wenden, 

sodass sie gleichmäßig bedeckt sind. 

Schritt 4: Eine Pfanne mit etwas Olivenöl erhitzen und die Medaillons 

darin von beiden Seiten scharf anbraten, bis sie gar sind (ca. 5–7 Minuten 

pro Seite, je nach Dicke der Medaillons). 

Schritt 5: Die Medaillons aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen. 

Derweil die Soße zubereiten. 

Schritt 6: Zwiebelwürfel im übrig gebliebenen Öl andünsten und mit den 

Pilzen braten. Etwas Butter ergänzen. 

Schritt 7: Gemeinsam mit dem zuvor gekochten Kaffee und der Brühe 

aufkochen lassen.  

Schritt 8: 2 EL Speisestärke mit etwas kaltem Wasser vermischt in einer 

zweiten Pfanne aufkochen. 

Schritt 9: Allmählich die Schokolade einschmelzen.  

Schritt 10: Schokolade und Soße vermengen. Fleisch hinzufügen.  

Schritt 11: Nach Belieben mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. 

Welcher Kaffee eignet sich gut für dieses Rezept? 

Für das Rezept Schweinefilet mit Schoko-Kaffee-Aroma eignet sich am 

besten ein kräftiger und aromatischer Kaffee. Es empfiehlt sich, einen 

Espresso oder starken Filterkaffee zu verwenden, da diese Sorten eine 

intensive Kaffeearoma haben, das gut mit der Schokolade harmoniert. 

Vermeide hingegen mildere Kaffeesorten wie Kaffee aus Arabica-Bohnen, 

da sie möglicherweise nicht genug Geschmack für dieses Gericht liefern. 

Wähle stattdessen einen dunkel gerösteten Kaffee mit einem kräftigen 

Aroma, um das beste Ergebnis zu erzielen. 
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Schmorbraten Rezept mit Kaffeekick 
Dieses Rezept für Schmorbraten mit Kaffee als Geheimzutat vereint die 

reichen und erdigen Noten des Kaffees mit der zarten Textur des 

Rinderbratens. Ein verführerisches Erlebnis für die Geschmacksknospen, 

egal ob als abendliches Highlight in der Familie oder Mittelpunkt eines 

Dinners für Gäste. Wage einen Schritt in die Welt der kulinarischen 

Experimente und entdecke, wie Dein Lieblingspulver einen profanen 

Schmorbraten zu etwas ganz Besonderem machen kann. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1,5 kg Rinderbraten 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 

●​ Butter zum Anbraten 

●​ 2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten 

●​ 3 Knoblauchzehen, gehackt 

●​ 2 Karotten, in Scheiben geschnitten 

●​ 2 Stangen Sellerie, gehackt 

●​ 3 EL Mehl 

●​ 500 ml Rotwein 

●​ 200 ml starker Kaffee 

●​ Salz, Pfeffer und Oregano nach Geschmack 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Bräter 

●​ Schneidbrett 

●​ Messer 

●​ Sieb 

●​ Schale zum Zwischenlagern 

●​ Servierplatte zum Anreichen 

Vorbereitungen für den Schmorbraten mit Kaffeekick 

Serviere den Schmorbraten mit Kartoffelpüree oder geröstetem Gemüse 

für ein herzhaftes und köstliches Gericht. Ein Glas Rotwein passt 

hervorragend dazu und rundet das Geschmackserlebnis ab. Sowohl Wein 

als auch Beilage können parallel vorbereitet werden, wenn die 

notwendigen Zutaten bereitstehen. 
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So bereitest Du den Schmorbraten mit Kaffee zu 

Schritt 1: Den Rinderbraten mit Salz und Pfeffer würzen und den 

gemahlenen Kaffee gleichmäßig darüber streuen. Gut einmassieren, um 

sicherzustellen, dass der Kaffee gut haftet. 

Schritt 2: Die Butter in einem großen Bräter erhitzen und den 

Rinderbraten von allen Seiten scharf anbraten, bis er eine schöne braune 

Kruste hat. Den Braten aus dem Bräter nehmen und beiseitestellen. 

Schritt 3: Die Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Sellerie in den Bräter mit 

dem ausgelassenen Fett geben und für ca. 5 Minuten darin anbraten, bis 

sie weich sind. 

Schritt 4: Das Gemüse abfischen und allmählich das Mehl unter das 

Bratfett rühren, leicht anrösten. 

Schritt 5:  Rotwein, Gewürze und Kaffee hinzufügen. Die Soße dicklich 

ankochen. 

Schritt 6: Alle Zutaten wieder hinzufügen, abdecken und für ca. 3 Stunden 

schmoren lassen. 

Schritt 7: Den Schmorbraten aus dem Bräter nehmen und in Scheiben 

schneiden. Die Sauce durch ein Sieb passieren und über den 

Schmorbraten gießen. 

Was macht den Schmorbraten mit Kaffeekick aus? 

Die Zugabe von Kaffee zu einem Schmorbraten verleiht dem Gericht eine 

tiefe, reiche Geschmacksnote. Der Kaffee hilft dabei, das Fleisch zart zu 

machen und verleiht der Soße eine dunkle Farbe. Grund dafür sind die 

besonderen Eigenschaften des Kaffees. Beim Anbraten des Rinderbratens 

mit dem gemahlenen Kaffee kommt es zu der sogenannten 

Maillard-Reaktion. Dabei reagieren Aminosäuren und Zucker bei hoher 

Hitze miteinander, was zu einer Bräunung und Entwicklung von Aromen 

führt. Der Kaffee verstärkt diesen Prozess durch seinen hohen Gehalt an 

aromatischen Verbindungen. 

Zudem enthält Kaffee Koffein, eine psychoaktive Substanz, die auch als 

Geschmacksverstärker wirken kann. Die Säure im Kaffee wiederum ist in 
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der Lage, die Proteine im Fleisch aufzubrechen und somit die Textur des 

Fleisches zu verbessern. Der Schmorbraten wird saftiger und zarter.  

Rezept für Filet mit Kaffee-Lorbeer-Kruste 
Von einem Schweinefilet in Kaffee-Lorbeer-Kruste darfst Du die perfekte 

Vereinigung der Aromen gemahlenen Kaffees und gehackter 

Lorbeerblätter erwarten. Die Kombination aus bitteren und würzigen 

Noten verleiht dem zarten Schweinefilet eine besondere Note. Nimm Dir 

ausreichend Zeit für die Zubereitung frischer Zutaten und lass Dich von 

dieser kreativen und köstlichen Variante des klassischen Schweinefilets 

überraschen. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 g Schweinefilet 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 
●​ 2 Lorbeerblätter, fein gehackt 
●​ 1 TL Meersalz 
●​ 1 TL Pfeffer 
●​ 2 EL Olivenöl 
●​ etwas Petersilie 
●​ 1 TL rosa Pfefferkörner  
●​ 25 g Butterschmalz  
●​ 250 ml Kalbsfond 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Küchentücher 

●​ Küchenmesser 
●​ Schneidbrett 
●​ Schüssel 
●​ Auflaufform 
●​ Mörser 
●​ Pfanne 

Vorbereitung für das Kaffee-Lorbeer-Kruste-Rezept 

Heize zunächst den Backofen auf 180 °C vor. Das Schweinefilet in 

Kaffee-Lorbeer-Kruste harmoniert wunderbar mit einer leckeren Beilage 

wie Kartoffelpüree oder einem frischen Salat. Je nach Vorliebe bereitest 

Du die entsprechende Beilage zu. Kartoffelpüree kannst Du zeitlich gut 

stampfen, während das Filet nach dem Schmoren durchzieht.  

122 
​ ​  



So bereitest Du das Schweinefilet zu  

Schritt 1: Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. 

Schritt 2: In einer Schüssel den gemahlenen Kaffee, die gehackten 

Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer und Olivenöl vermischen. Grobe Gewürze 

zunächst zerstoßen. 

Schritt 3: Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer einreiben. Kurz in der 

Pfanne von allen Seiten anbraten. Dazu Butterschmalz verwenden. 

Schritt 4: Fleisch aus der Pfanne nehmen und in der Gewürzmischung 

wälzen. 

Schritt 5: Das Schweinefilet in eine Auflaufform legen, Fonds ergänzen und 

für ca. 35 Minuten im vorgeheizten Backofen garen, bis es durchgebraten 

ist. 

Schritt 6: Nach dem Garen das Schweinefilet eine Viertelstunde ruhen 

lassen, bevor es in Scheiben geschnitten wird. 

Die Kombination von gemahlenem Kaffee und gehackten Lorbeerblättern 

in der Kruste des Schweinefilets verleiht dem Gericht eine einzigartige 

Geschmacksnote. Der Kaffee sorgt für eine leicht bittere und aromatische 

Note, während die Lorbeerblätter eine würzig herbe Komponente 

erzeugen. 

Gulasch Rezept mit Kaffeesoße 
Gulasch mit Kaffeesoße ist ein kreatives und unkonventionelles Gericht. 

Der Mix betont die würzige Note des klassischen Gulaschs im Kontrast zu 

den aromatischen Nuancen des Kaffees. Diese Kreation vereint 

verschiedene kulinarische Einflüsse zu einem einzigartigen 

Geschmackserlebnis. Eine Mischung, die zeigt, wie gut Tradition und 

Moderne miteinander harmonieren können.  

Die Idee, Kaffee in einer herzhaften Soße zu verwenden, stammt aus der 

Fusion-Küche. Deren multikultureller Ansatz besteht darin, verschiedene 

Kochtraditionen und Zutaten aus unterschiedlichsten Kulturen zu 

kombinieren, um innovative Gerichte zu schaffen.  
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Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 g Rindergulasch 

●​ 2 Zwiebeln 

●​ 2 Knoblauchzehen 

●​ 2 EL Tomatenmark 

●​ 1 EL Paprikapulver 

●​ 1 TL Kümmel 

●​ 1 TL Majoran 

●​ Salz und Pfeffer 

●​ 500 ml Rinderbrühe 

●​ 200 ml Rotwein 

●​ 2 EL Öl 

●​ 2 EL Mehl 

Für die Kaffeesoße: 

●​ 200 ml Sahne 

●​ 100 ml starker Kaffee 

●​ 1 TL Zucker 

●​ Salz und Pfeffer 

Welche Hilfsmittel werden gebraucht? 

●​ Schneidbrett 

●​ Messer 

●​ Großer Gulaschtopf 

●​ evtl. Mörser 

●​ kleine Pfanne 

●​ kleiner Topf 

Was musst Du für Gulasch mit Kaffeesoße vorbereiten? 

Es können gleichzeitig Nudeln, Kartoffeln, Reis, Klöße oder Knödel 

zubereitet werden. Auch Wurzelgemüse passt hervorragend zu Gulasch. 

Wie bereitest Du das Kaffee-Gulasch zu? 

Schritt 1: Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Das 

Fleisch in kleine Stücke schneiden. 

124 
​ ​  



Schritt 2: In einem großen Topf das Öl erhitzen und das Fleisch darin 

scharf anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben und kurz 

mitbraten. 

Schritt 3: Das Tomatenmark, Paprikapulver, Kümmel, Majoran, Salz und 

Pfeffer hinzufügen und alles gut vermischen. 

Schritt 4: Mit der Rinderbrühe und dem Rotwein ablöschen und das 

Gulasch bei mittlerer Hitze ca. 1,5 Stunden köcheln lassen, bis das Fleisch 

schön zart ist. 

Schritt 5: In einer kleinen Pfanne das Mehl ohne Fett goldbraun rösten. 

Allmählich etwas von der Soße aus dem Gulaschtopf dazugeben, um eine 

Mehlschwitze anzurühren. Diese dann zurück in den Topf geben und gut 

verrühren, um die Soße zu binden. 

Schritt 6: Die Sahne mit dem Kaffee in einem kleinen Topf erhitzen. Den 

Zucker hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schrittweise mit 

der Gulaschsoße vermengen. 

Schritt 7: Das Gulasch auf Tellern anrichten und mit der Kaffeesoße 

servieren.  

4.2.​ Smoothies mit Energiekick 
Smoothies mit Kaffee sind eine innovative und köstliche Möglichkeit, die 

belebende Wirkung von Kaffee mit den gesunden Zutaten eines 

Smoothies zu kombinieren. Diese trendige Getränkeoption bietet nicht nur 

einen Energieschub am Morgen, sondern auch eine Vielzahl von 

Nährstoffen in abwechslungsreichen Geschmacksrichtungen, die jeden 

Gaumen erfreuen können. 

Wie kann ein Kaffee-Smoothie aussehen? 
Ein Smoothie mit Kaffee kann auf verschiedene Arten zubereitet werden, 

je nach persönlichem Geschmack und Vorlieben. Eine beliebte Variante ist 

der „Kaffee-Bananen-Smoothie“, der eine perfekte Balance zwischen dem 

kräftigen Aroma des Kaffees und der Süße der Banane bietet. Dazu 

werden einfach frisch aufgebrühter Kaffee, reife Bananen, Milch oder 

Mandelmilch und optional etwas Honig oder Vanille in einem Mixer 

vermischt, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. 
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Eine weitere leckere Option ist der „Mokka-Protein-Smoothie“, der nicht 

nur für einen Energieschub sorgt, sondern auch eine gute Proteinquelle 

darstellt. Hierfür werden Espresso, Proteinpulver (z.B. aus Whey oder 

pflanzlichen Quellen), Haferflocken, Mandelmilch und eine Prise Zimt oder 

Kakao miteinander gemixt. Dieser Smoothie eignet sich besonders gut als 

Frühstück oder Snack nach dem Training.  

Neben diesen klassischen Varianten gibt es unzählige Möglichkeiten, einen 

Smoothie mit Kaffee zu variieren und anzupassen. Du könntest zum 

Beispiel gefrorene Beeren, Avocado, Joghurt, Nüsse oder Gewürze wie 

Zimt oder Ingwer hinzufügen, um den Geschmack zu optimieren und den 

Nährstoffgehalt des Getränks zu erhöhen. 

Welche Vorteile bieten Kaffee-Smoothies? 
Neben dem tollen Geschmack und der Vielseitigkeit bieten Smoothies mit 

Kaffee auch einige gesundheitliche Vorteile. Kaffee ist bekannt für seine 

anregende Wirkung auf den Stoffwechsel und kann die Konzentration 

verbessern. Gleichzeitig liefern die frischen Früchte, Gemüse und anderen 

Zutaten im Smoothie wichtige Vitamine, Mineralstoffe und Antioxidantien 

für eine ausgewogene Ernährung. 

Was musst Du bei der Verwendung von Kaffee zur 

Smoothie-Herstellung beachten?  
Bei der Verwendung von Kaffee zur Smoothie-Herstellung solltest Du 

einige wichtige Punkte beachten, um ein möglichst schmackhaftes 

Endprodukt zu erhalten. Wir haben ein paar Tipps für Dich 

zusammengestellt, die bei der Zubereitung eines Smoothies mit Kaffee 

hilfreich sein können: 

Eine passende Kaffeesorte wählen. Verwende für Deinen Smoothie am 

besten eine hochwertige Kaffeesorte, die Deinem Geschmack entspricht. 

Ob Espresso, Filterkaffee oder Cold Brew – wähle einen Kaffee, der in 

seiner Intensität gut zu den übrigen Zutaten Deines Smoothies passt. Als 

Faustregel gilt: Eine fruchtige Note für Beeren und Obst-Variationen, 

dunkle Aromen in Kombination mit Gemüse, Nüssen und Gewürzen. 

Abkühlen lassen. Wenn Du frisch aufgebrühten Kaffee für Deinen 

Smoothie verwendest, lass ihn zunächst abkühlen, bevor Du ihn mit den 
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anderen Zutaten mixt. Heißer Kaffee kann die Textur des Smoothies 

verändern und unerwünschte Ergebnisse liefern. 

Die richtige Menge verwenden. Achte darauf, die richtige Menge an 

Kaffee für Deinen Smoothie zu verwenden, damit der Geschmack nicht zu 

dominant wird. Beginne mit einer kleinen Menge und probiere den 

Smoothie aus, um die Intensität des Kaffeearomas anzupassen. 1/3 Kaffee 

auf 2⁄3 Smoothie sind zunächst ein guter Ausgangswert. 

Süßungsmittel hinzufügen. Je nach persönlichem Geschmack kannst Du 

Deinen Smoothie mit einem Süßungsmittel wie Honig, Ahornsirup oder 

Agavendicksaft verfeinern. Ein guter Tipp auch, wenn die Mischung etwas 

zu bitter geraten ist. 

Experimentieren mit anderen Zutaten. Neben dem Kaffee kannst Du 

Deinen Smoothie mit verschiedenen Früchten, Gemüse, Nüssen, Samen 

oder Gewürzen kombinieren, um neue Geschmacksrichtungen zu 

entdecken und die Nährstoffdichte des Getränks zu erhöhen. 

Die richtige Konsistenz erreichen. Achte darauf, die Zutaten in Deinem 

Mixer gut zu mixen, um eine cremige und gleichmäßige Konsistenz zu 

erzielen. Bei Bedarf kannst Du auch Eiswürfel hinzufügen, um Deinen 

Smoothie kühl und erfrischend zu machen. 

Mandel-Beeren-Smoothie: Rezept und Fakten 
Wie ein Stück Kuchen zergeht der Mandel-Beeren-Smoothie auf der 

Zunge. Der Mix aus Beeren und Mandeln hat etwas zutiefst Gemütliches. 

Perfekt für ein gemütliches Pläuschchen unter Freunden oder die kleine 

Auszeit nach einem stressigen Arbeitstag. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 reife Banane 

●​ 1 Handvoll Beeren (z. B. Himbeeren, Blaubeeren)  

●​ 1 EL Mandelbutter oder Erdnussbutter 

●​ 1 Tasse frisch gebrühter Espresso 

●​ 200 ml Mandelmilch (oder eine andere pflanzliche Milch) 

●​ Vanillezucker oder Reis-Sirup 

●​ Kurkuma 

●​ gehackte Mandeln als Dekoration 
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Welche Hilfsmittel brauchst Du? 

●​ EL 

●​ Schneidbrett 

●​ Messer 

●​ Tassen 

Was musst Du für einen fruchtig-nussigen Smoothie vorbereiten?  

Brühe eine Tasse Espresso auf und lasse ihn abkühlen. Das Obst sollte 

abgewaschen und von Blattresten befreit werden. Eventuell Mandeln 

hacken. 

Wie bereitest Du einen fruchtig-nussigen Kaffee-Smoothie zu? 

Schritt 1: Die Banane schälen und in Stücke schneiden. 

Schritt 2: Die Beeren, Bananenstücke, Mandelbutter, etwas Kurkuma und 

den abgekühlten Kaffee in einen Mixer geben. 

Schritt 3: Alles gut mixen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Milch 

stetig ergänzen. 

