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Eine Empfehl
Mitarbeiter im

ZUTATEN WARENEINSATZ ZUBEREITUNG
FUR ] GLAS INI(L. MWST Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten

1 Stick COCAYA Premium Dark € 0,37 1. Den Inhalt vom COCAYA Premium Dark Stick in
(3509) einen Becher geben. Mit dem heikem Wasser auf-

125 ml heiRes Wasser fllen und verrihren.

75 ml Milch (Baristaqualitét) 2. Die Milch aufschdumen. Das Spekulatiusgewiirz tiber die Milch
streuen und vorsichtig untermischen. Den Gewdurzmilchschaum auf
den COCAYA Kakao geben. Mit zerbroselten Spekulatius bestreuen

und sofort mit 1 Stick Nougatschokolade servieren.

1 gestr. TL Spekulatiusgewirz
39
1 Spekulatiuskeks

COCAYA WINTER 2022

1 Stlick Nougatschokolade

www.professional.darboven.com
Wareneinsatz pro Glas
UVP pro Glas
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MIT COCAYA SUPERFINE

Ein Geheimtipp von Karina
itafeiterin im J.J. Darboven

g-Team
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ZUTATEN
FUR 1 GLAS

(vegane Zubereitung)

-

WARENEINSATZ
INKL. MWST

2 EL (35 g) COCAYA Superfine €0,18
200 ml Haferdrink, ungesuit € 0,30
2 cl Orangensirup €0,20
1 Espresso 30 ml von J.J. Darboven

(8 g gemahlener Espresso) € 0,19
300 ml vegane Schlagsahne € 0,15
1TL gezuckerte Bio-Orangen-
schalenstreifen € 0,05
Wareneinsatz pro Glas €1,07
UVP pro Glas €4,20
ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: ca. 4-5 Minuten

1. Den COCAYA Superfine mit dem heiken Haferdrink in ein Milch-
kdannchen (600 ml) fullen und mit dem Schneebesen verrihren.

2. Den Orangensirup in ein Glas fillen.

3. Damit die Orangensirupschicht sichtbar bleibt, den heiken

Schoko-Haferdrink langsam uber einem Loffel in das Glas ein-
fullen. Den Espresso ebenfalls vorsichtig zufliigen. Mit veganer
Schlagcreme aus dem Sahnesyphon und gezuckerten Orangen-

schalenstreifen (siehe Tipp) verzieren.
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TIPPS

Orangenschalenstreifen ganz einfach zubereiten
Dafur eine Bio-Orange heift abwaschen und
trocken reiben. Die Schale mit einem Sparschaler
fein abschalen und anschliekend in feine Streifen
schneiden. Die Orangenschalenstreifen in Zucker
walzen und trocknen lassen.

Und noch ein Tipp:

Anstelle von dem Orangensirup kann auch Orangenlikoér verwendet
werden. Dann erhélt man allerdings keine Schichtung. (2 cl Orangen-
likor kosten ca. € 0,43). Oder nach Belieben mit einer Orangenpraline
Orange Fusion servieren. Pro Stiick ca. € 0,15.
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MIT COCAYA PREMIUM WHITE

Eine Empfehlung von Simone
Mitarbeiterin im J.J. Darboven
Marketing-Team
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ZUTATEN WARENEINSATZ
FUR 1 GLAS INKL. MWST

1 COCAYA Premium White

Stick (26 g) €0,33

250 ml Vollmilch € 0,32

5 g EILLES TEE Bio China
Jasmine Souchong Nr. 22 € 0,16

1EL (5 g) gehobelte weilke
Kuvertire € 0,05

Y2 TL (3 g) Haselnuss-Krokant
Salted Caramel € 0,03

Wareneinsatz pro Glas € 0,89
UVP pro Glas € 3,90

WEITERE VARIATIONEN

Anstelle der Milch kann auch eine pflanzliche

Alternativewie zum Beispiel ungestiRter Man-
deldrink verwendet werden. Dadurch erhéht
sich der Wareneinsatz pro Glas um ca. € 0,18
also pro Glas ca. € 1,07/ UVP 4,10 €.
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ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: ca. 4-5 Minuten

1. Den COCAYA Premium White mit der Milch in ein
Milchkannchen (600 ml) geben und den Jasmintee
zufligen.

2. An der Dampflanze auf ca. 70°C erhitzen (rollen lassen).
Anschliekend durch ein Sieb in ein Glas gieen. Mit etwas Milch-
schaum auffiillen und mit gehobelter Kuvertiire und Haselnuss-
Krokant verzieren.
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