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简易冰卡普奇诺

Easy Iced Cappuccino Coffee

配方来源：Christy Grigor


“这是个很能唬人的冰卡普奇诺配方！极易制作，超级美味！”
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准备时间：5分钟 总耗时：10分钟


原料



	2茶匙速溶咖啡颗粒

	1茶匙糖

	3汤匙温水

	6盎司冷牛奶




制作步骤


准备好一个可以密封的罐子，加入速溶咖啡颗粒、糖和温水。盖好盖子后晃匀至出现泡沫。

玻璃杯中加满冰块，倒入咖啡。

加满牛奶。按需调整口味。


南瓜风味咖啡

Pumpkin Spice Coffee

配方来源：Monica


“既然可以简单方便地在家自己做季节性风味咖啡，何必多花冤枉钱呢？”
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准备时间：5分钟 煮制时间：3分钟 总耗时：18分钟


原料



	¼杯咖啡粉（咖啡豆磨制）

	1茶匙多香果粉（allspice）

	½茶匙肉桂粉

	4杯水

	2茶匙半奶油（half-and-half cream，由鲜奶油和全脂牛奶1：1调配而成）

	1茶匙白砂糖，或酌量添加




制作步骤


将咖啡粉、多香果粉、肉桂粉在容器中混匀后加入滴滤咖啡机漏斗中。

在咖啡机中添入4杯水后启动机器。完全滤出后倒入杯中，可制作2人份。

依口味添加半奶油和糖，搅匀即可。


冰爽卡普奇诺

Cappuccino Cooler

配方来源：Susan


“咖啡，巧克力冰激凌，巧克力糖浆和打发奶油的组合，这是一杯完美的咖啡饮品！你一定会带它走！”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 ½杯冷咖啡

	1 ½杯巧克力冰激凌

	¼杯巧克力糖浆

	碎冰块

	1杯打发奶油




制作步骤


将咖啡、冰激凌、巧克力糖浆加入食物料理机中打匀至顺滑。

杯中装入碎冰块，倒上咖啡。

最后在顶部加入一坨打发奶油做装饰，完成。


百利甜圣代咖啡特饮

Bailey's Sundae Coffee Drink

配方来源：KAF5978


“一开始只是我和我男友试验出来的一种既是甜点又是调酒的饮品，超赞！想怎么调就怎么调！也可以酌情加入半奶油和糖。”
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准备时间：30分钟 总耗时：30分钟


原料



	12杯现煮咖啡

	1品脱法国香草冰激凌

	12盎司百利甜酒




制作步骤


煮12杯咖啡。煮咖啡的同时可以在每个杯子里都放上一球冰激凌。一定要用大杯子（咖啡馆里那种超大号的杯子就非常合适）。在每个冰激凌球上都浇上适量百利甜酒，能稍微覆盖完全的程度就够了。

把煮好的咖啡倒入杯中，半满就好。之后依据个人口味来酌量添加百利甜酒，半奶油或者是糖。


蜜吻巧克力咖啡

Chocolate Coffee Kiss

配方来源：SILLYT


“这就是一份咖啡味饮品，假如你是咖啡爱好者，想来点儿令人愉悦的，试试这个。”
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准备时间：2分钟 总耗时：2分钟


原料



	¾盎司咖啡味利口酒

	¾盎司百利甜酒

	½盎司可可甜酒（creme de cacao liqueur）

	1茶匙以白兰地为基酒的橙味利口酒（比如Grand Marnier ®）

	1杯现煮咖啡

	2汤匙打发奶油

	1 ½盎司巧克力糖浆

	1颗马拉斯奇诺樱桃（Maraschino cherry）




制作步骤


准备一个咖啡杯，倒入所有利口酒混匀。

向杯中注满咖啡。

在顶部加上打发奶油，洒上巧克力糖浆，再放一颗樱桃做点缀。


冰滴咖啡

Cold-Brewed Coffee

配方来源：Azuela


“冰滴咖啡使用冷水萃取，耗时很长，酸味较轻。可以直接加冰饮用，也可以在微波炉中加热半杯冰滴咖啡后再加入半杯开水，那就成了热咖啡。可以依个人口味调整咖啡和水的比例。”
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准备时间：10分钟 总耗时：18小时10分钟