Schritt 4: Den Smoothie in eine Tasse füllen und nach Belieben süßen. 

Schritt 5: Optional mit ein paar Kaffeebohnen, Beeren oder gehackten 

Mandeln garnieren. 

Welchen Kaffee verwendest Du am besten für diesen Smoothie? 

Für das Rezept eignen sich gemahlener Cold Brew Kaffee oder Espresso 

besonders gut.  

Cold Brew Kaffee. Cold Brew Kaffee wird über einen längeren Zeitraum 

kalt extrahiert, was zu einem konzentrierten, aber weniger säurehaltigen 

Kaffee führt. Das Ergebnis ist mild, nur wenig bitter und hat eine sanfte 

Kaffeenote. Dieser Kaffee passt hervorragend zu den fruchtigen und 

nussigen Aromen im Smoothie. 

Espresso. Espresso ist stark und aromatisch. Wenn Du einen intensiveren 

Kaffeegeschmack im Smoothie bevorzugst, ist Espresso die richtige Wahl. 

Er ist schnell zubereitet und kann direkt aus einer Espressomaschine oder 

einem Espressokocher verwendet werden, da er zügig abkühlt. 
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Kaffee-Bananen-Smoothie: Rezept & Fakten 
Ein Kaffee-Bananen-Smoothie ist eine köstliche und erfrischende 

Möglichkeit, den belebenden Geschmack von Kaffee mit der Süße und 

Cremigkeit von Bananen zu kombinieren. Dieser Smoothie eignet sich 

perfekt als Frühstück oder Snack zwischendurch und liefert Dir Energie für 

den Tag.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 reife Banane 

●​ 1 Tasse frisch aufgebrühter Kaffee, abgekühlt 

●​ ½ Tasse Milch oder Mandelmilch 

●​ 1 EL Honig oder Ahornsirup (optional) 

●​ Eiswürfel nach Belieben 

Welches Zubehör ist notwendig? 

●​ Schneidbrett 

●​ Messer 

●​ Mixer 

●​ hohes Glas 

Vorbereitungen für das Bananen-Smoothie-Rezept 

Möchtest Du morgens direkt loslegen können, hast Du bestenfalls am 

Abend zuvor bereits Kaffee vorgekocht und Eiswürfel kaltgestellt. 

Wie bereite ich den Kaffee-Bananen-Smoothie zu? 

Schritt 1: Schäle die Banane und schneide sie in Stücke. 

Schritt 2: Gib die Bananenstücke, den abgekühlten Kaffee, die Milch und 

den Honig (falls gewünscht) in einen Mixer. 

Schritt 3: Mixe alle Zutaten gut durch, bis eine cremige Konsistenz erreicht 

ist. 

Schritt 4: Probiere den Smoothie und füge bei Bedarf mehr Honig oder 

Milch hinzu, um den Geschmack anzupassen. 

Schritt 5: Fülle den Smoothie in ein Glas und füge Eiswürfel hinzu, um ihn 

kühl zu genießen. 
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Welcher Kaffee eignet sich für dieses Rezept und warum?  

Für einen Kaffee-Bananen-Smoothie eignet sich am besten ein mild 

gerösteter Kaffee mit einem ausgewogenen Geschmack. Ein Kaffee mit 

fruchtigen oder schokoladigen Noten passt besonders gut zu der Süße der 

Banane und den anderen Zutaten des Smoothies. Warum? Ganz einfach: 

Mildes Aroma. Ein mild gerösteter Kaffee hat in der Regel eine sanfte 

Säure und einen ausgewogenen Geschmack, der gut mit der Süße der 

Banane harmoniert. Ein zu stark gerösteter oder bitterer Kaffee könnte 

den Geschmack des Smoothies überdecken. 

Fruchtige oder schokoladige Noten. Kaffeesorten mit fruchtigen oder 

schokoladigen Aromen passen besonders gut zu dem frischen Geschmack 

der Banane und verleihen dem Smoothie eine belebende Intensität. 

Ausgewogener Koffeingehalt. Da der Kaffee im Smoothie mit anderen 

Zutaten wie Milch und Banane gemischt wird, ist es wichtig, einen Kaffee 

mit einem ausgewogenen Koffeingehalt zu wählen. Zu viel Koffein könnte 

den Geschmack des Smoothies dominieren. 

Avocado-Kaffee 
Der Avocado-Kaffee ist eine innovative und nahrhafte Möglichkeit, den 

Geschmack der Avocado mit der belebenden Wirkung von Kaffee zu 

kombinieren. Dieser Smoothie eignet sich perfekt als gesundes Frühstück 

oder Energiespender zwischendurch.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 reife Avocado 

●​ 1 Tasse frisch gebrühter Kaffee, abgekühlt 

●​ ½ Tasse Milch oder Hafermilch 

●​ 1 EL Ahornsirup oder Rohrzucker 

●​ Zimt und/oder Kakaopulver 

●​ Eiswürfel nach Belieben 

Welches Zubehör wird notwendig? 

●​ Messer  

●​ Schneidbrett 

●​ Mixer 

●​ Löffel 
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●​ hohe Tasse, Glas oder Becher 

Was musst Du für den Avocado-Kaffee-Smoothie vorbereiten? 

Brühe zunächst einen frischen Kaffee auf und lasse ihn abkühlen. Schäle 

dann die Avocado, entferne den Kern. Schneide das Fruchtfleisch in Stücke 

und stelle Milch oder Hafermilch bereit. 

Wie bereite ich den Avocado-Kaffee zu?​
Schritt 1: Gib die Avocadostücke, den abgekühlten Kaffee, die Milch und 

Dein Süßungsmittel in einen Mixer. 

Schritt 2: Mixe alle Zutaten gut durch, bis eine cremige Konsistenz erreicht 

ist. 

Schritt 3: Probiere den Smoothie und schmecke ihn mit Zimt und Kakao 

ab. 

Schritt 4: Fülle den Smoothie in ein Glas und füge Eiswürfel hinzu, um ihn 

kühl zu genießen. 

Welchen Kaffee verwendest Du für das Rezept und warum? 

Für das Avocado-Kaffee-Rezept empfiehlt sich die Verwendung von frisch 

gebrühtem Kaffee. Du kannst hierbei Deinen bevorzugten Kaffee 

verwenden, sei es Filterkaffee, Espresso oder auch Cold Brew Kaffee. 

Die Wahl des Kaffees hängt von Deinem persönlichen Geschmack ab. 

Wenn Du einen kräftigen und intensiven Geschmack bevorzugst, könntest 

Du einen dunkel gerösteten Espresso verwenden. Für eine mildere 

Variante eignet sich ein heller gerösteter Filterkaffee besser. 

4.3.​ Nichts geht über Schokolade zum Kaffee 
Schokolade und Kaffee ergeben eine unschlagbare Kombination. Ob als 

süße Versuchung am Nachmittag oder krönender Abschluss eines 

Vier-Gänge-Menüs – nichts geht über Schokolade zum Kaffee. 

Schokolade und Kaffee – Als Team unschlagbar 
Schon allein der Duft von frisch gebrühtem Kaffee und zart schmelzender 

Schokolade versetzt viele Menschen in Verzückung. Besonders beliebt: die 

Kombination aus einem starken Espresso und einer kleinen Tafel dunkler 

Schokolade. Die intensiven Aromen beider Produkte ergänzen sich ideal 
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und lassen die Geschmacksknospen tanzen. Aber auch Milchkaffee oder 

Cappuccino passen hervorragend zu einer Praline oder einem Stück 

Schokoladenkuchen. 

Aber ist nicht beides ungesund? 
Sowohl Schokolade als auch Kaffee sind Genussmittel und sollten in 

Maßen genossen werden. Tatsächlich ungesund ist aber vorrangig der 

Zucker, mit denen beide Komponenten gern angereichert werden. 

Kombiniert man die Geschmäcker, kann man die Süßmacher getrost 

reduzieren oder sogar gleich ganz weglassen. Für sich genommen haben 

Schokolade und Kaffee zahlreiche positive Eigenschaften, die neben der 

geschmacklichen Vielfalt bereits recht attraktiv sind. 

Warum mögen wir das Duo so sehr?  
Sowohl Schokolade als auch Kaffee haben eine lange Geschichte in 

verschiedenen Kulturen und werden oft mit geselligen Zusammenkünften, 

Feierlichkeiten oder einfach nur gemütlichen Momenten in Verbindung 

gebracht. Diese positiven Assoziationen tragen dazu bei, dass wir sie gern 

konsumieren. Beide zeigen komplexe Aromen und Geschmacksrichtungen, 

die eine Vielzahl von sensorischen Rezeptoren ansprechen und uns ein 

intensives Genusserlebnis bieten.  

Ihre Inhaltsstoffe regen die Produktion von Glückshormonen wie 

Endorphinen und Serotonin im Gehirn an und bescheren uns so ein Gefühl 

des Wohlbefindens. Damit kann der Konsum von Schokolade und Kaffee 

das Belohnungssystem im Gehirn aktivieren und positive Emotionen 

auslösen. Wir verknüpfen den Genuss mit einem Gefühl der Belohnung. 

Insgesamt führt also das Zusammenwirken von geschmacklichen, 

psychologischen und kulturellen Faktoren dazu, dass wir Schokolade und 

Kaffee so sehr mögen und sie gern als kleine Genusshighlights in unseren 

Alltag integrieren. 

Liegt die Wahrheit in der Form? 

Vielleicht, sowohl Kaffee als auch Schokolade werden in ihrer Reinform als 

Bohnen bezeichnet.  

Kaffee wird aus den gerösteten Samen der Kaffeepflanze gewonnen, die 

als „Kaffeebohnen“ bezeichnet werden. Diese Bohnen sind eigentlich 
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keine echten Bohnen, sondern die Kerne oder Samen der Kaffeekirsche. 

Die Kakaobohnen sind die Früchte des Kakaobaums und enthalten das 

kostbare Kakaopulver sowie das Kakaofett (Kakaobutter). 

Beide Pflanzenfamilien mögen auf den ersten Blick unter ähnlichen 

Bedingungen gedeihen, haben aber ansonsten wenig gemein. Kaffee 

gehört zur Familie der Rötegewächse, Kakao zu den Malvengewächsen.  

Hauptsache es schmeckt 

Zufall oder nicht: Wir mögen die Kombination. Ob als kleine Auszeit 

zwischendurch oder als gemütlicher Abschluss eines gelungenen Abends – 

Schokolade zum Kaffee ist einfach unschlagbar. Also gönne Dir ruhig 

bisweilen diese köstliche Kombination. 

Schokochino 
Schokochino ist ein erfrischendes und leckeres Getränk. Perfekt für den 

Sommer geeignet, aber als Heißgetränk auch im Winter beliebt. Er vereint 

die Aromen von Schokolade und Kaffee und nimmt uns so die 

Entscheidung zwischen unseren beiden Favoriten ab. Hier erfährst Du, wie 

Du selbst einen leckeren Schokochino zubereiten kannst. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 Espresso Shots 

●​ 200 ml Milch 

●​ 2 EL Kakaopulver 

●​ 1 EL Zucker 

●​ Eiswürfel nach Belieben 

●​ Schokoladenraspel oder -sirup zur Dekoration 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Espressomaschine oder eine Kaffeemaschine 

●​ einen kleinen Topf zum Erhitzen der Milch 

●​ ein Glas oder eine Tasse Deiner Wahl 

Vorbereitung für das Schokochino-Rezept​
Bereite zunächst die Espresso Shots mit Deiner Espressomaschine oder 

Kaffeemaschine zu. Erhitze die Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd. 

Mische das Kakaopulver und den Zucker in einer separaten Schüssel. 
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So bereitest Du einen Schokochino zu​
Schritt 1: Gib die Espresso Shots in ein Glas. 

Schritt 2: Gieße langsam die heiße Milch über den Espresso. 

Schritt 3: Rühre das Kakaopulver-Zucker-Gemisch in die Milch ein, bis es 

sich vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 4: Füge Eiswürfel hinzu, wenn Du Deinen Schokochino gekühlt 

genießen möchtest. 

Schritt 5: Dekoriere Dein Getränk mit Schokoladenraspeln oder -sirup. 

Genieße Deinen selbst gemachten Schokochino und erfreue Dich an der 

perfekten Kombination aus Schokolade und Kaffee! 

Schoko-Karamell-Kaffee 
Schoko-Karamell-Kaffee ist die perfekte Wahl für kalte Tage. Allein der 

Geruch vermittelt Geborgenheit und lässt uns für einen Moment wohlig in 

der heimeligen Atmosphäre weihnachtlicher Aromen versinken.  Mit 

diesem Rezept kannst Du Dir ganz einfach zu Hause Deinen eigenen 

Schoko-Karamell-Kaffee zubereiten. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 EL Kaffeepulver 

●​ 1 Tasse heißes Wasser 

●​ 2 EL Schokoladensirup 

●​ 2 EL Karamellsirup 

●​ Milch nach Belieben 

●​ Schlagsahne (optional) 

●​ Schokostreusel (optional) 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Kaffeemaschine oder einen Handfilter 

●​ ein Glas oder eine Tasse 

●​ einen Löffel zum Umrühren 

Vorbereitung für das Schoko-Karamell-Kaffee-Rezept​
Bereite zunächst den Kaffee zu, indem Du das Kaffeepulver mit heißem 
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Wasser aufbrühst. Stelle auch den Schokoladen- und Karamellsirup sowie 

die Milch bereit. 

So bereitest Du einen Schoko-Karamell-Kaffee zu​
Schritt 1: Gib den frisch aufgebrühten Kaffee in ein Glas oder eine Tasse. 

Schritt 2: Rühre den Schokoladen- und Karamellsirup unter den Kaffee, bis 

sie sich vollständig aufgelöst haben. 

Schritt 3: Füge nach Belieben Milch hinzu, um den Geschmack zu mildern 

und das Getränk cremiger zu machen. 

Schritt 4: Optional kannst Du noch etwas Schlagsahne auf den Kaffee 

geben und mit Schokostreuseln garnieren. 

Espresso-Häppchen 
Espresso-Häppchen sind eine köstliche Leckerei für alle Kaffeeliebhaber. 

Sie eignen sich perfekt als kleines Geschenk oder süße Versuchung 

zwischendurch.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 100 g dunkle Schokolade 

●​ 50 ml Espresso 

●​ 50 g Butter 

●​ 50 g Puderzucker 

●​ 1 TL Vanilleextrakt 

●​ Zimt und Kardamom nach Belieben 

●​ Kakaopulver zum Bestäuben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Schüssel 

●​ einen Topf 

●​ Pralinenförmchen 

Vorbereitung für das Espresso-Häppchen-Rezept 

Überlege Dir, wie Du die fertigen Pralinen aufbewahren möchtest. 

Kommen Gäste, kannst Du sie sofort auf einem Servierteller anrichten. 

Willst Du über mehrere Tage verteilt naschen können, ist eine gut 

schließende Tupperbox die beste Wahl. Trenne hierin die einzelnen 
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Pralinen durch Papierförmchen voneinander ab. Diese eignen sich auch 

gut für Geschenkverpackungen. 

So bereitest Du Espresso-Häppchen zu 

Schritt 1: Schmelze die dunkle Schokolade über einem Wasserbad in 

einem Topf. Die Schokolade selbst sollte nicht mit dem Wasser in 

Berührung kommen. 

Schritt 2: Gib den frisch gebrühten Espresso hinzu und rühre gut um.  

Schritt 3: Füge die Butter, den Puderzucker, die Gewürze und das 

Vanilleextrakt hinzu und verrühre alles zu einer glatten Masse. 

Schritt 4: Fülle die Pralinenförmchen mit der 

Schokoladen-Espresso-Mischung und stelle sie für mindestens 2 Stunden 

in den Kühlschrank, bis sie fest geworden sind. 

Schritt 5: Nachdem die Pralinen erhärtet sind, kannst Du sie aus den 

Förmchen lösen und mit Kakaopulver bestäuben. 

Genieße Deine selbst gemachten Espresso-Häppchen als süße Leckerei 

oder verschenke sie an Deine Liebsten. 

Was musst Du bei der Herstellung von Espresso-Häppchen beachten?  

So stellst Du sicher, dass Deine Espresso-Pralinen perfekt gelingen: 

Verwende hochwertige Zutaten. Wähle dunkle Schokolade mit einem 

hohen Kakaoanteil und frisch aufgebrühten Espresso für ein intensives 

Kaffeearoma. 

Achte auf die Konsistenz der Schokoladenmischung. Die Mischung aus 

geschmolzener Schokolade, Espresso, Butter, Puderzucker und 

Vanilleextrakt sollte glatt und gut vermischt sein, um eine gleichmäßige 

Textur der Pralinen zu gewährleisten. 

Kühlzeit einhalten. Stelle sicher, dass die Pralinenmischung mindestens 2 

Stunden im Kühlschrank fest wird, bevor Du sie aus den Förmchen löst. 

Dadurch behalten die Pralinen ihre Form und lassen sich leichter 

handhaben. 
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Vorsichtiges Lösen aus den Förmchen. Um die Pralinen unversehrt aus 

den Förmchen zu lösen, kannst Du die Förmchen kurz unter warmes 

Wasser halten oder vorsichtig an den Seiten drücken, um die Pralinen 

herauszulösen. 

Kreativität beim Dekorieren. Du kannst die Espresso-Pralinen nach 

Belieben mit Kakaopulver bestäuben oder auch mit gehackten Nüssen, 

Kokosraspeln oder essbaren Blüten dekorieren, um ihnen eine persönliche 

Note zu verleihen. 

Weiße-Kaffee-Pralinen 
Weiße-Schokolade-Kaffee-Pralinen sind eine köstliche Leckerei, die sich 

perfekt zum Naschen oder auch als Geschenk eignet. Mit diesem 

einfachen Rezept kannst Du die Pralinen in kurzer Zeit ganz einfach 

zubereiten. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 200 g weiße Schokolade 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 

●​ 50 ml Sahne 

●​ 1 TL Butter 

●​ optional: Kakaopulver oder gehackte Nüsse zum Bestreuen 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ Topf 

●​ Schüssel 

●​ Pralinenformen oder kleine Förmchen 

●​ Löffel 

Wie bereite ich die Weißen-Kaffee-Pralinen zu? 

Schritt 1: Hacke die weiße Schokolade grob und gib sie in eine 

hitzebeständige Schüssel. 

Schritt 2: Erhitze die Sahne in einem Topf, bis sie fast kocht. 

Schritt 3: Gib den gemahlenen Kaffee zur heißen Sahne und rühre gut um, 

bis sich der Kaffee vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 4: Gieße die heiße Kaffeesahne über die gehackte Schokolade und 

rühre so lange um, bis die Schokolade komplett geschmolzen ist. 
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Schritt 5: Füge die Butter hinzu und rühre weiter, bis alles gut vermischt 

ist. 

