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Малоизвестные, редкие и старые рецепты приготовления кофе.


Рецептов приготовления кофе великое множество. И, не смотря на это, их становится все больше и больше. Между тем, по-настоящему интересных рецептов сейчас придумать тяжело. Но можно вспомнить некоторые забытые приемы и рецепты приготовления кофе.

1. Густой кофе – фактически рецепт без названия. 
Кофе как кофе, но никто из ваших знакомых, отведав его, не сможет объяснить в чем именно его особенность и не сможет повторить рецепт. Это очень удобно для бариста. Если вы будете готовить кофе с описанным ниже решением, вас будет трудно заменить следующим бариста.
Возьмите пищевую камедь и растворите в небольшом количестве чистой воды. Добавьте 1-3 чайных ложки растворенной камеди в турку перед варкой кофе. Камедь сохранит дополнительное количество ароматических веществ, увеличит плотность пенки и продлит кофейное послевкусие. 
Камедь придает напитку новые трудновыделяемые качества – основательности, насыщенности, солидности. Не зная этого приема, добиться тех же результатов не возможно.  Эту особенность используют производители Кока-Колы.

Камедь – это затвердевший сок некоторых растений - высокомолекулярный углевод, являющийся главным компонентом экссудатов, выделяемых растениями при механических повреждениях коры. Самые доступные виды камедей – «смола» на стволах и ветвях вишневых и сливовых деревьев. Известно несколько видов камедей - ксантановая, гуаровая, камедь рожкового дерева. К камедям относят так же гуммиарабик, агар-агар и некоторые другие вещества. Их широко используют в промышленности. Основное свойство камедей – способность загущать, желировать растворы.

Самая часто используемая в пищевой промышленности камедь – гуаровая. Ее используют в качестве загустителя или стабилизатора и маркируют индексом Е142.  Гуаровая кмедь не имеет ни вкуса, ни запаха и малокалорийна. Гуаровая камедь снижает уровень холестерина в крови, способствует снижению аппетита,  выводит из организма токсины, увеличивает срок хранения готового продукта. 
Очищенные камеди промышленного производства сейчас можно купить через Интернет магазины.

Рецепт кофе.

2. Кофе Shmeleff – ультра тонизирующий кофе.
Бодрящий эффект кофе определяется действием кофеина. Однако, его можно значительно усилить и продлить не увеличивая содержание кофеина в напитке. 
Еще в начале 1900 годов на Дальнем Востоке успешно работал коммивояжер Valerian von Shmeleff. По работе ему приходилось много разъезжать на автомобиле. И многие конкуренты удивлялись, как Valerian может проводить за рулем по полтора суток непрерывно. 
Благодаря коммерческим успехам, дела торговой фирмы шли в гору и Valerian von Shmeleff неоднократно повышался в должности и был переведен на работу в Германию. В почтенном возрасте опубликовал мемуары, из которых и взят этот рецепт.

Из спелых ягод лимонника извлекают семена, тщательно промывают, полностью высушивают и размалывают. Добавляют к молотому кофе из расчета 1 часть лимонника на 4 части кофе. Варят кофе обычным способом в турке, несколько раз поднимая пенку. 

Кофе с лимонником обеспечивает бодрящий эффект в течение 3-5 и более часов. Лимонник в кофе обостряет ночное зрение, снижает уровень сахара в крови и стимулирует либидо.
Лимонник китайский – адаптоген, снижающий потребность организма в кислороде. Оказывает стимулирующее и тонизирующее действие  на центральную нервную систему, усиливает положительные рефлексы, стимулирует рефлекторную возбудимость, повышает светочувствительность глаз (особенно в ночное время), активизирует обмен веществ, регенеративные процессы и повышает иммунобиологические рефлексы. Лимонник усиливает действие кофеина. 

Лимонник легко выращивается в средней полосе России. Саженцы лимонника и сухие производные можно купить через Интернет.
Рецепт кофе.

3. Кофе «Лунная ночь» - сильно тонизирующий кофе, обостряющий ночное зрение.

Этот рецепт кофе достаточно изощренный, вкусный и эффективный. Для приготовления этого кофе вам потребуются: высушенные до «деревянного» состояния ягоды черники и семена лимонника, кофе, вкусовые добавки.

Размелите в кофемолке ягоды черники и ссыпьте их в сухую герметичную банку. Так же размельчите семена лимонника. Добавьте в турку 1 чайную ложку молотой черники и ¼  чайной ложки молотого лимонника на каждую порцию кофе. Варите кофе на медленном огне дольше обычного. Можно даже дать немного настояться. Добавьте ваши вкусовые добавки: сахар, лимон, коньяк, «Малибу» и т.д.

Если вам нужно уменьшить возбуждающее действие кофе при сохранении влияния на зрение, возьмите часть кофе без кофеина.


Этот кофе очень хорош, если вы водите машину в темное время суток.

Рецепт кофе.

Другие редкие рецепты кофе - http://coffee.oflameron.ru/ 