原料



	½磅粗磨咖啡豆

	4 ½杯冷水

	过滤纱布

	咖啡滤纸




制作步骤


将磨好的咖啡粉置于大容器中。慢慢加入冷水。

用保鲜膜封好，室温下静置18-24小时。

用多层过滤纱布覆盖滤网，滤出咖啡。咖啡渣弃置。想要得到更清澈的咖啡，可以使用咖啡滤纸再次过滤。放入冰箱冷藏。


摩卡冰沙

Iced Mochas

配方来源：WENDYCAIN


“我所有的朋友都超爱这款冰沙。我会把喝剩下的冷咖啡都倒在冰格里冻起来备用。你还可以在杯子内壁用巧克力糖浆画些好玩搞怪的图案，然后再倒冰沙进去。最后在顶部舀上打发奶油就好了。”
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准备时间：5分钟 总耗时：一天又5分钟


原料



	1 ½ 杯冷咖啡

	2 杯牛奶

	¼ 杯巧克力糖浆

	¼ 杯白砂糖




制作步骤


将咖啡倒入冰格中冻成冰块。过夜即可。

将咖啡冰块及其他配料一起加入料理机中打匀至顺滑，倒入玻璃容器中即可享用。


南瓜风味拿铁

Pumpkin Spiced Latte

配方来源：Zippy


“我先生超爱星巴克®的南瓜风味拿铁。为了省钱我就想法做了这个，而且很方便，没有咖啡机也可以做。家里来了客人我都会用这款拿铁来招待，现在我们全家都觉得我可厉害了。”
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准备时间：5分钟 煮制时间：3分钟 总耗时：18分钟


原料



	3 杯热的全脂奶

	4 茶匙白砂糖

	1/2 茶匙香草精

	1/2 茶匙南瓜派香料粉（pumpkin pie spice）

	6 盎司特浓现煮咖啡（double-strength brewed coffee）

	3 汤匙甜味打发奶油

	3 撮南瓜派香料粉




制作步骤


将热牛奶，糖，香草精和南瓜派粉加入料理机中打匀。

分装入3个咖啡杯中，2/3满即可。

每杯中加入2盎司咖啡。用打发奶油和南瓜派粉做顶部装饰。


爱尔兰咖啡

Irish coffee

配方来源：Jason Ring


“现煮咖啡配上爱尔兰威士忌和爱尔兰奶油酒，给你多一点享受。”
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准备时间：2分钟 总耗时：2分钟


原料



	1份百利甜酒（约1.5盎司）

	1份爱尔兰威士忌

	1 杯现煮咖啡

	1 汤匙打发奶油

	1 小撮肉豆蔻粉（nutmeg）




制作步骤


将百利甜和威士忌加入咖啡杯中，用咖啡将杯子注满。

在顶上加入一坨打发奶油，再用少量肉豆蔻粉装饰。


咖啡奶昔

Coffee Shake

配方来源：LDENSVEN


“这款混合咖啡饮品和你在餐馆买到的冰卡普奇诺非常像。如果不想使用乳品的话也可以用豆奶代替。”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 茶匙速溶咖啡颗粒

	3/4 杯牛奶

	1 茶匙香草精

	2 茶匙白砂糖，也可以不加

	6 块冰块

	2 茶匙巧克力糖浆（可选）




制作步骤


将所有原料加入料理机中打匀即可。


Sarah冰咖啡

Sarah's Iced Coffee

配方来源：Sarah


“跟Tim Hortons®的冰咖啡一样好喝！最适合夏天了！”
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准备时间：10分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：15分钟


原料



	4 杯现煮咖啡

	1/2 茶匙香草精（可选）

	1/4 杯白砂糖

	1/4 杯开水

	3 杯碎冰块

	1/2 杯奶油




制作步骤


咖啡放入冰箱冷藏约30分钟。讲究些也可以冰四个玻璃杯。

在开水中加入香草精和白砂糖，搅拌至完全融化。也放入冰箱冷藏约30分钟。

将碎冰和冰咖啡平均倒入冰好的四个玻璃杯中，按口味加入适量奶油和糖水搅匀即可享用。


Abbey白巧克力拿铁

Abbey's White Chocolate Latte

配方来源：Hugatunity


“我妹妹Abbey超爱喝拿铁，这一款就是我专门为她开发的。我第一次做她就喝得一滴不剩！要知道，这个分量做成两人份也是绰绰有余的。好好享用吧！”
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准备时间：5分钟 煮制时间：5分钟 总耗时：10分钟