Schritt 6: Fülle die Pralinenformen oder Förmchen mit der 

Schokoladenmasse. 

Schritt 7: Stelle die Pralinen für mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank, 

damit sie fest werden können. 

Nachdem die Pralinen fest geworden sind, kannst Du sie aus den Formen 

lösen und nach Belieben mit Kakaopulver oder gehackten Nüssen 

bestreuen. Die Toppings halten besser, wenn Du zuvor etwas 

geschmolzene Schokolade auf den Pralinen verteilst. 

Gut zu wissen 

Weiße Schokolade eignet sich besonders gut für diese Pralinen, da sie 

einen milden und cremigen Geschmack hat, der gut mit dem Kaffee 

harmoniert. Der gemahlene Kaffee sorgt für ein intensives Kaffeearoma in 

den Pralinen. Du kannst auch Espresso-Pulver verwenden, wenn Du einen 

stärkeren Kaffeegeschmack bevorzugst.  

Die Zugabe von Butter verleiht den Pralinen eine zusätzliche Cremigkeit 

und rundet den Geschmack ab. Für eine fruchtige Note kannst Du 

getrocknete Früchte wie Cranberrys oder Aprikosen in die 

Schokoladenmasse mischen. 

Kaffee-Schokoladen-Plätzchen 
Kaffee-Schokoladen-Plätzchen sind eine köstliche Leckerei für alle 

Kaffeeliebhaber und Schokoholics. Ein toller Snack, wenn der nächste 

Kaffee auf sich warten lässt oder auch einfach als Ergänzung zu einem 

schönen cremigen Café Latte.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 200 g weiche Butter 

●​ 150 g Zucker 

●​ 1 Ei 

●​ 1 TL Vanilleextrakt 

●​ 250 g Mehl 

●​ 50 g Kakaopulver 
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●​ 2 TL gemahlener Kaffee 

●​ ½ TL Backpulver 

●​ eine Prise Salz 

●​ 100 g gehackte Schokolade 

Welche Hilfsmittel brauchst Du? 

●​ 2 Schüsseln 

●​ Handrührgerät 

●​ Frischhaltefolie 

Was musst Du für Kaffee-Schokoladen-Plätzchen vorbereiten? 

Du kannst zunächst die Schokolade in kleine Stücke hacken und 

bereitstellen. Dann den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech 

mit Backpapier auslegen. Wenn Du die Butter schon ein paar Stunden vor 

dem Backen aus dem Kühlschrank nimmst, ist sie schön weich und lässt 

sich leicht verarbeiten.  

Wie bereitest Du Kaffee-Schokoladen-Plätzchen zu? 

Schritt 1: In einer Schüssel die weiche Butter mit dem Zucker cremig 

rühren. 

Schritt 2: Das Ei und den Vanilleextrakt hinzufügen und wieder rühren. 

Schritt 3: In einer separaten Schüssel das Mehl, Kakaopulver, gemahlenen 

Kaffee, Backpulver und Salz vermischen. 

Schritt 4: Die trockenen Zutaten allmählich zur Butter-Zucker-Mischung 

geben und zu einem Teig verkneten. 

Schritt 5: Die gehackte Schokolade unterheben. 

Schritt 6: Den Teig zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und 

für mindestens 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 

Schritt 7: Die Teigrolle in Scheiben schneiden und diese auf das Backblech 

legen. 

Schritt 8: Die Plätzchen für ca. 12–15 Minuten backen, bis sie leicht 

knusprig sind. 

Schritt 9: Aus dem Ofen nehmen und vollständig abkühlen lassen. 
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Genieße die köstlichen Kaffee-Schokoladen-Plätzchen zum 

Nachmittagskaffee oder als süße Leckerei zwischendurch. 

Schokochino-Pudding-Creme 
Die Schokochino-Pudding-Creme ist ein leckeres Dessert, das vor allem 

Schokoladenliebhaber begeistern wird. Die Kombination aus Schokolade 

und Kaffee macht diese Creme zu einem wahren Genuss.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 100 g dunkle Schokolade 

●​ 2 EL Instant-Kaffeepulver 

●​ 500 ml Milch 

●​ 50 g Zucker 

●​ 3 EL Speisestärke 

●​ Optional: Schlagsahne und Schokoraspel zum Garnieren 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ einen Topf 

●​ einen Schneebesen 

●​ Dessertgläser oder -schalen 

Vorbereitung für die Schokochino-Pudding-Creme​
Für die Zubereitung der Schokochino-Pudding-Creme benötigst Du etwas 

Geduld, da der Pudding zunächst fest werden muss. Stelle also sicher, dass 

Du genügend Zeit einplanst. 

So bereitest Du die Schokochino-Pudding-Creme zu​
Schritt 1: Hacke die dunkle Schokolade grob und gib sie zusammen mit 

dem Instant-Kaffeepulver in einen Topf. 

Schritt 2: Erhitze die Milch in einem separaten Topf, bis sie fast kocht. 

Schritt 3: Gieße die heiße Milch über die Schokolade und das Kaffeepulver 

im Topf und rühre alles gut um, bis sich die Schokolade vollständig 

aufgelöst hat. 

Schritt 4: Füge den Zucker hinzu und lasse die Mischung kurz aufkochen. 

Schritt 5: In einer kleinen Schüssel verrührst Du die Speisestärke mit etwas 

kalter Milch, bis keine Klümpchen mehr vorhanden sind. 
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Schritt 6: Gib die Speisestärke-Milch-Mischung zur heißen 

Schokoladen-Kaffee-Milch hinzu und rühre kräftig um. 

Schritt 7: Lasse die Mischung unter ständigem Rühren nochmals kurz 

aufkochen, bis sie eindickt. 

Schritt 8: Verteile die heiße Pudding-Creme in Dessertgläser oder -schalen 

und lasse sie abkühlen. 

Schritt 9: Stelle die Schokochino-Pudding-Creme für mindestens 2 

Stunden in den Kühlschrank, damit sie fest wird. 

Schritt 10: Serviere die Schokochino-Pudding-Creme gekühlt und garniere 

sie nach Belieben mit geschlagener Sahne und Schokoraspeln 

4.4.​ Kaffee-Frühstück 
Kaffee und Müsli – zwei beliebte Frühstücksklassiker, die sich perfekt 

ergänzen. Während der Kaffee für den nötigen Koffeinkick am Morgen 

sorgt, liefert das Müsli wichtige Nährstoffe und Energie für den weiteren 

Tag. Aber wie kombiniere ich beide Energiequellen möglichst optimal? 

Schmeckt und weckt was in Dir steckt 
Kaffee ist nicht nur ein Genussmittel, sondern auch eine echte 

Motivations-Spritze. Das enthaltene Koffein regt die Konzentration an und 

kann die Leistungsfähigkeit steigern. Zudem wirkt Kaffee anregend auf den 

Stoffwechsel und kann somit beim Abnehmen unterstützen. 

Müsli hingegen ist eine gesunde und ausgewogene Frühstücksoption. Es 

enthält Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe, die den Körper mit 

wichtigen Nährstoffen versorgen. Zudem sorgen die enthaltenen 

Kohlenhydrate für langanhaltende Energie und halten den 

Blutzuckerspiegel stabil. 

Um das Beste aus beiden Welten zu kombinieren, sind wir es gewohnt, ein 

leckeres Müsli mit einer Tasse frisch gebrühtem Kaffee zu genießen. Dabei 

kann das Müsli je nach Vorlieben mit frischem Obst, Nüssen oder Joghurt 

verfeinert werden. Der Kaffee rundet das Frühstück perfekt ab und sorgt 

für einen gelungenen Start in den Tag. 
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So weit, so gut, aber lässt sich nicht auch einfach beides mischen? Die 

Antwort liefern Dir die folgenden Rezepte für besonders ausgeschlafene 

Morgengenossen. 

Kaffee im Müsli allgemein 
Kaffee als Zutat für Müsli zu verwenden, ist in der Tat eine kreative und 

köstliche Idee, um dem Frühstück eine besondere Note zu verleihen. 

Probiere etwa diese beiden Ideen: 

Kaffee-Müsli mit Schokolade und Nüssen 

●​ 2 Tassen Haferflocken 

●​ ¼ Tasse gemahlener Kaffee 

●​ ¼ Tasse gehackte Nüsse (z. B. Mandeln, Walnüsse)  

●​ ¼ Tasse gehackte dunkle Schokolade 

●​ 2 EL Honig oder Ahornsirup 

●​ 1 TL Vanilleextrakt 

●​ Prise Salz 

Die Haferflocken, gemahlenen Kaffee, Nüsse und Schokolade in einer 

Schüssel vermischen. Den Honig, Vanilleextrakt und Salz hinzufügen und 

gut verrühren. Die Mischung auf einem Backblech verteilen und bei 180°C 

etwa 20 Minuten backen, bis das Müsli knusprig ist. Abkühlen lassen und 

in einem luftdichten Behälter aufbewahren.  

Kaffee-Joghurt-Müsli 

●​ 1 Tasse griechischer Joghurt 

●​ ½ Tasse stark gebrühter Kaffee, abgekühlt 

●​ ¼ Tasse Chiasamen 

●​ ¼ Tasse gehackte Nüsse (z. B. Haselnüsse, Cashews)  

●​ 1 EL Honig oder Ahornsirup 

●​ frisches Obst nach Belieben 

Den griechischen Joghurt mit dem abgekühlten Kaffee vermischen. Die 

Chiasamen einrühren und das Müsli für mindestens 30 Minuten im 

Kühlschrank quellen lassen. Vor dem Servieren die gehackten Nüsse, den 

Honig oder Ahornsirup sowie frisches Obst nach Belieben hinzufügen. 
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Wo liegt der Vorteil dieser Gerichte? 

Du traust der Idee weiterhin nicht? Nun, Geschmack ist eine sehr 

individuelle Thematik. Du wirst es probieren müssen, bevor Du Dir ein 

Urteil bildest. Rein theoretisch bietet die Verwendung von Kaffee in Müsli 

aber einige Vorteile: 

●​ Kaffee enthält Koffein, das als natürlicher Wachmacher wirkt und 

die Konzentration steigern kann. Durch die Kombination von 

Kaffee und Müsli erhältst Du einen doppelten Energiekick für 

einen produktiven Start in den Tag. 

●​ Die Zugabe von Kaffee verleiht Deinem Frühstück ein intensives 

Aroma, das eine interessante Geschmackskombination mit den 

anderen Zutaten bildet. Die leicht bitteren Noten des Kaffees 

harmonieren gut mit der Süße von Honig, Schokolade oder 

frischem Obst. 

●​ Sowohl Kaffee als auch Müsli sind reich an Nährstoffen und bieten 

gesundheitliche Vorteile. Kaffee kann den Stoffwechsel anregen 

und die kognitive Funktion verbessern, während Müsli 

Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe liefert, die für eine 

ausgewogene Ernährung wichtig sind. 

Knusperkaffee mit Schokolade 
Knuspriges Müsli mit einer köstlichen Kombination aus Kaffee und 

Schokolade – dieses Rezept ist ein wahrer Genuss für alle 

Frühstücksliebhaber. Die knusprigen Haferflocken, Nüsse und 

Schokoladenstückchen werden mit einer aromatischen Kaffee-Note 

verfeinert, die für einen perfekten Start in den Tag sorgt.  

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 200 g Haferflocken 

●​ 50 g gehackte Mandeln 

●​ 50 g gehackte Haselnüsse 

●​ 50 g gehackte Schokolade 

●​ 2 EL Honig 

●​ 2 EL Kokosöl 

●​ 1 TL Zimt 

●​ 1 TL gemahlener Kaffee 

●​ Milch 
143 

​ ​  



Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine große Schüssel 

●​ ein Backblech mit Backpapier 

Vorbereitung für Knusperkaffee mit Schokolade​
Heize den Ofen auf 180°C vor.  

So bereitest Du das Knuspermüsli zu 

Schritt 1: Vermische Haferflocken, Mandeln, Haselnüsse, Kokosöl, Zimt 

und gemahlenen Kaffee in einer großen Schüssel. 

Schritt 2: Verteile die Mischung auf einem mit Backpapier ausgelegten 

Backblech. 

Schritt 3: Backe das Knuspermüsli für ca. 20 Minuten im vorgeheizten 

Ofen, bis es goldbraun und knusprig ist. Es sollte auf keinen Fall 

anbrennen – also behalte das Blech im Auge! 

Schritt 4: Lass das Knuspermüsli vollständig abkühlen und mische die 

Schokolade unter. 

Schritt 5: Genieße Dein Müsli in der klassischen Variante mit Milch und 

süße mit Honig nach. 

Tipps für das perfekte Müsli-Frühstück 

Falls Du das Müsli nicht sofort verzehren möchtest, kannst Du es in einem 

luftdichten Behälter aufbewahren, bevor Du Milch darüber gießt. Es sollte 

gut zwei Wochen haltbar bleiben. 

Du kannst das Knuspermüsli nach Belieben mit weiteren Zutaten wie 

getrockneten Früchten, Kokosraspeln oder Chiasamen ergänzen, um es 

noch abwechslungsreicher zu gestalten. Es eignet sich auch hervorragend 

als Topping für Joghurt oder Smoothie Bowls. Wobei natürlich nichts 

gegen die allgemein übliche Variante mit Milch spricht.  

Wenn Du es gerne süßer magst, kannst Du mehr Honig hinzufügen oder 

alternativ Ahornsirup verwenden. Achte in jedem Fall darauf, die 

Schokolade erst nach dem Backen des Müslis hinzuzufügen, damit sie 

nicht schmilzt und das Müsli verklebt. 
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Kaffee-Mango-Porridge 
Ein Kaffee-Mango-Porridge ist etwas ganz besonders, weil es die 

erfrischende und fruchtige Note der Mango mit dem milden und 

aromatischen Geschmack frischen Kaffees kombiniert und so herrliche 

Ferienatmosphäre schafft. Die Verwendung von Cold Brew Kaffee anstelle 

von normalem Kaffee verleiht dem Porridge eine einzigartige Tiefe und 

Komplexität im Geschmack. Der kalt gebrühte Kaffee ist sanfter und 

weniger sauer als heiß aufgebrühter Kaffee, was ihn zu einer idealen 

Ergänzung für das cremige Haferflockenporridge macht. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Tasse Haferflocken 

●​ 2 Tassen Milch (oder pflanzliche Milchalternative) 

●​ 1 reife Mango 

●​ 1 EL Kaffeebohnen 

●​ 1 TL Honig oder Ahornsirup 

●​ eine Prise Salz 

●​ Optional: Nüsse, Samen oder frische Beeren zum Garnieren 

Vorbereitung für das Kaffee-Mango-Porridge-Rezept​
Für die Zubereitung des Cold Brew Kaffees mahle die Kaffeebohnen grob 

und lasse sie für etwa 12 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen. Filtere 

das Konzentrat durch einen Handfilter in einen zweiten Krug. 

Zubereitung des Kaffee-Mango-Porridge 

Schritt 1: Schäle die Mango und schneide sie in kleine Stücke. 

Schritt 2: In einem Topf vermische die Haferflocken mit der Milch, einer 

Prise Salz und dem Honig oder Ahornsirup. Koche die Mischung unter 

ständigem Rühren auf und lasse sie für etwa 5 Minuten köcheln, bis das 

Porridge eingedickt ist. 

Schritt 3: Füge die Mango-Stücke hinzu und rühre sie unter das Porridge. 

Schritt 4: Verteile das Porridge in Schalen und gieße etwas Cold Brew 

Kaffee darüber. 

Schritt 5: Optional kannst Du das fertige Porridge mit Nüssen, Samen oder 

frischen Beeren garnieren. 
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Was macht das Rezept besonders?  

Die Zugabe von frischer Mango bringt eine natürliche Süße und Frische in 

das Gericht, die perfekt mit dem leicht bitteren und erdigen Geschmack 

des Kaffees harmoniert. Die Option, das Porridge mit Nüssen, Samen oder 

Beeren zu garnieren, bietet zusätzliche Texturen und Aromen. 

Insgesamt bietet das Kaffee-Mango-Porridge nicht nur eine leckere und 

nahrhafte Frühstücksoption oder Snackvariante, sondern auch eine 

kreative und ungewöhnliche Art, den beliebten Cold Brew Kaffee in die 

Küche zu integrieren. Es ist eine erfrischende Alternative zu traditionellen 

Porridge-Rezepten und bietet eine köstliche Möglichkeit, den Tag zu 

beginnen oder sich zwischendurch zu verwöhnen. 

Kaffee-Porridge 
Kaffee-Porridge ist eine köstliche und nahrhafte Frühstücksoption, die Dir 

einen energiegeladenen Start in den Tag ermöglicht. Die Verwendung von 

Cold Brew Kaffee mildert das Rezept ab und sorgt für die optimale 

Verträglichkeit. Probiere es gleich aus, Du wirst begeistert sein! 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Tasse Haferflocken 

●​ 2 Tassen Milch (alternativ auch pflanzliche Milch wie Mandel- 

oder Hafermilch) 

●​ ¼ Tasse Cold Brew Kaffee 

●​ 1 EL Honig oder Ahornsirup 

●​ Optional: Früchte (wie Beeren oder Bananen), Nüsse (z. B. 

Mandeln oder Walnüsse) oder Samen (Chiasamen oder 

Leinsamen) zum Garnieren  

Welche Hilfsmittel sind notwendig? 

●​ Topf 

●​ Kochlöffel 

●​ Müslischalen 

●​ Löffel 

●​ Tasse 
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Was musst Du für das Kaffee-Porridge-Rezept vorbereiten? 

Setze den Cold Brew Kaffee schon am Abend zuvor an, dann kannst Du 

morgens direkt in Dein Frühstück starten. 

Wie bereitest Du Kaffee-Porridge zu? 

Schritt 1: Erhitze in einem Topf die Milch auf mittlerer Hitze, bis sie leicht 

zu köcheln beginnt. 

Schritt 2: Füge die Haferflocken hinzu und lasse sie unter gelegentlichem 

Rühren etwa 5 Minuten köcheln, bis das Porridge die gewünschte 

Konsistenz erreicht hat. 

Schritt 3: Rühre nun den Cold Brew Kaffee in das Porridge ein und nimm 

den Topf vom Herd. 

Schritt 4: Füge den Honig oder Ahornsirup hinzu und vermische alles gut 

miteinander. 

Schritt 5: Verteile das Kaffee-Porridge in Schalen und garniere es nach 

Belieben mit frischen Früchten, Nüssen oder Samen. 

