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POUR 3 PERSONNES
3 cafés expresso
3 jaunes d’œufs
3 cuillerées à dessert de sucre
3 dl de lait
2 petits verres de brandy

1 - Battre les jaunes d’œufs avec le sucre et le brandy.
2 - Ajouter le lait et le café très chaud.

LE TRUC: fouetter légèrement le lait et l'ajouter lentement à la fin.
Servir avec un gâteau au chocolat.

Café de l’empereurCafé  valdôtain

POUR 4 PERSONNES
4 tasses de café expresso
3 petits verres de grappa
1 petit verre de genépi
(liqueur du Val d'Aoste, peut être remplacée par du vin rouge sec)
sucre selon son goût

Selon la tradition, le café valdôtain doit être préparé et bu dans une
‘grolla’ (coupe de l’amitié).
1 - Verser tous les ingrédients dans la grolla (le café doit être brûlant).
2 - Mélanger pour faire fondre le sucre et servir très chaud.

POUR 1 PERSONNE
1/8 d’extrait de café brûlant
2,5 cl de liqueur aux œufs
1 cuillerée à dessert de crème fouettée
1 cuillerée à dessert de café moulu
1/2 cuillerée à café de cacao

1 - Verser la liqueur dans une tasse chauffée, ajouter le café brûlant
et garnir  d'une touche de crème fouettée.
2 - Mélanger café moulu et cacao et en saupoudrer la crème. Servir
avec une cuillère à café.

Café hollandais