原料



	1 1/2 杯牛奶

	1 汤匙鲜奶油

	1/8 茶匙香草精

	1 汤匙白砂糖

	1/2 杯意式浓缩

	1/4 杯白巧克力碎




制作步骤


将牛奶和奶油放入小锅内边搅边中小火加热，微微煮开起泡后停火，加入香草精和糖备用。

在咖啡杯中加入意式浓缩咖啡和白巧克力碎，搅拌至顺滑。可以分成两份。

在咖啡巧克力中加入第一步中准备好的热奶液，搅匀即可享用。


南瓜风味拿铁

Pumpkin Spice Latte

配方来源：SLEEEPY


“我家附近咖啡馆里会有这一款季节性特供，实在是太合我口味了，想要每天喝怎么办？完全可以用罐装的‘南瓜派预拌粉’，那就连南瓜派香料粉都不用另外加了。喜欢的话还可以用少许肉豆蔻粉或者肉桂粉撒在顶上做装饰。好好享用吧。”
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准备时间：30分钟 总耗时：30分钟


原料



	2 汤匙罐装南瓜泥

	1 茶匙香草精

	2 汤匙白砂糖

	1 杯牛奶

	1/4 茶匙南瓜派香料粉

	1 份现煮意式特浓咖啡（约1.5盎司）




制作步骤


煮一份意式特浓。煮咖啡的同时在小锅中加入南瓜泥、香料粉、香草精、糖和牛奶，边中火加热边不停搅拌，微微沸腾冒小泡时停止加热，不要完全煮开。

将咖啡倒入杯中，再倒入南瓜调味的牛奶即可。


椰风咖啡

Coconut Oil Coffee

配方来源：The Gruntled Gourmand


“美国著名诗人Oliver Wendell Holmes所说的‘下午和晚上的茶再怎么好都比不过早上那杯咖啡给人带来的愉悦感’，我觉得他在说这话的时候可能就是在享用椰风咖啡。这一款饮品中加入了椰油和无盐草饲有机黄油，当得起这样的评价。”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	2 杯热咖啡

	2 汤匙椰子油

	2 汤匙无盐黄油（能用草饲有机黄油更好）




制作步骤


将所有原料加入料理机搅打，直至油脂完全融化，咖啡出现细腻的泡沫。即可享用。


姜饼咖啡

Gingerbread Coffee

配方来源：Jennifer


“我是参考了本地一家咖啡馆喝到过的姜饼拿铁制作的。”
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准备时间：20分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：30分钟


原料



	1/2 杯糖蜜（molasses）

	1/4 杯黄糖（brown sugar）

	1/2 茶匙泡打粉

	1 茶匙姜粉

	3/4 茶匙肉桂粉

	6 杯现煮咖啡

	1 杯半奶油

	1 茶匙丁香粉（clove）

	1 1/2 杯甜味打发奶油




制作步骤


在小碗中混匀糖蜜、黄糖、泡打粉、姜粉和肉桂粉。保鲜膜密封后入冰箱冷藏10分钟以上。即成调味糖浆。

取6个杯子，每杯中加入1/4杯咖啡，然后加入一汤匙调味糖浆调匀至融化。再加入剩余的咖啡至8分满，液面离杯口2.5cm左右。根据口味调入半奶油，用打发奶油装饰，顶部撒上少许丁香粉。


浓香椰风咖啡

Spiced Coconut Coffee

配方来源：Heather


“别被原料吓着了。这一款咖啡乍一看的确挺奇怪的，但在寒冷的冬季能好好温暖你。用普通的滴滤式咖啡机就能制作，想简单点的话也可以用法压壶。肉桂棒可以重复使用。还可以在顶上加入打发奶油和肉桂粉做装饰。”
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准备时间：5分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：15分钟