Overnight-Oats mit Kaffee 
Overnight-Oats sind eine Art von Haferflocken, die über Nacht in 

Flüssigkeit eingeweicht werden, um am nächsten Morgen eine cremige 

und köstliche Frühstücksoption zu erhalten. In diesem Rezept werden die 

Haferflocken mit Milch, starkem Kaffee und süßem Honig vermischt und 

dann mit frischen Brombeeren kombiniert. Die Mischung wird über Nacht 

im Kühlschrank gelagert, damit sich die Aromen gut entfalten können. Am 

nächsten Morgen sind die Overnight-Oats fertig zum Genießen. Ein 

leckeres Rezept, perfekt geeignet, um einen stressigen Morgen 

aufzuwerten und sich trotz allem eine kleine Ruheinsel zu gönnen.  

Was benötigst Du? 

●​ 1 Tasse Haferflocken 

●​ 1 Tasse Milch (oder pflanzliche Milchalternative) 

●​ ½ Tasse starken Kaffee 

●​ 1 EL Honig oder Ahornsirup 

●​ eine Handvoll frische Brombeeren 

●​ Optional: Nüsse, Samen oder Gewürze nach Belieben 
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Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ ein Glas oder Behälter mit Deckel zum Aufbewahren 

●​ ein Löffel zum Umrühren 

So bereitest Du Overnight-Oats mit Kaffee zu 

Schritt 1: Am Abend in einem Glas oder Behälter die Haferflocken, Milch, 

Kaffee und Honig vermischen. 

Schritt 2: Die Brombeeren vorsichtig unterheben. 

Schritt 3: Das Glas verschließen und über Nacht im Kühlschrank ziehen 

lassen. 

Schritt 4: Am nächsten Morgen die Overnight-Oats aus dem Kühlschrank 

nehmen und nach Belieben mit Nüssen, Samen oder Gewürzen garnieren. 

4.5.​ Vorspeisen mit Kaffee 

Kaffee als Appetitanreger: Mythos oder Wahrheit? 
Neben seinem anregenden Effekt auf den Körper wird Kaffee oft auch als 

Appetitanreger bezeichnet. Doch was steckt wirklich dahinter? Schließlich 

wird zeitgleich behauptet, Kaffee würde beim Abnehmen helfen. Ist es 

tatsächlich so, dass Kaffee den Appetit anregt? 

Wie wirkt Kaffee auf den Körper? 
Das im Kaffee enthaltene Koffein stimuliert das zentrale Nervensystem. Du 

fühlst Dich nach dem Genuss wach und energiegeladen. Diese anregende 

Wirkung beschleunigt den Stoffwechsel, wodurch sich gewissermaßen der 

Kalorienverbrauch erhöht. In diesem Sinne kann Koffein wirklich die 

Fettverbrennung ankurbeln. 

Zeitgleich wird jedoch behauptet, Kaffee würde den Appetit unterdrücken. 

Dies kann daran liegen, dass Koffein die Produktion von Hormonen wie 

Adrenalin und Noradrenalin stimuliert, die wiederum das Hungergefühl 

reduzieren können. Einige Menschen berichten daher, dass sie nach dem 

Konsum von Kaffee weniger Hunger verspüren. 

Der Kaffee allein wird jedoch keine Wunder bewirken, wenn es um 

Gewichtsverlust geht. Eine ausgewogene Ernährung und regelmäßige 

Bewegung sind nach wie vor die Schlüssel zum Erfolg.  
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Kaffee macht also Lust auf weniger? 
Es gibt verschiedene Studien, die sich mit dem Zusammenhang zwischen 

Kaffee und dem Appetit beschäftigen. Eine Studie aus dem Jahr 2014, 

veröffentlicht im "Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics", 

untersuchte den Einfluss von Koffein auf das Hungergefühl. Auch hier 

zeigen die Ergebnisse, dass Koffein den Appetit eher reduziert, 

insbesondere bei übergewichtigen Personen. 

Es ist jedoch wichtig zu beachten, dass nicht alle Studien eindeutige 

Ergebnisse liefern und individuelle Unterschiede eine Rolle spielen 

können. Manche Menschen reagieren empfindlicher auf Koffein als 

andere und können daher stärker von einem verringerten Appetit 

profitieren. 

Was spricht für Kaffee in Vorspeisen? 
Durch das enthaltene Koffein kann Kaffee in einer Vorspeise dazu 

beitragen, die Verdauung zu fördern. Es entsteht kein unangenehmes 

Völlegefühl und das Hauptgericht wird mit mehr Genuss verzehrt. 

Vorspeisen, die Kaffee enthalten, können eine interessante und 

ungewöhnliche Geschmackskombination bieten. Der Kaffee verleiht den 

Gerichten eine tiefe, komplexe Note, wovon sowohl süße als auch 

herzhafte Speisen profitieren.  

Letztlich hängt es jedoch vom persönlichen Geschmack ab, ob man 

Vorspeisen mit Kaffee bevorzugt oder nicht. Es lohnt sich auf jeden Fall, 

diese ungewöhnliche Zutat in der Küche auszuprobieren und zu sehen, 

welche interessanten Geschmackserlebnisse sich damit kreieren lassen. 

Rüben in Kaffee 
Rüben in Kaffee sind eine gesunde Genussidee: ein Gericht, bei dem 

Pastinaken und rote Rüben mit einer Mischung aus gemahlenem Kaffee, 

Olivenöl, und Gewürzen mariniert werden. Durch das Backen im Ofen 

entsteht eine knusprige Kruste, die den erdigen Geschmack des Gemüses 

mit dem intensiven Aroma des Kaffees verbindet. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 g Pastinaken 
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●​ 500 g rote Rüben 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 

●​ Olivenöl 

●​ Salz und Pfeffer, Zimt, Kardamom 

●​ Frische Kräuter nach Belieben (z. B. Petersilie oder Thymian)  

●​ geriebene Haselnüsse 

●​ 20 ml Ahornsirup 

Vorbereitung für das Rüben-in-Kaffee-Rezept 

Heize den Ofen auf 200°C vor.  

So bereitest Du Rüben in Kaffee zu 

Schritt 1: Schäle die Pastinaken und die roten Rüben und schneide sie in 

gleichmäßige Stücke. 

Schritt 2: Vermische den gemahlenen Kaffee mit etwas Olivenöl, 

Gewürzen, Nüssen und dem Ahornsirup. 

Schritt 3: Wälze Pastinaken- und Rüben-Stücke in der 

Kaffee-Olivenöl-Mischung, bis sie gleichmäßig bedeckt sind. 

Schritt 4: Lege die marinierten Pastinaken- und Rüben-Stücke auf ein mit 

Backpapier ausgelegtes Backblech. 

Schritt 5: Backe sie im vorgeheizten Ofen für ca. 30–40 Minuten, bis sie 

weich sind und eine knusprige Kruste haben. 

Schritt 6: Serviere die Rüben in Kaffee heiß aus dem Ofen, garniert mit 

frischen Kräutern. 

Espressolinsen an Garnelen 
Espressolinsen an Garnelen sind eine köstliche und ungewöhnliche 

Kombination aus herzhaften Linsen und würzigen Garnelen. Das Gericht 

eignet sich perfekt als Hauptgang für ein besonderes Abendessen oder als 

beeindruckende Vorspeise für Gäste. 

Zutaten für Espressolinsen an Garnelen 

●​ 200 g grüne oder braune Linsen 

●​ 1 Zwiebel, fein gehackt 

●​ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

150 
​ ​  



●​ 1 EL Olivenöl 

●​ 1 TL gemahlener Espresso 

●​ 500 ml Gemüsebrühe 

●​ Salz und Pfeffer nach Geschmack 

●​ 300 g Garnelen, geschält 

●​ frische Petersilie zum Garnieren 

Was musst Du für das Rezept vorbereiten? 

Die Linsen gründlich abspülen und abtropfen lassen. Wenn bislang nicht 

erfolgt, Garnelen von der Schale befreien. 

Zubereitung der Espressolinsen an Garnelen 

Schritt 1: In einem Topf das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel und den 

Knoblauch darin glasig dünsten. 

Schritt 2: Die Linsen hinzufügen und kurz mitrösten. Den gemahlenen 

Espresso darüber streuen und alles gut vermengen. 

Schritt 3: Mit der Gemüsebrühe ablöschen und die Linsen bei mittlerer 

Hitze etwa 20-25 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind. 

Schritt 4: Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Schritt 5: Während die Linsen kochen, die Garnelen in einer Pfanne mit 

etwas Olivenöl anbraten, bis sie gar sind. 

Schritt 6: Die Espressolinsen auf Tellern anrichten und die gebratenen 

Garnelen darauf platzieren. 

Schritt 7: Mit frischer Petersilie garnieren und servieren. 

Fudge mit Espresso und Schokokick 
Fudge mit Espresso ergibt eine köstliche Süßigkeit, die Kaffeeliebhaber 

und Schokoladenfans gleichermaßen begeistern wird. Die Kombination 

aus intensivem Espresso und schokoladigem Geschmack macht dieses 

Fudge zu einem wahren Genuss. Hier erfährst Du, wie Du dieses leckere 

Dessert zubereiten kannst und welche Vorteile es bietet. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 400 g dunkle Schokolade 

●​ 1 Dose gesüßte Kondensmilch 
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●​ 2 EL gemahlener Espresso 

●​ 50 g Butter 

●​ Eine Prise Salz 

●​ Optional: gehackte Nüsse oder Kakaopulver zum Bestreuen 

Vorbereitung für Fudge mit Espresso 

Koche eine Tasse Espresso vor. Während dieser durchläuft, zerhacke die 

dunkle Schokolade in kleine Stücke.  

So bereitest Du Fudge mit Espresso und Schokokick zu 

Schritt 1: In einem Topf die gesüßte Kondensmilch, gemahlenen Espresso, 

Butter und eine Prise Salz erhitzen, bis alles geschmolzen ist. 

Schritt 2: Füge die zerkleinerte Schokolade hinzu und rühre so lange um, 

bis eine glatte Masse entsteht. 

Schritt 3: Gieße die Mischung in eine mit Backpapier ausgelegte Form und 

streiche sie glatt. 

Schritt 4: Optional: Bestreue das Fudge mit gehackten Nüssen oder 

Kakaopulver. 

Schritt 5: Lasse das Fudge für mindestens 4 Stunden im Kühlschrank fest 

werden. 

Schritt 6: Schneide es in kleine Stücke und serviere es als köstliches 

Dessert oder Snack. 

Wie ist Fudge allgemein bekannt? 

Fudge kennt man als eine cremige Süßigkeit, die aus Zucker, Butter und 

Milch hergestellt wird. Diese Zutaten werden zusammen gekocht und 

dann zu einer festen Masse abgekühlt. Fudge hat eine weiche Konsistenz 

und einen intensiven Geschmack nach Karamell und Butter. Es gibt 

unzählige Variationen von Fudge, die durch Zugabe von verschiedenen 

Aromen wie Schokolade, Nüssen, Früchten oder Gewürzen verfeinert 

werden können. Fudge wird oft in kleine Stücke geschnitten und als 

Dessert oder Snack genossen. Es ist besonders beliebt in den USA und 

Großbritannien, wo es traditionell das Festessen zu Weihnachten oder 

Halloween begleitet. 
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Kaffee-Semifreddo mit süßem Extra 
Ein Kaffee-Semifreddo ist eine köstliche und erfrischende 

Dessertvariation, die jeden Kaffeeliebhaber überzeugen wird. Semifreddo 

beschreibt ein italienisches Dessert. Es bedeutet wörtlich übersetzt 

"halbgefroren". Es handelt sich dabei um eine Art gefrorene Mousse oder 

Parfait, mit einer cremigen und luftigen Konsistenz.  

Im Gegensatz zu herkömmlichem Eis wird Semifreddo nicht komplett 

gefroren, sondern bleibt leicht weich und schmelzend. Semifreddo kann 

mit verschiedenen Aromen wie Früchten, Nüssen, Schokolade oder eben 

Kaffee zubereitet werden. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 4 Eigelb 

●​ 100 g Zucker 

●​ 250 ml Schlagsahne 

●​ 2 EL löslicher Kaffee oder Espresso 

●​ 50 ml heißes Wasser 

●​ Optional: Schokoladenraspel oder Kakaopulver zum Bestreuen 

●​ 7 EL Mandelsirup 

●​ 1 EL gehackte Kaffeebohnen 

●​ 3 EL Zitronensaft 

●​ Aprikosenhälften (Dose) 

●​ 30 g weiße Schokolade 

●​ 175 ml fertige Schokoladensoße 

Vorbereitung für das Kaffee-Semifreddo Rezept 

Löse den löslichen Kaffee oder Espresso im heißen Wasser auf und lasse 

ihn abkühlen. Schlage dann die Sahne steif. 

So bereitest Du Kaffee-Semifreddo mit süßem Extra zu 

Schritt 1: Trenne die Eigelbe vom Eiweiß. 

Schritt 2: Schlage das Eiweiß mit dem Zucker schaumig. 

Schritt 3: Separat auch Eigelb, etwas Mandelsirup und 4 EL Zucker cremig 

schlagen. Schließlich die Eiweißmasse unterrühren. 
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Schritt 4: Hebe vorsichtig den aufgelösten Kaffee und die gehackten 

Kaffeebohnen unter die Eigelbmasse und anschließend die geschlagene 

Sahne. 

Schritt 5: Fülle die Masse in eine gefrierfeste Form und stelle sie für ca. 3 

Stunden ins Gefrierfach, bis die Masse halbfest ist. 

Schritt 6: Vor dem Servieren kannst Du das Semifreddo mit 

Schokoladenraspeln oder Kakaopulver bestreuen. Bevor Du es aus dem 

Gefrierschrank nimmst, bereitest Du eine Sirup-Schokoladensoße zu. 

Schritt 7: Zucker in Pfanne schmelzen, Sirup und Zitronensaft einmischen. 

Obst kurz darin überbrühen. 

Schritt 8: Semifreddo in Scheiben mit Sirup und Obstmischung anrichten. 

Mit Schokoladensoße garnieren. 

Kaffee-Topping für Salate 
Ein Wildkräutersalat ist für sich genommen bereits eine erfrischende und 

gesunde Mahlzeit. Durch ein Kaffee-Topping gewinnt die Vorspeise jedoch 

wesentlich an Spannung. Ein Kaffee-Topping ist eine kreative Möglichkeit, 

Deinen Salat mit dem intensiven Aroma von gerösteten Kaffeebohnen zu 

verfeinern. Die süße Note des Ahornsirups harmoniert perfekt mit der 

Bitterkeit des Kaffees und verleiht Deinem Salat eine interessante 

Geschmacksnuance. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 2 EL geröstete Kaffeebohnen 

●​ 1 EL Ahornsirup 

●​ 1 EL Kaffeeöl 

●​ eine Prise Meersalz 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Pfanne 

●​ ein Mörser oder eine Küchenmaschine 

Vorbereitung für das Kaffee-Topping-Rezept 

Für die Zubereitung des Kaffee-Toppings benötigst Du zunächst geröstete 

Kaffeebohnen. Diese kannst Du entweder fertig kaufen oder selbst rösten. 
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Zerstoße die Kaffeebohnen in einem Mörser oder einer Küchenmaschine, 

bis sie grob gemahlen sind. 

Du kannst schnell und einfach Kaffeeöl selbst herstellen. Dazu füllst Du ein 

Einmachglas zur Hälfte mit grob zerstoßenen Kaffeebohnen. Fülle das Glas 

mit hochwertigem Olivenöl auf und lasse die Mischung für 24 Stunden 

ziehen. Abschließend filterst Du die Kaffeebohnen aus und verwahrst das 

Öl bis zum Gebrauch im Kühlschrank. 

So bereitest Du das Kaffee-Topping zu 

Schritt 1: Erhitze eine Pfanne auf mittlere Hitze und gib die grob 

gemahlenen Kaffeebohnen hinein. Röste sie unter ständigem Rühren für 

etwa 3–5 Minuten, bis sie duften. 

Schritt 2: Gib den Ahornsirup und das Kaffeeöl zu den gerösteten 

Kaffeebohnen in der Pfanne. Vermische alles gut, bis die Mischung leicht 

karamellisiert. 

Schritt 3: Nimm die Pfanne vom Herd und lass das Kaffee-Topping etwas 

abkühlen. Füge eine Prise Meersalz hinzu und vermische alles noch 

einmal. 

Schritt 4: Streue das Kaffee-Topping über Deinen Wildkräutersalat und 

genieße die besondere Geschmackskombination. 

4.6.​ Kaffee zum Dessert 
Kaffee ist nicht nur als Getränk beliebt, die aromatische Bohne macht auch 

als Zutat verschiedener Desserts eine hervorragende Figur. Die Wirkung 

solcher Spezialitäten beruht auf dem Kontrast der Süßspeise zu den 

vollmundigen Aromen unseres Lieblingsgetränks. 

Zahn auf Süßes 
Kaffee lässt sich auf zahlreiche Arten in Desserts integrieren. Ein Klassiker 

ist das italienische Tiramisu. Die mit Kaffee getränkten Löffelbiskuits 

zergehen auf der Zunge und lassen Spielraum für spannende Variationen. 

Der Kaffee verleiht dem Tiramisu eine angenehme Bitternote, die perfekt 

mit cremiger Mascarpone-Creme harmoniert. 
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Auch in Schokoladendesserts kommt Kaffee häufig zum Einsatz. Die herbe 

Note des Kaffees verstärkt den Geschmack von dunkler Schokolade und 

verleiht einem solchen Dessert eine gewisse Tiefe. Ein Mokka-Mousse 

oder eine Kaffee-Schokoladen-Torte sind daher bei vielen Genießern sehr 

beliebt. 

Neben klassischen Desserts lassen sich auch Eiscreme, Pudding oder 

Cupcakes mit Kaffee verfeinern. Ein Espresso-Eis zum Beispiel ist eine 

erfrischende Variante des beliebten Getränks und eignet sich perfekt als 

Abschluss eines Menüs. 

Kaffee für Naschkatzen 
Für alle Kaffeeliebhaber bietet die Verwendung von Kaffee in Desserts 

eine spannende Möglichkeit, ihr Lieblingsgetränk auf neue und kreative 

Weise zu genießen. Als Gastgeber profitierst Du von der Vielfalt der 

Bohne. Aber Achtung: Für Kinder ist der Spaß eher nicht geeignet. Wie 

gut, dass sich viele Kaffeerezepte variabel zubereiten lassen. Viel Spaß 

beim Experimentieren! 

Aprikosen an Kaffeecreme 
Aprikosen an Kaffeecreme ergeben ein erfrischendes und köstliches 

Dessert, das perfekt für den Sommer geeignet ist. Die süße Frische der 

Aprikosen harmoniert wunderbar mit der intensiven Kaffeecreme. Schnell 

vorbereitet eignet sich die Mischung wunderbar für Picknickausflüge 

(Kühlbox!) und kleine Zusammenkünfte mit Freunden. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 g reife Aprikosen 

●​ 200 ml Sahne 

●​ 2 EL gemahlener Kaffee 

●​ 50 g Zucker 

●​ 3 Eiweiß 

●​ 3 EL dunkler Zucker 

●​ 1 TL Vanilleextrakt 

●​ Schokoladenraspel oder gehackte Nüsse zum Garnieren 
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Wie bereitest Du die Aprikosen an Kaffeecreme zu? 

