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Baileys Affogato
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Baileys Affogato kombinerar smakerna av varmt fylligt kaffe och iskall Baileysglass pé
ett mycket elegant vis och blir ett spannande mellanting mellan drink och dessert.
Perfekt att servera efter sommarens langa middagar i solnedgéngen. Gér glassen i
férvag sé& har du kaffedrinken klar att servera pé& négra minuter.

Baileys och kaffe ar en klassiker som kan varieras i all oandlighet. Lagom till
sommarens lata dagar passar det perfekt med en svalkande och uppiggande dessert
efter en ldng middag med vanner och familj. Matskribenten Cassandra Lundgren har
tagit fram denna trendiga twist pa den populéra italienska desserten Affogato.Ordet
Affogato betyder 2dranki? och ar en lacker kaffebaserad dessert som kombinerar varmt
med kallt och bestér av en skopa glass toppad med en enkel espresso.| denna Baileys
Affogato ar den hemlagade glassen gjord med Baileys Original Irish Cream som enkelt
kan férberedas p& morgonen fér att vara fardig aft serveras till kvallen.
http://diageo.com

INGREDIENSER

1 dubbel espresso eller en kopp riktigt starkt kaffe
1 kula baileysglass (se recept)



Bailyesglass
0.5 dI baileys original irish cream
1 dI socker

3 dgg
3 dl gradde

1 vaniljsténg
GOR SA HAR

° Vispa gradden. Vispa sedan Ggg och socker pdsigt i en separat bunke.

Blanda ner frén fran en vaniljsténg och 0,5 dl Baileys Original Irish Cream i
aggblandningen.

i frysen minst 3 timmar. Rér om i glassen ett par génger under tiden.

Brygg kaffet och hall i enskal. Skopa sedan upp en kula Baileysglass och
placera den i mitten av skalen. Du kan ocksa bérja med glassen och sedan
l&ngsamt ringla kaffet dver Baileysglassen. Servera genast.

o Blanda samman éggblandningen och gradden. Hall glassen i en form och stall