原料



	2 汤匙研磨咖啡豆




	1/2 茶匙红辣椒碎

	2 粒丁香

	3英寸长肉桂棒，竖着折成两半，使用半根即可

	2 杯水

	1/2 杯椰浆

	2 汤匙蜂蜜




制作步骤


将咖啡豆粉，辣椒碎，丁香，肉桂棒一起放入过滤器中，在水箱中加水，开机制作咖啡。

煮咖啡的同时，在小锅中用中低火缓慢加热椰浆，慢慢调入蜂蜜至融化，然后将煮好的咖啡倒入锅中并搅匀。分入两杯即可享用。


冰甜咖啡

Iced Coffee Syrup

配方来源：Stacey


“不想喝热咖啡或者甜死人的汽水的时候，这就是你想要的那一款冰咖啡。还可以随心调整口味和浓淡。8盎司冰牛奶，2-3汤匙糖浆，加上冰就很好喝。想要特别犒劳下自己的话还可以加一球冰激凌或者一份百利甜酒。”
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原料



	1/4 杯速溶咖啡颗粒

	2 杯热水

	1 罐炼乳（约14盎司）




制作步骤


将速溶咖啡加入热水中搅匀至完全融化。调入炼乳。放入密封容器中入冰箱冷藏，以备享用。


咖啡味利口酒

Coffee Liqueur

配方来源：Cathie


“这其实是一款快手咖啡味调酒。可以随心调整，用来当作别的咖啡味鸡尾酒的基酒，单独喝也好喝，可以再加入牛奶或者伏特加。”
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准备时间：15分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：1小时


原料



	4 杯白砂糖

	4 杯水

	3/4 杯速溶咖啡颗粒

	2 汤匙香草精

	4 杯伏特加




制作步骤


将糖和水加入一个容积3.5升左右的锅中，中火加热至煮开，转小火继续加热10分钟。然后停火，调入速溶咖啡，完全放凉，备用。

放凉后在锅中调入香草精和伏特加。倒入干净的瓶子中封存于阴凉处。


巧克力冰摩卡

Chocolate-y Iced Mocha

配方来源：Linda T


“我最爱的晨间饮品，而且不会卡路里爆表。”
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准备时间：5分钟 煮制时间：1分钟 总耗时：6分钟


原料



	1 1/4 杯冰咖啡，分开使用

	1 小包低卡热可可预调粉

	如有需要，可备冰块

	1/2 杯原味不加糖杏仁奶

	2 汤匙无糖巧克力糖浆，可酌量增减




制作步骤


1/4 杯咖啡倒入咖啡杯中，进微波炉加热30秒。调入热可可粉至完全溶解。

在一个大玻璃杯中加入冰块。加入所有原材料调匀即可。


摩卡

Mocha

配方来源：Mackenzie


“巧克力和咖啡爱好者都会喜欢！家用特浓咖啡机、意式特浓粉、巧克力、蒸汽奶泡，再加上打发奶油，完美。”


[image: ]


准备时间：4分钟 煮制时间：1分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 1/4 杯2%乳脂的牛奶

	2 汤匙巧克力糖浆

	1 份意式特浓（1.5盎司）

	1 汤匙甜味打发奶油（可选）




制作步骤


将牛奶加入蒸汽奶泡杯中打泡，蒸汽棒调到65-75℃进行加热（约145-165°F）。

巧克力糖浆加入杯中。煮制意式特浓，加入杯中。

将奶泡倒入杯中，可以用一个勺子垫着避免消泡。

在顶部加上打发奶油，即可享用。


美味墨西哥咖啡（老少咸宜）

G-Rated Mexican Coffee

配方来源：IrvineHousewife


“这个配方从我闺蜜的先生那儿学来的。他有个叔叔以前是在墨西哥城开餐馆的，这是他叔叔给他做的特饮。这个方子已经成为我们全家的最爱了。”
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准备时间：10分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：20分钟


原料



	6 杯水

	1/4 杯黄糖

	1根肉桂棒（7.5厘米长）

	1枚丁香

	1/2 杯研磨咖啡豆

	1/2 茶匙香草

	1/4 杯巧克力糖浆

	1 杯打发奶油




制作步骤


将水、糖、肉桂、丁香一起加入锅中，高火加热，煮沸至糖全部融化后离火，调入咖啡粉，加盖静置5分钟。然后调入香草和巧克力糖浆。

用几层纱布过滤，弃置咖啡渣和香料等。

倒入杯中，加一勺打发奶油，即可享用。


调味拿铁

Flavored Latte

配方来源：Mackenzie


“家用意式特浓机就可以做的基础版调味拿铁，可随心调整口味。”
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准备时间：4分钟 煮制时间：1分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 1/4 杯2%乳脂的牛奶