Schritt 1: In einem Topf bringst Du die Sahne zum Kochen. Gib den 

gemahlenen Kaffee hinzu und rühre gut um. Lass die Mischung für ca. 5 

Minuten ziehen. 

Schritt 2: Füge Zucker und Vanilleextrakt zur Sahne-Kaffee-Mischung hinzu 

und rühre, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 3: Lasse die Kaffeecreme abkühlen. Schlage dann drei Eiweiß mit 3 

EL dunklem Zucker auf und hebe sie der Mischung unter. Stell das Ergebnis 

für mindestens eine Stunde in den Kühlschrank, damit sie fest wird. 

Schritt 4: Wasche die Aprikosen gründlich, halbiere sie und entferne den 

Kern. 

Schritt 5: Verteile die Aprikosenhälften auf Dessertschalen und gib jeweils 

einen Klecks Kaffeecreme darauf. 

Schritt 6: Garniere das Dessert mit Schokoladenraspeln oder gehackten 

Nüssen nach Belieben. 

Espresso-Pannacotta 
Mit Espresso-Pannacotta wird die klassische italienische Süßspeise noch 

einmal ganz neu erfunden. Schnell zubereitet und super lecker zauberst 

Du mit wenigen Handgriffen ein köstliches Dessert. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 ml Sahne 

●​ 100 g Zucker 

●​ 2 Espresso-Shots 

●​ 4 Blatt Gelatine 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine kleine Kaffeemaschine oder einen Espressokocher 

●​ einen Topf 

●​ Dessertgläser oder Förmchen 

Vorbereitung für das Espresso-Pannacotta-Rezept  
Für die Zubereitung des Espresso-Pannacotta benötigst Du zunächst die 

Espresso-Shots. Bereite diese mit Deiner Kaffeemaschine oder Deinem 
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Espressokocher zu. Weiche die Gelatineblätter in kaltem Wasser ein, bis 

sie vollgesogen sind. 

So bereitest Du das Espresso-Pannacotta zu 

Schritt 1: Erhitze die Sahne und den Zucker in einem Topf auf mittlerer 

Hitze, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. 

Schritt 2: Gib die eingeweichte Gelatine zur warmen 

Sahne-Zucker-Mischung hinzu und rühre gut um, bis sich die Gelatine 

vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 3: Füge die Espresso-Shots zur Sahne-Gelatine-Mischung hinzu und 

vermische alles gründlich. 

Schritt 4: Gieße die Espresso-Pannacotta-Mischung in Dessertgläser oder 

Förmchen und lasse sie für mindestens 4 Stunden im Kühlschrank fest 

werden. 

Schritt 5: Serviere das Espresso-Pannacotta gekühlt und garniere es nach 

Belieben mit Schokoladenraspeln, Kakaopulver oder frischen Beeren. 

Mokka-Kuchen mit fruchtiger Note 
Mokka-Kuchen ist die perfekte Ergänzung zum Nachmittagskaffee. Das 

Rezept ist schnell zubereitet und lohnt sich für Dich auch dann, wenn Du 

normalerweise zwei linke Hände in der Küche hast.  

Der Mokka-Kuchen mit fruchtiger Note vereint die kräftige Aromatik von 

Kaffee mit der Frische von Beeren zu einem harmonischen 

Geschmackserlebnis. Die saftigen Beeren sorgen für eine angenehme 

Süße im Kontrast zum intensiven Mokka-Geschmack des Kuchens. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 200 g Mehl 

●​ 150 g Zucker 

●​ 3 Eier 

●​ 100 ml starker Kaffee oder Espresso 

●​ 100 ml Pflanzenöl 

●​ 1 TL Backpulver 

●​ eine Prise Salz 
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●​ frische Beeren (z.B. Himbeeren oder Blaubeeren) für die fruchtige 

Note 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Rührschüssel 

●​ ein Handrührgerät oder eine Küchenmaschine 

●​ eine Kuchenform 

●​ Frischhaltefolie 

Vorbereitung für das Mokka-Kuchenrezept 

Für die Zubereitung des Mokka-Kuchens benötigst Du zunächst den 

starken Kaffee oder Espresso. Lasse ihn abkühlen, bevor Du ihn in den Teig 

gibst. Heize den Ofen auf 180°C vor und fette die Kuchenform ein.  

So bereitest Du den Mokka-Kuchen zu 

Schritt 1: Schlage die Eier mit dem Zucker in einer Rührschüssel schaumig 

auf. 

Schritt 2: Füge das Pflanzenöl und den abgekühlten Kaffee hinzu und 

rühre alles gut um. 

Schritt 3: Siebe das Mehl, Backpulver und Salz über die 

Ei-Zucker-Mischung und rühre vorsichtig, bis ein glatter Teig entsteht. 

Schritt 4: Gib den Teig in die vorbereitete Kuchenform und verteile die 

frischen Beeren gleichmäßig darüber. 

Schritt 5: Backe den Mokka-Kuchen im vorgeheizten Ofen für ca. 30–35 

Minuten, bis er goldbraun ist und ein Holzstäbchen sauber herauskommt. 

Schritt 6: Lasse den Kuchen vollständig abkühlen, bevor Du ihn aus der 

Form nimmst und servierst. 

Götterspeise mit Kaffee 
Als Kind hast Du Wackelpudding geliebt? Götterspeise mit Kaffee ist eine 

kreative und köstliche Variante dieses beliebten Desserts. Ebenso lecker, 

aber deutlich spannender und ausschließlich für Erwachsene. Den einen 

oder anderen Vorteil muss das Älterwerden schließlich haben. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 1 Packung Götterspeise-Pulver (z. B. Himbeere oder Zitrone)  
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●​ 250 ml heißer Kaffee 

●​ 250 ml kaltes Wasser 

●​ frische Früchte oder Beeren zur Dekoration 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Schüssel 

●​ einen Schneebesen 

●​ Dessertgläser oder Förmchen 

●​ Frischhaltefolie 

Vorbereitung für Götterspeise mit Kaffee 

Für die Zubereitung der Götterspeise mit Kaffee benötigst Du zunächst 

eine Tasse milden Kaffee. Lass ihn durch die Maschine laufen, während Du 

alles andere vorbereitest. Optimal funktioniert das Rezept mit gekühltem 

Kaffee. 

So bereitest Du die Götterspeise zu 

Schritt 1: Bereite das Götterspeise-Pulver* mit dem abgekühlten Kaffee 

und kaltem Wasser in einer Schüssel nach Anleitung zu. Rühre alles gut 

um, bis sich das Pulver vollständig aufgelöst hat. 

Schritt 2: Gieße die Kaffee-Götterspeise-Mischung in Dessertgläser oder 

Förmchen und lasse sie für mindestens 2 Stunden im Kühlschrank fest 

werden. 

Schritt 3: Dekoriere die fest gewordene Götterspeise mit frischen Früchten 

oder Beeren nach Belieben. Auch Vanillesoße passt hervorragend zu 

diesem Rezept. 

Schritt 4: Serviere die Götterspeise mit Kaffee als erfrischendes und 

aromatisches Dessert. 

*wahlweise neutrale Gelatine mit Zucker und Kaffee aufkochen 

Unverhofft kommt oft 

Götterspeise mit Kaffee bietet eine unverhoffte Überraschung. Eine 

wunderbare Anregung für Familienfeste und Grillabende. Die Gäste 

können in Kindheitserinnerungen schwelgen und zugleich etwas ganz 

Neues ausprobieren.  Mit ihrer erfrischenden und zugleich aromatischen 

Note ist diese Nachspeise ein echter Hingucker auf jeder Festtafel. 
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Espresso-Stracciatella 
Espresso-Stracciatella ist eine köstliche und erfrischende Variante des 

beliebten italienischen Eisklassikers. Die Süßspeise vereint das Beste aus 

zwei Welten: den kräftigen Geschmack von Espresso und die köstlichen 

Schokoladenstückchen. Dieses Eis eignet sich perfekt als erfrischende 

Leckerei an warmen Tagen oder als besonderer Nachtisch für 

Kaffeeliebhaber. 

Welche Zutaten benötigst Du? 

●​ 500 ml Sahne 

●​ 100 ml frisch gebrühter Espresso 

●​ 100 g Zucker 

●​ 100 g dunkle Schokolade (gehackt) 

●​ eine Prise Salz 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ einen Topf 

●​ einen Schneebesen 

●​ eine Eismaschine 

●​ Eisportionierer 

●​ Eisbehälter 

Vorbereitung für das Espresso-Stracciatella-Rezept 

Für die Zubereitung von Espresso-Stracciatella benötigst Du zunächst den 

frisch gebrühten Espresso. Lasse ihn abkühlen, bevor Du ihn in die Sahne 

einrührst. Hacke die dunkle Schokolade fein für die 

Stracciatella-Stückchen. 

So bereitest Du Espresso Stracciatella zu 

Schritt 1: Erhitze die Sahne, den Zucker und eine Prise Salz in einem Topf 

auf mittlere Hitze, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist. 

Schritt 2: Rühre den Espresso langsam in die Sahne-Zucker-Mischung ein, 

bis alles gut vermischt ist. 

Schritt 3: Gieße die Mischung in Deine Eismaschine und lasse sie nach 

Herstelleranweisung zu cremigem Eis gefrieren. 
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Tipp: Wenn Du keine Eismaschine besitzt, gibt es dennoch einige 

Möglichkeiten, zu Hause Eiscreme herzustellen. Probiere eine dieser 

Varianten: 

Gefrierbeutel-Methode. Fülle die Eiscreme-Mischung in einen 

verschließbaren Gefrierbeutel und lege diesen in einen größeren 

Gefrierbeutel mit Eis und Salz. Schüttele die Beutel für etwa 10–15 

Minuten, bis die Mischung zu gefrieren beginnt. 

Handrühren. Gieß die Eiscreme-Mischung in eine flache Schüssel und 

stelle sie in den Gefrierschrank. Rühre alle 30 Minuten mit einem 

Schneebesen oder einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu 

verhindern. 

Schritt 4: Kurz vor Ende der Gefrierzeit füge die gehackte Schokolade 

hinzu und lass sie kurz mitlaufen, damit sie sich gleichmäßig im Eis verteilt. 

Schritt 5: Entnimm das fertige Espresso-Stracciatella-Eis der Maschine und 

fülle es in einen Eisbehälter. Stelle es für einige Stunden ins Gefrierfach, 

um es weiter fest werden zu lassen. 

Cremige Kaffee-Schnitte 
Kaffee-Schnitten sind weiche Tortenstücke, für die ein saftiger 

Biskuitboden mit einer luftigen Kaffeecreme kombiniert wird. Der 

intensive Geschmack von Kaffee harmoniert perfekt mit der süßen Creme 

und macht dieses Dessert zu einem wahren Genuss für alle 

Kaffeeliebhaber. Wirkt raffiniert, ist aber ganz einfach. Sieh selbst!  

Welche Zutaten benötigst Du? 

Für den Biskuitboden: 

●​ 4 Eier 

●​ 120 g Zucker 

●​ 120 g Mehl 

●​ 1 TL Backpulver 

●​ 2 EL Instant-Kaffeepulver 

Für die Kaffeecreme: 

●​ 500 ml Sahne 
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●​ 100 ml starker Kaffee oder Espresso 

●​ 100 g Zucker 

●​ 1 Päckchen Vanillezucker 

●​ 6 Blatt Gelatine 

Für die Dekoration: 

●​ Kakao zum Bestäuben 

Welches Zubehör brauchst Du? 

●​ eine Springform 

●​ ein Handrührgerät oder eine Küchenmaschine 

●​ einen Topf 

●​ eine Schüssel 

●​ Frischhaltefolie 

Vorbereitung für Deine cremigen Kaffee-Schnitten 

Für die Zubereitung der cremigen Kaffee-Schnitte benötigst Du zunächst 

etwas starken Kaffee oder Espresso. Lasse ihn abkühlen, bevor Du ihn in 

die Sahne einrührst. Bereite auch den Biskuitboden vor, indem Du die Eier 

mit Zucker schaumig schlägst und das Mehl mit Backpulver und 

Instant-Kaffeepulver vorsichtig unterhebst. 

So bereitest Du die Kaffee-Schnitte zu 

Schritt 1: Heize den Ofen auf 180°C vor. Fette die Springform ein und 

verteile den vorbereiteten Biskuitteig gleichmäßig darin. Backe den Boden 

ca. 20 Minuten, bis er goldbraun ist. 

Schritt 2: Löse den Boden aus der Form und lasse ihn vollständig 

abkühlen. Lege ihn dann zurück in die Form. 

Schritt 3: Weiche die Gelatineblätter in kaltem Wasser ein. Erhitze den 

Kaffee in einem Topf und löse darin die ausgedrückte Gelatine auf. 

Schritt 4: Schlage die Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif. Rühre 

allmählich den abgekühlten Kaffee unter. 

Schritt 5: Verteile die Kaffeecreme auf dem Biskuitboden in der 

Springform. Stelle die Masse für mindestens 4 Stunden kalt, damit sie fest 

wird. 
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Schritt 6: Vor dem Servieren bestäubst Du die zugeschnittenen 

Kaffee-Schnitten mit Kakao. 
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5.​ Kaffee kochen wie die Profis 
5.1.​ Kaffeebereiter und Maschinen 
Wer ein wenig weiter recherchiert, stößt auf eine Vielzahl an technischen 

Möglichkeiten, einen guten Kaffee herzustellen. Die Menschen sind in 

diesen Dingen seit jeher erfinderisch. Kaffee gilt vielerorts als besonderes 

Genussmittel, sodass dieser Hype kaum verwundert. Die Zubereitung 

einer vollmundigen Tasse Kaffee darf gern zu einem kleinen 

Achtsamkeitsritual werden, einer winzigen Zeitinsel im Alltag, wie wir sie 

alle gelegentlich benötigen. Die folgende Vorstellung ist deshalb 

keineswegs vollständig. Sie soll lediglich einen Einblick in die Vielfalt der 

technischen Möglichkeiten gewähren. 

Kolbenkaffeemaschine – Voller Espressogenuss für zu Hause 
Hole Dir jeden Morgen einen Energieschub mit einem vollmundigen 

Espresso aus Deiner Kolbenkaffeemaschine. Genieße einen Cappuccino, 

einen Flat White, einen spanischen Café del Tiempo oder eine von vielen 

anderen Kaffeespezialitäten, die auf einem Espresso basieren, entweder 

alleine oder in einer geselligen Kaffeerunde.  

Wenn Du Espresso liebst  

Wenn Du Espresso liebst, dann ist eine Kolbenkaffeemaschine genau das 

Richtige für Dich. Bei dieser Art von Kaffeemaschine handelt es sich um 

eine Siebträgermaschine mit einem Hebelarm. Eine Kolbenkaffeemaschine 

arbeitet im Gegensatz zu herkömmlichen Kaffeemaschinen mit 

aufgebautem Druck über einen Hebel. Ursprünglich wurde dieser Druck 

auf den gemahlenen Kaffee mechanisch ausgeübt. Der Markt bietet 

verschiedene Varianten so einer Kaffeemaschinenart an. 

Der perfekte Espresso 

Ein perfekter Espresso basiert auf der optimalen Kombination aus dem 

Druck des Kolbens, der Mahlstärke, der Wasserhärte, der Wassermenge 

und der Qualität der Bohnen. Bezüglich der Mahlstärke ist eine gute 

Espressomühle für die Zubereitung eines perfekten Espressos genauso 

wichtig wie eine gute Kolbenkaffeemaschine. Viele Modelle haben bereits 

ein Mahlwerk integriert. Die Vorteile eines integrierten Mahlwerks sind 

wie folgt: 
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●​ Jeder Kaffee ist frisch gemahlen. 
●​ Du benötigst keine zusätzliche Kaffeemühle. 
●​ Durch die Änderung des Mahlgrades lässt sich der 

Kaffeegeschmack individuell anpassen. 

Einige Kaffeespezialitäten werden erst durch einen perfekten 
Milchschaum komplett. Einige Kolbenkaffeemaschinen sind mit einem 
Milchaufschäumer ausgestattet.   

Kaffee aus einem Vollautomaten via Kolbenkaffeemaschine 

Frisch gemahlener Kaffee ist für einen perfekten Kaffeegeschmack 

unerlässlich. Die bequemste und sauberste Möglichkeit dafür ist ein 

Kaffeevollautomat. Das ist unbestritten. Ein Knopfdruck genügt und schon 

kannst Du eine Tasse Kaffee genießen. Doch viele Kaffeevollautomaten 

sind nicht in der Lage, einen echten Espresso zu brühen. Das ist deshalb 

so, weil solche Kaffeemaschinen auch einen langen Kaffee brühen sollen, 

ohne dass der Mahlgrad verstellt werden muss.  

Wenn für Dich der Geschmack eines echten Espressos vorrangig ist, dann 
ist eine Kolbenkaffeemaschine genau das Richtige für Dich. Bei einer 
solchen hast DU bei der Zubereitung alles selbst in der Hand: 

●​ Kaffeemenge 
●​ Mahlgrad 
●​ Tampern (Pressen) 
●​ Extraktionszeit  

Überlegungen, die für oder gegen eine Kolbenkaffeemaschine sprechen 

Bevor Du Dich für oder gegen eine Kolbenkaffeemaschine entscheidest, 

überlege Dir folgende Punkte: 

●​ KAFFEETYP: Welcher Kaffeetyp bist Du? Welche Kaffeeart bzw. 
-spezialität bevorzugst Du besonders? Wie viel Zeit möchtest Du 
für die Zubereitung einer Tasse Kaffee aufbringen? Wenn man nur 
schnell eine Tasse Kaffee trinken möchte, ist eine Kapselmaschine 
oder ein Kaffeevollautomat sicher besser geeignet. Die 
Kaffeezubereitung mit einer Kolbenkaffeemaschine dauert in der 
Regel etwas länger als mit anderen Kaffeemaschinenarten. 
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●​ FUNKTION: Welche Funktionen soll Deine neue Kaffeemaschine 
unbedingt haben? Benötigst Du wirklich alle Funktionen dieser 
Maschine? 

●​ KAFFEEMASCHINENART: Wenn es in Deinem Haushalt viele 
Kaffeetrinker gibt, die womöglich auch noch zum selben Zeitpunkt 
einen Kaffee genießen möchten, ist es sicherlich sinnvoller, einen 
Kaffeevollautomaten oder eine Filterkaffeemaschine zu kaufen. 
Jedoch nur dann, wenn Dir der Zeitfaktor wichtiger ist als der 
Geschmack. 

