Zelena kava prazena v troube
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B

Suroviny

Porce: 1

- kvalitni zelena kava arabika 150 g

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Prazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Odvézime zvolené mnozstvi zelené kavy (idealné 100 - 200 g) a kdvu rovhomérné rozestreme na
nizky pecici plech tak, aby nelezela zrnka na sobé. Plech vlozime do stfedu studené trouby a teplotu
nastavime na 215 - 220 °C. Nepoustime ventilator, ohrev je oboustranny.

Kazdé 2 minuty musime zrnka co nejrychleji promisit a znovu rovnomérné rozestrit (pouzivam
Spachtli na palacinky). Opravdu dulezité je toto provadét co nejrychleji, aby nam trouba a zrnka
nechladly, ale rovnomérné a plynule teplota stoupala.

Zhruba mezi 8 -12 minutou prazeni podle mnozstvi kavy, kdyz zacnou zrnka pukat a zvétSovat svij
objem, slysite praskani podobné popcornu. Nyni je dulezité uz kavu nemichat, respektive neotvirat
troubu a rozhodné se plné vénovat pozorovani zvukovych efekti!

Po dalsich asi 2 minutach praskani ustane, nebo se snizi jeho kadence. Po par vterinach se praskani
vrati ovSem s vyssi kadenci a jemnéjSim zvukem praskani. V tuto chvili uz vam zbyvé do konce
prazeni jen par vterin. Ja nechavam prazit tak 30 sekund a kéva je uprazena tak na stiedni stupen.

Nyni rychle plech vynddme a horkd zrnka presypeme do néjaké kovové nadoby, ktera je jiz
pripravena a predchlazena ve studené vodni lazni treba ve drezu. Michdme a snazime se docilit
vychladnuti zrnek tak do 4 minut.

Posledni faze je zbavit zrnka opadanych slupek. Pouzivam na to cednik na Spagety, ve kterém zrnka
michdm a mnu v ruce.


http://www.senzarecepty.cz/recept/napoje/

Tato kava vsak neni jesté pripravena ke spotrebé. Je treba ji nechat tzv. vyCichnout, neboli nechat ji
zbavit oxidu uhli¢itého, ktery ze zrnek po prazeni jeSté nékolik dni odchazi. K tomuto tcelu pouzivam
zavarovaci sklenici s tésnym vickem, do kterého jsem vlepil jednocestny aromaventilek, ktery je
soucasti kazdého obalu lepsi kavy. V této nadobé nechavam kavu tak 5 - 7 dni.

Prazenou kavu pak uz jen nameleme a pripravime si tu nejcéerstvéjsi kavu, jakou si umite predstavit.



