Carajillo © Hans Keller




CARAJILLD

Café Conac

Tipp: Entscheidend ist das Verbrennen des Zuckers, damit ein
Karamellgeschmack entsteht, der den Espresso erst zum Carajillo macht.

1 kleines robustes Glas
4-6 cl Brandy (spanischer Weinbrand)
Doppelter Espresso

2 Zuckerwirfel

e Brandy in ein kleines, robustes Glas geben.
e 2 Zuckerwiirfel dazugeben.
e Brandy (mit Dampf) erhitzen und anschlieRend anziinden.

e Mit einem Loffel umrihren bis kein Zuckerkorn mehr sichtbar ist.

e Einen doppelten Espresso in einem diinnen Strahl zum Brandy geben (es muss ein Knistern zu horen sein).
Gegebenenfalls Flamme abléschen.
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