Denn eines bestätigen viele Kolbenkaffeemaschinen-Anwender: Der 
vollmundige Geschmack, der perfekte Crema und die für Dich beste 
Qualität Deines Kaffees gelingen ausschließlich mit einer 
Kolbenkaffeemaschine.  

Retro ist in 

Üblicherweise kannte man Kolbenkaffeemaschinen nur aus 

Gastronomiebetrieben. Im Heimbereich wurden Filtermaschinen gegen 

Kapselmaschinen ausgetauscht. Später zogen dann Vollautomaten in viele 

Haushalte ein. Kolbenkaffeemaschinen im privaten Bereich waren für viele 

Jahre vergessen. Doch seit einiger Zeit ist der Vintage- und Retrotouch 

sehr modern geworden. Deshalb sind auch Kolbenkaffeemaschinen im 

Retro-Look am beliebtesten. Nun ist es möglich, dass auch im eigenen 

Heim die Zubereitung von einem vollmundigen und kräftigen Espresso auf 

hohem Niveau erfolgen kann. Einen echten Kaffeeliebhaber freut es, dass 

diese Art des Kaffeemachens jetzt auch im eigenen Zuhause möglich ist.  

Die Technik für die Zubereitung Deines perfekten Espressos 

Um eine leckere Kaffeespezialität wie Cappuccino, Latte Macchiato oder 

viele andere genießen zu können, benötigst Du als Basis einen Espresso. 

Diesen bereitest Du am besten mit einer Kolbenkaffeemaschine mittels 

der Kolbentechnik zu. Im Unterschied zu anderen Arten von 

Kaffeemaschinen wird bei einer Kolbenkaffeemaschine der frisch 

gemahlene Kaffee durch einen Kolben gepresst. Nämlich genau dann, 

wenn das Wasser dazukommt. Der Schaum, der zu einem echten Espresso 

dazugehört, wird durch den hohen Druck und durch die stärkere und 

flächengrößere Extraktion gebildet. Genau wegen dieses Schaums ist der 
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Espresso in Italien als Café Crema und in der Schweiz als „Schümli“ 

bekannt. 

Große Vielfalt auch beim Zubehör 

Da Du bei der Zubereitung Deines Kaffees alles selbst bestimmst und 

durchführst, hast Du auch beim Zubehör die Qual der Wahl. Beim 

Kaffeemaschinenzubehör muss jedoch zwischen jenem, was Du brauchst, 

und dem, was Du Dir gönnst, unterschieden werden. Die Auswahl besteht 

aus den verschiedenen Tampern bis hin zu farbenfrohen Barista-Schürzen. 

Solche Teile sind auch witzige Geschenkideen für jeden 

Espresso-Liebhaber. Du findest sowohl diese als auch Erweiterungen und 

Ersatzteile für Deine Maschine beim jeweiligen Händler und online.  

Single-Kaffeemaschine – Kaffeegenuss für die kleine Küche 
Eine Single-Kaffeemaschine ist eine ideale Lösung, wenn Du nur geringe 

Portionen Kaffee konsumierst oder einfach eine kleine Küche hast, in der 

eine große Kaffeemaschine zu viel Platz einnehmen würde. Nur weil die 

Maschine kompakt ist, musst Du geschmacklich jedoch keine Abstriche 

machen. Denn Single-Kaffeemaschinen bieten höchsten Kaffeegenuss. 

Was macht eine Single-Kaffeemaschine aus?  

Eine Mini-Kaffeemaschine kann im Grunde alles, was eine Kaffeemaschine 

in herkömmlicher Größe auch kann. Das heißt, es gibt einen Filter, in dem 

sich das Kaffeepulver oder die gemahlenen Bohnen befinden. Das Wasser 

wird in den dafür vorgesehenen Tank gefüllt. Die Maschine erhitzt das 

Wasser und leitet es in den Filter. Der Kaffee wird aufgebrüht. Das fertige 

Getränk sammelt sich in der Kanne oder der Tasse im unteren Teil der 

Maschine und kann anschließend genossen werden. Der Unterschied 

zwischen einer Kaffeemaschine im Miniaturformat und der größeren 

Variante liegt also lediglich in der Menge an Kaffee, die gebrüht werden 

kann. 

Welche Merkmale sollte diese Kaffeemaschine haben? 

Eine Single-Kaffeemaschine sollte vor allem kompakt sein und sich auch in 

kleine Küchen integrieren lassen. Natürlich sollte auch der Geschmack des 

Kaffees gut sein und nicht durch die Maschine verfälscht werden. 
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Ein weiteres wichtiges Merkmal sind die Materialien, die verwendet 
werden. Eine gute Single-Kaffeemaschine sollte qualitativ hochwertig und 
gut verarbeitet sein. Denn Du möchtest sicherlich über einen längeren 
Zeitraum Freude an dem Gerät haben. 

Damit eine Kaffeemaschine wirklich praktikabel ist, sollte sie sich einfach 
reinigen lassen. Alle relevanten Teile sollten leicht zugänglich oder im 
besten Fall für Spülmaschinen geeignet sein. 

Moderne Mini-Kaffeemaschinen können allerdings noch mehr. Es gibt 
Modelle, bei denen sich der Kaffee nicht in einer klassischen Kanne 
sammelt, sondern in einem Thermobecher, den Du direkt mit zur Arbeit 
nehmen kannst. Viele Versionen verfügen auch über einen integrierten 
Timer, mit dem Du genau die Zeit einstellen kannst, zu der Du Kaffee 
genießen möchtest. 

In welchem Design gibt es Single-Kaffeemaschinen? 

Kaffeemaschinen für Singlehaushalte gibt es in ganz unterschiedlicher 

Optik. Sehr beliebt sind Modelle aus Edelstahl, bei denen sich das Material 

auch außen widerspiegelt. Ebenso das Design der klassischen 

Kaffeemaschine mit Glaskanne und prägnantem Filter ist häufig zu finden. 

Darüber hinaus ist zudem ein Retro-Look interessant. 

Worin liegen die Besonderheiten einer Single-Kaffeemaschine? 

Mini-Kaffeemaschinen haben die Besonderheit, dass sie alle Vorteile einer 

großen Kaffeemaschine bieten und gleichzeitig nicht mehr Kaffee 

produzieren als gebraucht wird. Dank ihrer kompakten Ausmaße eigenen 

sie sich nicht nur für die Verwendung in kleinen Küchen, sondern auch als 

Ersatzmaschine für Notfälle oder um ein Gerät zu haben, dass sich bei 

Bedarf leicht transportieren lässt. 

Welche Vorteile hat eine Single-Kaffeemaschine? 

Single-Kaffeemaschinen bringen viele Vorteile mit: 

●​ Platzersparnis dank der kompakten Größe der Maschine 
●​ Die Möglichkeit, nur geringe Mengen an Kaffee zu brühen 
●​ Die Kombination mit einem Thermobecher ist bei vielen 

Single-Kaffeemaschinen integriert. 
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●​ Eine leichte Reinigung des Geräts 
●​ Dank des Timers kannst Du selbst programmieren, wann Deine 

Kaffeemaschine Kaffee kochen soll. 
●​ Die moderne Optik macht die Single-Kaffeemaschine zum 

passenden Begleiter für viele Kücheneinrichtungen.  

Welche Nachteile hat die Kaffeemaschine? 

Die Nachteile einer Mini-Kaffeemaschine sind überschaubar. Das 

Hauptproblem könnte darin bestehen, dass Du, wenn Du doch mal 

größere Mengen an Kaffee kochen möchtest, die Maschine mehrmals 

anschmeißen musst. 

Eine türkische Kaffeemaschine zur Kaffeezubereitung 
Im Trend liegt die türkische Kaffeemaschine. Denn schon lange ist die 

süße, oft mit Gewürzen verfeinerte Kaffeespezialität aus der Türkei auch 

hierzulande eine beliebte Alternative zum gewöhnlichen Filterkaffee. Doch 

die Zubereitung in einer traditionellen Cezve nimmt einige Zeit in 

Anspruch, und für ein perfektes Ergebnis braucht es einiges an Geschick. 

Wie gut, dass es mittlerweile auch Kaffeemaschinen für türkischen Kaffee 

gibt. Alles, was Du darüber wissen wolltest und solltest, erfährst Du hier. 

Welche Hersteller von türkischen Kaffeemaschinen gibt es? 

Während türkische Kaffeemaschinen vor einigen Jahren noch eine Neuheit 

waren und Du in Spezialgeschäften danach suchen musstest, sind sie 

heute um einiges leichter zu bekommen. Unter anderem auch deswegen, 

weil immer mehr Hersteller erkannt haben, dass sich damit gutes Geld 

verdienen lässt. Die bekanntesten Hersteller türkischer Kaffeemaschinen 

sind Beko, Arcelik, Fakir oder Arzum. Gelegentlich wird auch ein und 

dieselbe Maschine unter einem anderen Firmennamen vertrieben. So 

verstecken sich hinter manchen Geräten für türkischen Kaffee aus dem 

Hause Grundig die Maschinen der Firma Arcelik. Doch dies ist nichts 

Ungewöhnliches. Selbst in der Automobilbranche finden sich in einem Fiat 

Teile von VW und umgekehrt. 

Worin unterscheiden sich die einzelnen türkischen Kaffeemaschinen? 

Jede türkische Kaffeemaschine hat ihren eigenen Funktionsumfang. Damit 

verbunden aber natürlich auch individuelle Vor- und Nachteile. Während 

manche gleichzeitig mehrere Tassen türkischen Mokka zubereiten können, 
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verfügen andere wiederum über mehrere Brühfunktionen. Damit jeder im 

Haus den türkischen Kaffee ganz nach seinem Geschmack zubereiten 

kann. Wieder andere Kaffeemaschinen sind sehr kompakt gebaut und 

erinnern in ihrer Optik und Handhabung sowie Funktionsweise an einen 

Wasserkocher. 

Grundsätzlich unterscheiden sich die Geräte jedoch in folgenden Punkten: 

●​ Wattzahl 
●​ Brühzeit: Bei guten Geräten kann diese eingestellt werden oder es 

stehen mehrere Brühzeiten zur Auswahl. 
●​ Tassenanzahl/ Kapazität 
●​ In den Zusatzfunktionen wie beispielsweise einem 

Selbstreinigungsprogramm, der automatischen Abschaltung oder 
einer Wasserstandserkennung. 

●​ Im mitgelieferten Kaffeemaschinenzubehör 

Was sind die Vorteile einer türkischen Kaffeemaschine? 

Der erste und wichtigste Vorteil ist: Nur türkische Kaffeemaschinen 

können traditionellen türkischen Mokka zubereiten. Dabei muss die 

Maschine die Temperatur bei der Aufkochzeit bis zur ersten 

Schaumbildung aber vollautomatisch regeln können. Aus diesem Grund 

haben die Hersteller der Kaffeemaschinen Sensoren verbaut, die die 

Schaumhöhe im Gefäß erkennen und daraufhin die Temperatur 

selbstständig erhöhen oder senken. Ebenfalls ein Pluspunkt ist das Design 

der Geräte. Hier lassen die Hersteller ihrer Kreativität freien Lauf. Viele 

türkische Kaffeemaschinen sind mit orientalischen Ornamenten verziert 

und nicht einfach nur in einem langweilen Schwarz oder Weiß erhältlich. 

Was sind die Nachteile einer türkischen Kaffeemaschine? 

Am herausstechendsten ist der hohe Kaufpreis. Günstige türkische 

Kaffeemaschinen beginnen bei 70 Euro – dem Preis sind nach oben aber 

keine Grenzen gesetzt. Verglichen mit so mancher Kapsel- oder 

Padmaschine sind die Preisunterschiede schon sehr deutlich. Hinzu 

kommt, dass diese Maschine wirklich nur türkischen Mokka zubereiten 

kann. Solltest Du Dich wegen des günstigeren Kaufpreises für ein nicht 

automatisiertes Modell entscheiden, hinsichtlich der Temperaturregelung 
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beispielsweise, solltest Du während der Zubereitungszeit Deine ganze 

Aufmerksamkeit der türkischen Kaffeemaschine schenken. Sonst kann es 

passieren, dass der starke Kaffee überkocht und Deine Küche danach 

einem Schlachtfeld ähnelt. Gerade für viel beschäftigte Personen oder 

Büros sind daher nicht automatisierte Modelle weniger zu empfehlen. 

Zusätzlich solltest Du bei diesen türkischen Modellen alle Schritte des 

Herstellers genau befolgen, um einen perfekten, voll aromatisierten 

türkischen Mokka zu erhalten. 

Worin unterscheidet sich türkischer Kaffee von einem normalen 

Filterkaffee? 

Der größte Unterschied ist die Zubereitungsmethode. Die Art der 

türkischen Mokkazubereitung ist die älteste und traditionellste 

Zubereitungsart für Kaffeegetränke – und das im ganzen Mittleren Osten. 

Denn auch wenn das Getränk türkischer Kaffee heißt, wird er nicht 

ausschließlich in der Türkei getrunken. Charakteristisch für den Mokka 

nach türkischer Art ist, dass Kaffeesatz mit in die Tasse gegossen wird. 

Dadurch erhält das Getränk eine dickflüssige Konsistenz. Ein perfekt 

zubereiteter türkischer Mokka hat fast etwas Sirupartiges. Zudem wird das 

Kaffeepulver oft mit Gewürzen wie Zimt, Nelken, Kardamom oder 

Koriander verfeinert. Außerdem ist der türkische Kaffee, auch aus der 

Kaffeemaschine, deutlich stärker als der klassische Filterkaffee. Der 

Koffeingehalt des Mokkas liegt bei 50 ml Mokka zwischen 110 bis 130 mg 

Koffein. Der von 125 ml Filterkaffee bei 80 bis 120 mg. 

Wie unterscheiden sich Espresso und türkischer Kaffee? 

Für die Zubereitung eines türkischen Kaffees mit der Kaffeemaschine wird 

die gleiche Kaffeesorte verwendet wie für einen Espresso. Die 

Unterschiede liegen in der Zubereitungsart und dem Brühdruck. Während 

der türkische Kaffee mit einem Brühdruck von 2,5 bar hergestellt wird, 

erfolgt dies beim Espresso mit 8 bis 10 bar. 

Wann lohnt sich eine türkische Kaffeemaschine? 

Viele Menschen sind angesichts des hohen Anschaffungspreises 

verunsichert und überlegen, ob sie wirklich eine türkische Kaffeemaschine 

benötigen. Diese Antwort kann niemand mit Ja oder Nein beantworten. 

Denn diese liegt in den eigenen Wünschen und Bedürfnissen. Generell 
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kann aber gesagt werden: Wenn Du gerne türkischen Mokka trinkst, nicht 

nur 1-mal im Jahr, sonders mehrmals im Monat, dann lohnt sich der Kauf 

einer türkischen Kaffeemaschine eindeutig für Dich. 

Kaffeemaschine für einen guten Latte Macchiato 
Eine Kaffeemaschine mit Latte Macchiato Funktion wird immer beliebter. 

Während zu Beginn Kaffeevollautomaten mit dieser Zusatzfunktion noch 

kritisch beäugt wurden, sieht heutzutage die Sache ganz anders aus. 

Inzwischen kämpfen die Hersteller darum, die beste Kaffeemaschine für 

den besten Latte Macchiato auf den Markt zu bringen. Doch mit welchen 

Kaffeemaschinen lässt sich ein Latte Macchiato herstellen und worauf 

kommt es an? 

Mit welcher Kaffeemaschine lässt sich Latte Macchiato herstellen? 

Latte Macchiato ist weltweit eine der beliebtesten Kaffeevariationen. Viele 

Menschen starten erst nach einem gut gefüllten Glas dieser 

Kaffeespezialität in den Tag. Während es dieses Kaffeegetränk früher nur 

in Cafés, Bars oder beim Italiener gab, kann man es heute aber auch leicht 

selbst zu Hause herstellen. Das Einzige, was Du dafür benötigst: eine 

Kaffeemaschine mit Latte Macchiato Funktion. Doch das hört sich alles 

leichter an, als es ist. Denn es gibt nicht die eine, die wahre, die 

einzigartige Macchiatomaschine auf dem Markt. Mittlerweile kann das 

Heißgetränk auf die unterschiedlichste Art und Weise hergestellt werden.  

Die Kapselmaschine als Kaffeemaschine für den perfekten Latte Macchiato 

Hierbei handelt es sich um einen einfachen Kaffeevollautomaten. Damit 

kannst Du Espresso oder normalen Kaffee zubereiten. Je nach Hersteller 

gibt es aber Kaffeekapseln mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. 

Um mit einer Kapselmaschine den Latte Macchiato zubereiten zu können, 

muss die Kaffeemaschine einen zusätzlichen Milchaufschäumer besitzen. 

Doch bis auf dieses Zusatzelement ist die Zubereitung des Latte 

Macchiatos damit sehr einfach: 

●​ Der Wassertank der Maschine wird mit ausreichend Wasser 
befüllt. 

●​ Danach wird die gewünschte Kapsel in das dafür vorgesehene 
Kapselfach gelegt. 
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●​ Anschließend startest Du die Kaffeemaschine mit einem einfachen 
Knopfdruck. 

●​ Das Wasser wird im Inneren des Gerätes erhitzt und mit Druck 
durch die mit Kaffeepulver angefüllte Kapsel gepresst. 

●​ Währenddessen befüllst Du den extra Milchaufschäumer mit 
kalter Milch und startest auch hier mit Knopfdruck. 

●​ Innerhalb weniger Sekunden wird daraus ein köstlicher 
Milchschaum für Deinen Latte Macchiato. 

●​ Nun vermengst Du den Kaffee aus der Kaffeemaschine mit dem 
Milchschaum und fertig ist der Latte Macchiato. 

 Was sind die Vor- und Nachteile einer Kapselmaschine? 

Vorteile einer Kapselmaschine als Kaffeemaschine für den Latte 

Macchiato: 

●​ Die Zubereitung ist schnell und einfach. 
●​ Der Kaffee hat jeden Morgen den gleichen Geschmack, wegen der 

vorgefüllten Kapseln. 
●​ Kapselmaschinen sind relativ günstig. 
●​ Du kannst je nach Lust und Laune die Stärke Deines Latte 

Macchiatos durch die Verwendung anderer Kapseln verändern. 
●​ Der externe Milchaufschäumer kann auch nur zum Erhitzen von 

Milch genutzt werden. 
●​ Der Reinigungsbedarf solcher Kaffeemaschinen zur Latte 

Macchiato Herstellung ist gering. 

Nachteile einer Kapselmaschine: 

●​ Die Kapseln sind verhältnismäßig teuer. 
●​ Das Aroma des Latte Macchiatos ist stark von den verwendeten 

Kapseln abhängig. 
●​ Es entsteht viel Müll. 

Gibt es Kaffeemaschinen, die Latte Macchiato aus echten Kaffeebohnen 

zubereiten? 

Die Antwort ist: Ja. Diese Kaffeemaschinen nennen sich 

Kaffeevollautomaten. Dabei gibt es zwei unterschiedliche Varianten. 

Geräte mit einem integriertem Milchaufschäumersystem und Modelle mit 
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einer Dampflanze zum Aufschäumen der Milch. Für welches Modell Du 

Dich entscheidest, liegt an Deinen persönlichen Anforderungen. Du 

solltest aber wissen, dass Kaffeemaschinen mit einer Dampflanze nach der 

Latte Macchiato Herstellung einfacher zu reinigen sind. Bei einem 

integrierten Milchsystem muss die Maschine nicht selten 

auseinandergebaut werden. Nur so können alle Schläuche und Bauteile, 

die mit der Milch in Berührung kommen, hygienisch einwandfrei gereinigt 

werden. 

Die Vor- und Nachteile eines Kaffeevollautomaten zur Latte Macchiato 

Zubereitung 

Bei dieser Kaffeemaschine wird die Herstellung des Latte Macchiatos 

durch den Einsatz von Technik erleichtert. Besonders, wenn es in der 

Frühe schnell gehen soll, sind solche Geräte wirklich von Vorteil. 

Da die Kaffeebohnen auf Knopfdruck frisch gemahlen werden, ist der Latte 
Macchiato aus solchen Maschinen auch noch besonders aromatisch. 

Vorteile: 

●​ Die Herstellung funktioniert automatisch auf Knopfdruck. 
●​ Die Bohnen werden immer frisch gemahlen. 
●​ In nur wenigen Sekunden ist der Latte Macchiato fertig. 

Nachteile: 

●​ Kaffeevollautomaten sind sehr teuer. 
●​ Die Qualität und der Geschmack hängen von der Qualität der 

verwendeten Kaffeebohnen ab. 
●​ Der Geschmack des Kaffees kann nicht, wie bei der 

Kapselmaschine, verändert werden. 

Bekommst Du mit einer Siebträgermaschine einen guten Latte Macchiato? 

Siebträgermaschinen sind die ultimativen Kaffeemaschinen für einen 

gelungen Latte Macchiato. Soll die Zubereitung nicht nur schnell gehen, 

sondern ist Dir vor allem der Geschmack wichtig, dann kommst Du um 

eine Siebträgermaschine irgendwann nicht mehr herum. Zum Aufbrühen 

des Kaffees benötigst Du Kaffeepulver, das Du in den Siebträger gibst. 
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Durch dieses wird dann mit hohem Druck das heiße Wasser gepresst. Zur 

gleichen Zeit schäumst Du mit der Dampflanze die Milch in einem extra 

Behälter auf. Dieser Prozess kann aber gut und gerne bis zu 15 Minuten in 

Anspruch nehmen. Schließlich soll der Milchschaum ja perfekt werden, 

oder? 

Vorteile: 

●​ Je nach Wunsch kannst Du die Kaffeestärke anpassen. 
●​ Durch die Zubereitung unter hohem Druck kommen die 

Kaffeearomen erst richtig zur Geltung. 

Nachteile: 

●​ Siebträgermaschinen sind teuer. 
●​ Die Herstellung ist zeitaufwendig. 

Für wen lohnt sich der Kauf einer Kaffeemaschine für Latte Macchiato? 

Jeder, der gerne Latte Macchiato trinkt und einen perfekten Milchschaum 

haben möchte, sollte über den Kauf einer Kaffeemaschine zur Latte 

Macchiato Zubereitung nachdenken. Je nach Wunsch kannst Du dabei 

eine Maschine mit einem integrierten Milchaufschäumersystem 

verwenden oder Du setzt auf einen externen Aufschäumer. Integrierte 

Systeme haben natürlich den Zeitfaktor als Plus, auch wenn sie in der 

Anschaffung teurer sind. Zudem werden hier keinerlei Erfahrungen 

bezüglich der Latte Macchiato Zubereitung benötigt. Möchtest Du aber 

lieber immer wieder ein anderes Kaffeearoma, dann empfiehlt sich der 

Kauf einer Kapselmaschine. Bedenke aber, dass sich die vergleichsweise 

günstigen Anschaffungskosten durch die teuren Kapseln schnell ins 

Gegenteil kehren. 

Welche Kaffeemaschine für Latte Macchiato am besten zu Dir passt, musst 

Du selbst entscheiden 

Alle der drei genannten Arten haben ihre Vor- und Nachteile. Während die 

Kapselmaschinen vergleichsweise günstig sind, sind dagegen die Kapseln 

sehr teuer. Im Vergleich dazu ist der Kaffeevollautomat eine recht teure 

Kaffeemaschine für Latte Macchiato, doch hier kannst Du mit dem 
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Kaffeepulver oder den Kaffeebohnen die Ausgaben selbst steuern. Zudem 

entfalten die frisch gemahlenen Kaffeebohnen ein besseres Aroma als die 

Kapseln. Außerdem ist für die Zubereitung einfach nur ein Knopfdruck 

notwendig. Das beste Aroma, aber auch die zeitintensivste Herstellung, 

bieten Dir Siebträgermaschinen. Trinkst Du Deinen Latte Macchiato immer 

nur am Morgen, vor dem Weg zur Arbeit, dann solltest Du eine andere 

Kaffeemaschine als die zuletzt erwähnte benutzen. 

Kaffeemaschine ohne Strom – 5 Outdoor Kaffee-Zubereitungen 
Mit Kaffeemaschinen ohne Strom kannst Du auch beim Campen Deine 

Tasse Lieblingskaffee genießen. Am frühen Morgen sitzt Du am 

Campingplatz Deiner Wahl inmitten der Natur und genießt die 

atemberaubende Aussicht. Deine Hände umfassen Deine Emailletasse und 

der angenehme Kaffeegeruch steigt Dir in die Nase. Das ist unter anderem 

ein solcher Moment, der das Camping so besonders macht. 

Kaffeemaschinen ohne Strom – nicht nur beim Camping 

Bei Kaffeemaschinen ohne Strom handelt es sich um Kaffeezubereiter, die 

zum größten Teil manuell bedient werden. Um Dir mit diesen Maschinen 

einen Kaffee zu brühen, benötigst Du keinen Strom. Bei den meisten 

Kaffeemaschinen ohne Strom brauchst Du aber heißes Wasser, dass Du 

zuvor erhitzen musst. Dabei muss erwähnt werden, dass jede stromlose 

Variante der Kaffeezubereitung unterschiedlich ist und dementsprechend 

verschiedene Eigenschaften (Geschmack, Stärke und Aroma) mitbringt. 

Handfilter Kaffee – ganz nach Uromas Art 

Diese Methode kommt aus der Zeit, in der man noch Kaffee ohne Strom 

zubereiten musste, da es noch keinen gab. Heute ist eine 

Handfiltermaschine für unterwegs die ideale und einfache 

Kaffeezubereitungsmethode. Der Handfilter und das Filterpapier 

benötigen nicht viel Platz in deinem Gepäck. Und schwer sind die beiden 

auch nicht. Wie bei der Filterkaffeemaschine legst Du das Filterpapier in 

den Filter. Jetzt gibst Du das Kaffeepulver hinein und gießt mit heißem 

Wasser auf. Wenn das Wasser durch den Filter gelaufen ist, kannst Du 

einen aromatischen Filterkaffee genießen. Die Methode des Handfilterns 

wird auch „Pour Over“-Methode genannt. 
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French Press – die Kaffeekanne mit einem Metallsieb 

Eine French Press Kaffeekanne ist eine Pressstempelkanne, in die 

gemahlener Kaffee direkt hineingegeben wird. Im Anschluss wird heißes 

Wasser in die Kanne geschüttet. Jetzt ist das Kaffeepulver bis zum Ende 

der Brühzeit vom Wasser umschlossen. Deshalb zählt diese 

Kaffeemaschine ohne Strom zu den „Full Immersion“-Verfahren. Nach 

einer Ziehzeit von ca. 4 Minuten kommt das Sieb zum Einsatz. Stecke es 

auf die Kanne und drücke es hinunter. Der fertige Kaffee sammelt sich nun 

im oberen Bereich der stromlosen Kaffeemaschine. Der Kaffeesatz wurde 

auf den Boden gedrückt. Kaffee aus einer solchen French Press schmeckt 

intensiv, weil Öle und Fette nicht herausgefiltert werden. 

Espressokocher – die beliebteste Kaffeemaschine ohne Strom beim 

Campen 

Der Espressokocher, auch Mokkakocher genannt, ist die beliebteste 

Kaffeemaschine ohne Strom beim Campen. Sie besteht aus einer 

zweiteiligen Kanne aus Metall. Im Espressokocher werden das Wasser und 

der Kaffee gemeinsam direkt in der Kanne über einen Campingkocher 

oder einer Feuerstelle erhitzt. Sobald das Wasser zu brodeln beginnt, ist 

der Kaffee fertig. Diese Art von Kaffeemaschinen ohne Strom ist in 

verschiedenen Größen erhältlich. Damit kannst Du Deine Camper-Freunde 

auf einen leckeren und starken Kaffee einladen. So könnt ihr gemeinsam 

eine entspannte und gesellige Kaffeepause beim Lagerfeuer genießen. 

AeroPress und NanoPress – der schnelle Kaffeegenuss für unterwegs 

Der AeroPress funktioniert so ähnlich wie die French Press. Der 

Unterschied ist jedoch, dass hier der Kaffee durch einen Filter gedrückt 

wird. Dieser besteht, je nach Ausführung, entweder aus Papier oder 

Metall. Diese kompakteste aller Kaffeemaschinen ohne Strom besteht aus 

einem Brühzylinder, einem Presskolben und einem Kaffeefilter. Der 

NanoPress funktioniert nach dem gleichen Prinzip, ist jedoch nur kleiner. 

Bei einigen Modellen können sogar Kaffeekapseln zusätzlich verwendet 

werden. Perfekt also, auch beim Campen einen intensiven, vollmundigen 

Kaffee zu genießen. 
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Aromatischer Kaffee aus dem Perkolator: Der etwas andere 

Espressokocher 
Hast Du schon von Perkolator-Kaffee gehört? Das könnte vielleicht die 

ideale Lösung für Dich sein, wenn Du nach einer kostengünstigen 

Alternative zur Espressomaschine suchst. In Funktion und Aussehen ist 

dieser Kaffeebereiter dem Espressokocher recht ähnlich – ganz dasselbe 

ist es allerdings nicht. Hier soll es nun darum gehen, wie das Ganze 

funktioniert, welche Vorteile es gibt und welche Produkte wir für Dich 

herausgesucht haben! 

Was ist ein Kaffee-Perkolator? 

Der Begriff Perkolator oder Percolator ist vom italienischen percolare 

abgeleitet. Das ist in etwa mit dem Wort filtern zu übersetzen. Die 

Zubereitung mit dem Kaffee-Perkolator ist in Deutschland nicht allzu 

verbreitet. In den USA oder Großbritannien dagegen schon. Es handelt 

sich um eine traditionelle Methode und dementsprechend versprüht sie 

auch einen gewissen Charme. 

Der Perkolator besteht aus einer Kanne, einem Sieb und einem Steigrohr. 
Da kein Filter, sondern ein Sieb enthalten ist, werden aromatische 
Kaffeeöle nicht aus Deinem Kaffee herausgefiltert. Das wäre z.B. bei einer 
French Press auch der Fall. Der Perkolator-Kaffee wird so recht aromatisch 
und stark. Meistens wird das Gerät dann auf dem Herd erhitzt. Die 
Besonderheit besteht darin, dass der Kaffee sich selbst durch 
Wasserzirkulation immer wieder aufbrüht. 

Zubereitung: Schritt-für-Schritt-Anleitung 

Schritt 1: Fülle zunächst Wasser in die Kanne. Sie sollte bis ca. ein bis zwei 

Zentimeter unter dem darüber liegenden Kaffeebehälter befüllt sein. 

Schritt 2: Dieser Behälter wird bis zum Rand gefüllt und glatt gestrichen 

(Vorsicht: nicht fest andrücken!). 

Schritt 3: Darauf wird das Sieb gelegt. Den gesamten Einsatz platzierst Du 

in der Kanne. 

Schritt 4: Beim Erhitzen des Wassers wird es durch den entstehenden 
Überdruck durch das Steigrohr nach oben durch das Kaffeemehl gezogen. 
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Durch einen Wasserverteiler tropft es dann erneut (drucklos) durch das 
Kaffeepulver an die ursprüngliche Stelle zurück. Je öfter das Kaffeewasser 
zirkulieren kann, desto stärker wird Dein Kaffee am Ende. Zu Beginn ist der 
Wasseranteil noch sehr hoch. 

Schritt 5: Vergiss nicht, den Herd auszustellen, wenn das Wasser einige 
Minuten gekocht hat. 

Vorteile eines Kaffee-Perkolators 

Die Vorteile eines Kaffee-Perkolators sind vielfältig. Das Gerät ist sehr 

leicht zu bedienen. Außerdem gibt es sogenannte Perkolatoreinsätze, die 

Du einfach in eine hitzebeständige Kanne einlegen kannst. So kommst Du 

sogar besonders günstig weg! 

Genauso kannst Du selbst entscheiden, wie stark Dein Kaffee werden soll. 
Lasse das Wasser so lange zirkulieren, wie es Dir schmeckt. 

Kaffee-Perkolatoren sind häufig handlich, robust und praktisch für 
unterwegs – denn sie brauchen nicht zwingend eine Stromquelle. Nicht 
nur auf dem Herd kann man sie verwenden, sondern genauso auf dem 
Grill, über dem offenen Feuer oder einer sonstigen Hitzequelle! 

Inzwischen sind viele Produkte aus Edelstahl gefertigt. Falls Du eines aus 
Aluminium zur Hand haben solltest: Vorsicht, Du solltest es auf keinen Fall 
auf einem Induktionsherd verwenden! 

Nachteile eines Kaffee-Perkolators 

Auch ein paar kleine Nachteile gibt es – wir sind aber der Meinung, dass 

sie nicht allzu schwer wiegen. In einem Kaffee-Perkolator kann Dein Kaffee 

schnell bitter werden. Auch der Koffeingehalt ist durch das häufige 

Zirkulieren eventuell ziemlich hoch. Sehr feine Aromen können durch den 

Brühvorgang leider auch leicht abhandenkommen. 

Die Zubereitung dauert im Vergleich relativ lang. Ca. 15 Minuten solltest 
Du durchaus einplanen, da Dein Getränk sonst zu wässrig werden könnte. 

Natürlich hat der Kaffee-Perkolator auch weniger Druck als eine 
Espressomaschine – mit der schönen Créma, wie es zum Beispiel auch bei 
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einem Schweizer Schümli aus dem Kaffeevollautomat der Fall ist, solltest 
Du also nicht rechnen. Ein wenig Achtsamkeit ist zuletzt beim 
Herausnehmen des Einsatzes geboten: Du kannst Dich leicht verbrennen. 

Welchen Kaffee verwendest Du am besten? 

Mit dem Kaffee-Perkolator wird Dein Kaffee schon von Natur aus recht 

kräftig. Daher solltest Du darauf achten, dass in Deinen Bohnen nicht 

übermäßig viele Bitterstoffe enthalten sind. Von sehr dunklen Röstungen 

ist daher eher abzuraten. Entscheide Dich lieber für eine hellere Röstung. 

Sortenreiner Tieflandkaffee ist z. B. eine schöne Möglichkeit. 

Die gute Qualität des Pulvers ist beim Kaffee aus dem Perkolator 
besonders wichtig. Der Kaffee wird in der Kanne ja immer wieder 
denselben Kaffeesatz passieren. Ist dieser minderwertig, kann es beim 
Geschmack schnell eine böse Überraschung geben. 

Der perfekte Mahlgrad für Perkolator-Kaffee 

Am allerbesten schmeckt das Endergebnis, wenn die Bohnen erst 

unmittelbar vor der Zubereitung gemahlen werden. Greifst Du aber doch 

gern zum fertigen Pulver, ist der richtige Mahlgrad zu beachten. Natürlich 

ist das Geschmackssache! Tatsache ist aber, dass der Kaffee stärker wird, 

wenn das Pulver feiner gemahlen wurde. Das liegt daran, dass das heiße 

Wasser langsamer durch das Kaffeemehl fließt. Dabei bleibt den 

Bitterstoffen mehr Zeit, in den Kaffee überzugehen. Daraus lässt sich 

schließen, dass der Kaffee mit gröberem Mahlgrad milder ausfällt – der 

Kontakt mit dem Wasser hält kürzer an und weniger Bitterstoffe werden 

extrahiert. 

Auf der sicheren Seite bist Du mit einem mittelfeinen Mahlgrad. Von hier 
aus kannst Du Dich durchprobieren und im Zweifel zum Gröberen greifen. 

Versuche Dein Glück mit Kaffee aus dem Perkolator! 

Hast Du Lust bekommen, Deinen Kaffee in Zukunft mit einem 

Kaffee-Perkolator zuzubereiten? Von außen sehen die hübschen 

Kaffeebereiter aus wie Espressokocher – aber etwas spezieller sind sie 

dann doch. Das Zirkulieren im Inneren hebt die Methode von anderen ab. 
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Was Du Dir auf jeden Fall merken solltest: Wähle keinen zu feinen 
Mahlgrad für Dein Kaffeepulver. Das Kaffeemehl darf nicht überextrahiert 
werden! Auch mit der Brühdauer musst Du vielleicht zuerst ein wenig 
experimentieren – hier kann es leicht ungenießbar werden. Die besonders 
kostengünstige Anschaffung und die altmodische Zubereitung überzeugen 
Dich vielleicht? Einen Versuch ist es wert und vielleicht ist es ja genau das 
Richtige! 

5.2.​ Praktische Extras für Spezialisten 

Kaffee mahlen – welche Möglichkeiten gibt es? 
Es gibt verschiedene Möglichkeiten, Kaffee zu mahlen, je nachdem, 

welches Mahlverfahren und welche Art von Kaffeemaschine verwendet 

wird. 

Was sind gängigsten Möglichkeiten, seinen Kaffee zu mahlen? 

Bei der manuell betriebenen Handmühle werden die Bohnen durch ein 

handbetriebenes Mahlwerk zerkleinert. Diese Möglichkeit, den Kaffee zu 

mahlen, ist ideal für kleinere Kaffeemengen. Je nach Mühle kann hier auch 

der Mahlgrad der Kaffeebohnen eingestellt werden. 

●​ Eine elektrische Kaffeemühle ist schneller und effizienter als 
Handmühlen und eignet sich für größere Mengen Kaffee. Auch 
hier kann der Mahlgrad eingestellt werden. 

●​ Vollautomatische Espresso-Maschinen haben in der Regel eine 
integrierte Mühle, die die Bohnen direkt vor der Zubereitung 
mahlt. Dies garantiert die Frische des Kaffees. 

●​ Auch Kaffeevollautomaten haben meist eine integrierte Mühle, 
die die Bohnen direkt vor der Zubereitung mahlt. Neben dem 
richtigen Mahlgrad ist auch die Frische des Kaffees garantiert. 

Generell kann die Art der Mahlung die Geschmacks- und Aromaprofile des 
Kaffees beeinflussen. Fein gemahlener Kaffee hat mehr Kontaktfläche mit 
Wasser und ergibt daher einen stärkeren Geschmack, während grob 
gemahlener Kaffee einen milderen Geschmack hat. 

Was ist die beste Möglichkeit, Kaffee zu mahlen? 

Es gibt keine eindeutige Antwort auf diese Frage, da es von persönlichen 

Präferenzen und den verfügbaren Ressourcen abhängt. Einige Leute 
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bevorzugen es, Kaffee manuell mit einer Handmühle zu mahlen, um die 

Feinheit der Mahlung besser kontrollieren zu können. Andere bevorzugen 

die schnellere und effizientere elektrische Mühle. 

Für Espresso-Liebhaber wäre eine Mühle im Vollautomaten die beste 
Option, da sie die Bohnen frisch mahlt und die Mahlgradeinstellungen 
individuell angepasst werden können. 

Dagegen eignet sich für Filterkaffee am besten eine mittelfeine bis grobe 
Mahlung. Dies liegt daran, dass bei Filterkaffeemethoden wie French Press 
oder Chemex das Wasser länger Kontakt mit den gemahlenen Bohnen hat. 
Daher ist eine gröbere Mahlung erforderlich, um einen ausgeglichenen 
und nicht bitter schmeckenden Kaffee zu erhalten. Daher sind eine 
Handmühle oder eine elektrische Mühle mit einstellbaren Mahlgraden 
ideal für die Zubereitung von Filterkaffee. 

Kaffeebohnen mahlen ohne Mühle – einfache Möglichkeiten im Überblick 

Natürlich kannst Du Kaffee auch ohne eine Mühle mahlen. Hierzu hast Du 

mehrere Möglichkeiten: 

●​ Mit Mörser, Stößel und viel Kraft. 
●​ Mit einem Fleischhammer. 
●​ Mit einem Nudelholz mit Druck über die Bohnen rollen. 
●​ Mit Mixer oder Küchenmaschine. 

Da durch diese Methoden die Bohnen nur grob zerkleinert werden, eignen 
sie sich vor allem für die French Press. 

Was gilt es bei der Wahl der Mahlmöglichkeiten eines Kaffees zu 

beachten? 

Ein Kaffee sollte nicht zu fein gemahlen werden. Dies kann dazu führen, 

dass er bitter und unausgewogen schmeckt. Denn bei zu feinem 

Kaffeepulver hat das Wasser zu viel Kontaktfläche mit den Bohnen und 

extrahiert unerwünschte Aromen und Bitterstoffe. 

Ein Kaffee sollte aber auch nicht zu grob gemahlen werden, da er sonst 
sein Aroma nicht richtig entfalten kann und dann zu schwach schmeckt. 
Wurde der Kaffee zu grob gemahlen, sind, anders als bei feinem 
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Kaffeepulver, zu wenig Kontaktflächen für das Wasser da. Somit können 
die Aromen nicht richtig extrahiert werden. 

Generell sollte Kaffee immer frisch gemahlen werden, um das beste 
Aroma und den besten Geschmack zu erzielen. Wähle, je nach 
Zubereitungsmethode, die richtige Möglichkeit, Deinen Kaffee zu mahlen. 
Dann erlebst Du einen echten Genussmoment. 

Kaffeelot – Gleichbleibender Kaffeegeschmack dank kleinem Helfer! 
Für den optimalen Kaffeegeschmack kann Dir ein Kaffeelot sehr nützlich 

sein. Denn durch die richtige Menge an Kaffeepulver erreichst Du, dass 

Dein Kaffee optimal schmeckt und er seine Aromen voll entfalten kann. 

Dein morgendlicher Wachmacher oder Deine Genusstasse wird bei einem 

falschen Kaffee-Wasser-Verhältnis öde, wässrig, bitter oder zu stark 

schmecken. Damit Du Deinen Kaffee immer mit bestem Geschmack 

genießen kannst, mache ein Kaffeelot zu Deinem Helferlein. 

Was ist ein Kaffeelot? 

Ein Kaffeelot ist ein Schöpfmaß sowohl für Kaffeepulver als auch für 

Kaffeebohnen. Die richtige Kaffeemenge ist nämlich wichtig, damit der 

Kaffee nicht zu schwach oder zu stark wird. Das Schöpfmaß definiert ein 

bestimmtes Volumen. Es ist aber nicht nur eine Maßeinheit, sondern auch 

das Gefäß, mit dem Du die richtige Menge Kaffeepulver für Deinen 

Lieblingskaffee abmessen kannst. Ein Kaffeelot ist also ein 

Portionier-Löffel, um Deinen Kaffee so richtig schmackhaft zu machen. 

Wie sieht so ein Kaffeelot aus? 

Ein Kaffeelot hat Ähnlichkeit mit einem Löffel. Die Form ist aber entweder 

bauchig, rund oder kegelförmig, mit einer runden Spitze. Diese speziellen 

Formen erleichtern nämlich das Befüllen und Entleeren Deines Kaffees. Du 

findest Kaffeelote hauptsächlich aus Kunststoff. Doch es gibt sie auch aus 

Edelstahl oder Aluminium. Besonders bei den älteren Modellen findest Du 

auf beiden Seiten diesen Kegel oder Bauch. Diese können beidseitig 

verwendet werden. Eine Seite fasst ein Lot und die andere zwei Lot 

Kaffeepulver. 
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Wieso misst man Kaffee in Lot und nicht in Gramm? 

Die Maßeinheit Lot ist sehr alt. Sie galt früher als Maßeinheit für Masse 

und wurde im deutschsprachigen Raum und in Skandinavien verwendet. 

Je nach Region hatte ein Lot unterschiedliche Werte. Als Faustregel galt 

jedoch immer, dass ein Löffel ein Lot darstellt. In der Mitte des 19. 

Jahrhunderts wurde die metrische Einheit Gramm eingeführt. Das Lot 

wurde somit verdrängt. In einigen Bereichen jedoch hielt es sich. In alten 

Kochbüchern aus dem 20. Jahrhundert findet man noch Mengenangaben 

in Lot. Das Kaffeemaß ist bis heute geblieben. Jedoch schwankt der Wert 

immer noch zwischen sechs und acht Gramm. 

Wie viel Kaffeelot benötigt man für eine Tasse Kaffee? 

Die Mengen des Kaffeepulvers, die Du benötigst, richten sich nach der 

Kaffeeart, die Du genießen möchtest. Ein Espresso, ein Filterkaffee, ein 

Kaffee Americano, ein Schweizer Schümli oder eine Kaffee Crema 

benötigen jeweils eine etwas andere Menge an Kaffeepulver. Doch wenn 

Du Dir nicht sicher bist, halte Dich immer an den Richtwert eines 

klassischen Filterkaffees. Denn an diesem kann man sich orientieren. Das 

heißt, dass sechs bis acht Gramm für eine kleine Tasse (125 ml) benötigt 

werden. Also, eine Füllung von Deinem „Ein-Lot-Kaffeelöffel“. Ein 

handelsüblicher Kaffee-Maßlöffel umfasst nämlich genau ein Lot, also 

sechs bis acht Gramm. Diese Menge entspricht in etwa drei bis vier 

Teelöffeln oder einem gehäuften Esslöffel. 

Wie verwendet man ein Kaffeelot richtig? 

Ein Kaffeelot hilft Dir dabei, immer die richtige Kaffeemenge für Deinen 

Lieblingskaffee zu erhalten. Schöpfe hierfür Kaffeepulver mit dem Lot aus 

einer Dose, einem Beutel oder aus der Verpackung und streiche den 

überschüssigen Kaffee weg. So ist gewährleistet, dass Du immer die 

gleiche Menge Deines Lieblingskaffees in Deine Tasse bekommst. Leere 

jetzt den Kaffee aus dem Lot in Dein zum Brühen geeignetes Gefäß, in 

Deinen Filter oder in Deinen Siebträger. Starte jetzt den Brühvorgang und 

genieße anschließend Deinen Lieblingskaffee. 

Kaffeewaage – denn ein Kaffeelöffel reicht hier nicht 
Eine Kaffeewaage wird Dir helfen, Deine Erwartungen an Deine Tasse 

Kaffee zu erfüllen. Denn eine gute und wohlschmeckende Tasse Kaffee 
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kann für jeden etwas anderes bedeuten. Für viele ist es der Kickstart am 

Morgen, für andere ist es die Kaffeeliebe und für weitere bedeutet sie 

einfach nur langjährige Kaffeetradition. Aber alle haben die gleiche 

Erwartung. Nämlich, dass ihre Tasse Kaffee gewohnt gleich schmeckt. Ist 

hierfür eine Kaffeewaage wirklich so wichtig? 

Die Kaffeewaage und ihre Wichtigkeit 

Das Verhältnis des Geschmacks, die Textur der Crema und das 

vollmundige Aroma müssen bei jeder Tasse Deines Kaffees im gleichen 

Verhältnis stehen. Dabei spielt die immer gleiche Kaffeemenge eine große 

Rolle. Wenn Du jedes Mal die Kaffeemenge nur schätzt, wirst Du niemals 

ein immer gleichbleibendes Ergebnis in Deiner Tasse haben. Auch wenn 

Du immer die gleiche Menge Kaffee mit Deinem Kaffeelöffel entnimmst, 

wird das Ergebnis nicht immer das Gleiche sein. Mit einer Kaffeewaage 

jedoch schon. Stärker geröstete Kaffeebohnen sind übrigens leichter als 

dieselbe Volumenmenge an heller gerösteten Bohnen. 

Kaffeewaage via Küchenwaage 

Es muss also immer dasselbe Gewicht des Kaffeepulvers oder der Bohnen 

in der Kaffeemaschine landen, um einen gleichbleibenden Geschmack 

Deines Lieblingskaffees genießen zu können. Hierbei stellt sich aber jetzt 

die Frage, ob man das Gewicht des Kaffees nicht auch mit einer 

Küchenwaage feststellen kann. Natürlich kannst Du das tun. Sie ist ein 

guter Anfang. Trotzdem eignet sich eine Küchenwaage als Teil zur 

Kaffeezubereitung nur bedingt. Für die Ermittlung Deiner benötigten 

Kaffeemenge sind sie einfach zu langsam. Die Reaktionszeit einer 

Kaffeewaage ist viel kürzer. Du hast bereits zu viel Kaffee dosiert, wenn Du 

ihn direkt beim Abwiegen in Deinen Handfilter oder Siebträger kippst. 

Außerdem haben Küchenwaagen noch eine Funktion. Sie messen nicht 

nur das Gewicht, sondern auch die Zeit. Dies ist für die Ermittlung der 

Extraktionszeit am Siebträger wichtig. 

Die Kaffeewaage und was sie alles können sollte 

Eine Waage für Deinen Kaffee sollte folgende Eigenschaften haben: 

●​ … sehr präzise wiegen – eine Genauigkeit von einem Gramm 
sollte sie mindestens aufweisen 

●​ … eine Tarierung besitzen 
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●​ … wasserdicht sein – beim direkten Kaffeebrühen auf dem Gerät 
kann es durchaus passieren, dass etwas Wasser verschüttet wird. 

●​ … eine große Standfläche haben, um auch Brühgeräte darauf 
stellen zu können 

●​ … kippsicher sein 
●​ … leicht zu reinigen 
●​ … schnelle Reaktion der Anzeige, besonders wenn Wasser 

nachgefüllt wird 
●​ … batteriebetrieben, um mobil zu sein 

Kaffeevollautomat-Zubehör – Die Ergänzung für Deine 

Kaffeemaschine 
Das Kaffeevollautomat-Zubehör ist genauso wichtig wie Deine 

Kaffeemaschine selbst. Stell Dir vor, Du möchtest Dir Deinen 

Lieblingskaffee zubereiten, doch Deine Maschine schreit nach einer 

Entkalkung. Und Du hast keine Entkalkungsmittel griffbereit. Auch für den 

leckeren Milchschaum auf Deiner Lieblings-Kaffee-Latte ist oftmals das 

richtige Zubehör notwendig. 

Sei Dein eigener Barista 

Es ist ganz egal, von welcher Marke Dein Kaffeevollautomat ist. Für jede 

Kaffeemaschine gibt es das richtige und passende Zubehör. Dein 

Kaffeevollautomat-Zubehör ist nicht nur die ideale Ergänzung zu Deiner 

Kaffeemaschine, sondern gibt Dir auch die Möglichkeit, Dein eigener 

Barista zu sein. Denn auch das Auge trinkt mit. Mit dem richtigen 

Kaffeevollautomat-Zubehör hast Du nicht nur die Möglichkeit, wunderbare 

Kaffeespezialitäten, wie zum Beispiel den Café del Tiempo, überhaupt 

herzustellen bzw. ihnen den letzten Schliff zu verpassen, sondern auch 

Deiner Kaffeemaschine die richtige Pflege zu geben. Schließlich ist sie das 

Herzstück für Deinen Kaffeegenuss und soll daher auch möglichst lange 

zuverlässig ihren Dienst tun. Der Handel bietet ein umfangreiches 

Sortiment für jeden Typ des Kaffeeliebhabers. Von der Pflege und 

Reinigung Deiner Kaffeemaschine, über Milchschaumzubehör und Tassen 

bis hin zum Filtern des Wassers. 
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Wer die Wahl hat, hat die Qual 

Natürlich gibt es bei dem Kaffeevollautomat-Zubehör Dinge, die 

notwendig, hilfreich oder sogar für die richtige Handhabung zwingend 

sind. Andere hingegen sind dazu da, um Dein Kaffeeinventar schöner zu 

machen oder das echte Barista-Gefühl zu bekommen. Typische 

Kaffeevollautomat-Zubehör-Produkte sind 

●​ Reinigungsprodukte 
●​ Entkalker 
●​ Wasserfilter 
●​ Filterpatronen 
●​ Mahlwerksreiniger 
●​ Milchsystemreiniger 
●​ Thermometer 
●​ Ersatzteile (ja, diese auch) 
●​ Milchkännchen 
●​ Tassen 
●​ Kaffee-Gläser 
●​ Kaffeeklammern für geöffnete Kaffeepackungen 
●​ und viele mehr 

Nahezu alle Kaffeevollautomat-Zubehör-Produkte gibt es in den 
unterschiedlichsten Formen, Arten, Farben und Materialien. Die Auswahl 
ist riesig. 

Für den perfekten Milchschaum 

Viele Kaffeevollautomaten haben schon ein integriertes Milchsystem, mit 

dem sich ganz automatisch leckere Milch-Kaffee-Spezialitäten herstellen 

lassen. Diese wirken übrigens in wunderschönen Gläser oder Tassen 

besonders ansprechend. Manche Kaffeemaschinen verfügen über eine 

Milchschaumlanze. In diesem Fall benötigst Du ein Milchkännchen als 

Ergänzung. Diese gibt es in unterschiedlichen Farben, Formen und 

Materialien. Ergänze Dein schon vorhandenes Kaffeeinventar und Deine 

Tassen oder Gläser mit einem passenden Milchkännchen. Natürlich kannst 

Du dieses auch an das Design Deiner Kaffeemaschine anpassen. 
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Für ein kalkfreies Wasser 

Das aromatische Heißgetränk besteht zum größten Teil aus Wasser. 

Deshalb ist die Qualität des Wassers ebenso wichtig für den Geschmack 

des Kaffees wie die richtigen Bohnen, die Du für Deinen Kaffee 

verwendest. Ein hartes Wasser, also eines mit einem hohen Kalkgehalt, 

kann den Geschmack Deines Kaffees erheblich beeinträchtigen. Deshalb 

sind der richtige Entkalker und der richtige Wasserfilter unerlässlich und 

somit ein wichtiges Kaffeevollautomat-Zubehör. Ein weiches gefiltertes 

Wasser ist nicht nur gut für das volle Aroma in Deinem Kaffee, sondern 

auch für Deine Kaffeemaschine selbst. Mit einer regelmäßigen Entkalkung 

sorgst Du für eine längere Lebensdauer und beugst teuren Reparaturen 

vor. Denn mit einem guten Entkalker verschwindet der Kalk, der sich schon 

in den Leitungen und Schläuchen in Deinem Kaffeevollautomaten 

abgesetzt hat. 

Auch Ersatzteile gehören zum Zubehör 

Ersatzteile werden zwar immer nur dann gebraucht, wenn durch Defekte 

oder Verschleiß das Zubereiten von Kaffee behindert oder unmöglich 

gemacht wird. Wer selbst Ersatzteile bestellt und die defekten Teile 

austauschen kann, spart sich nicht nur oftmals hohe Reparaturkosten, 

sondern kann viel schneller wieder seinen Lieblingskaffee genießen. 

Allerdings ist es empfehlenswert, originale Marken-Ersatzteile zu kaufen. 

Damit kannst Du Dir auch sicher sein, dass die Teile in Deine 

Kaffeemaschine passen. Billige Imitate weisen häufig eine mindere 

Qualität auf, was wiederum zu einem schnelleren Verschleiß und im 

schlimmsten Fall sogar zu größeren Defekte führen kann. 

Hochwertig, passend und essenziell muss ein Kaffeevollautomat-Zubehör 

sein 

Ganz sicher schätzt auch Du die Vorzüge Deines Kaffeevollautomaten. 

Damit lässt sich Dein Lieblingskaffee schnell, einfach und individuell 

zubereiten. Mit nur einem Knopfdruck oder einer Auswahl über den 

Touchscreen landet Deine liebste Kaffeespezialität in Deiner 

Lieblingstasse. Damit diese Einfachheit und Freude an der Nutzung Deines 

Kaffeevollautomaten lange erhalten bleibt, ist hochwertiges und 

passendes Kaffeevollautomat-Zubehör notwendig. 
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Der Geschmack der Welt aus einer Bohne 
Du siehst, Kaffee ist nicht nur Kaffee. Mit ein wenig Kreativität kannst Du 

die aromatische Bohne jeden Tag neu erleben. Damit Deine Experimente 

gelingen, haben wir auf Kaffeepioniere.de alles zusammengetragen, was 

der Kaffeeprofi braucht. Stöbere auf unserer Site durch unzählige 

Produkte, Rezepte und Anregungen. Finde exzellente Kaffeeröstereien 

in Deiner Nähe und genieße Dein Hobby in vollen Zügen! 

Jetzt dein Bonus downloaden
Scanne den QR-Code und folge den Anweisungen.
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