	2 汤匙任意口味的调味糖浆

	1 份现煮意式特浓（1.5盎司）




制作步骤


将牛奶加入蒸汽奶泡杯中打泡，蒸汽棒调到65-75℃进行加热（约145-165°F）。

调味糖浆加入大咖啡杯中。

煮制意式特浓，加入杯中。

用勺子垫着将奶泡倒入杯中，避免消泡。

用勺子舀取奶泡加入顶部。


一款单纯的咖啡

A Simple Coffee Drink

配方来源：marko1995


“我很爱喝某个牌子的瓶装咖啡饮料，但太贵了，所以我就仿制了个简易自制版。而且你家总难免有些隔夜咖啡，现在不用倒掉了，可以再利用起来。”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 杯牛奶

	1/2 杯冷咖啡

	2 包蔗糖素（sucralose），约1克（Splenda®的就可以）




制作步骤


将所有原料加入玻璃杯中混匀至蔗糖素完全融化，即可享用。


那吉咖啡

Coffee Nudge

配方来源：MADAMMOCHA


“狂风骤雨的天气最适合喝这个！让你从头暖到脚。”
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准备时间：1分钟 煮制时间：10分钟 总耗时：11分钟


原料



	8 杯现煮咖啡

	8 盎司咖啡味利口酒

	8 盎司白兰地

	4 盎司可可甜酒（creme de cacao liqueur）

	2 杯打发奶油，装饰用

	2 汤匙巧克力碎屑




制作步骤


准备8个咖啡杯，各倒入一盎司咖啡味利口酒，一盎司白兰地，半盎司可可甜酒。

倒满热咖啡，在顶部加一大勺打发奶油和巧克力碎屑做装饰。


3分钟快手玛琪雅朵

3-Minute Mochaccino

配方来源：sierra-alegria


“咖啡和巧克力的完美结合——女生最爱。热爱巧克力和咖啡的你，值得这样的宠爱。所有原料比例都可以按照口味调整，制作简单。尽情享用吧！”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	3/4 杯牛奶

	6 块冰块

	1 汤匙白砂糖

	1 茶匙速溶咖啡颗粒

	1 茶匙可可粉，可酌量增减

	1/2 茶匙香草精，可酌量增减

	1 汤匙巧克力糖浆

	1 汤匙打发奶油




制作步骤


将牛奶、冰块、糖、速溶咖啡、可可粉、香草精一同加入料理机中打匀至顺滑。

在咖啡杯内壁涂薄薄一层巧克力糖浆。倒入打匀的咖啡，顶上加打发奶油即成。


墨西哥风味咖啡

Mexican-Style Coffee

配方来源：OLIVIANOVA


“热咖啡配上龙舌兰酒和咖啡利口酒，最适合滑雪后来一杯了！”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	4 盎司现煮咖啡

	1 盎司咖啡利口酒

	1 盎司龙舌兰酒

	1 汤匙打发奶油（可选）

	1 小撮肉桂粉，装饰用（可选）

	1 小撮可可粉，装饰用（可选）




制作步骤


将咖啡倒入杯中，调入酒。

用打发奶油和肉桂粉、可可粉装饰。


香草拿铁

Vanilla Latte

配方来源：Mackenzie


“家用意式浓缩咖啡机就能制作，香草味咖啡配上蒸汽奶泡。”
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准备时间：5分钟 煮制时间：1分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 1/4 杯 2%乳脂的牛奶

	2 汤匙香草味糖浆

	1 份现煮意式浓缩




制作步骤


将牛奶加入蒸汽奶泡杯中打泡，蒸汽棒调到65-75℃进行加热（约145-165°F）。

香草糖浆加入大咖啡杯中。

煮制意式浓缩咖啡，加入杯中。

用勺子垫着将奶泡倒入杯中，避免消泡。

用勺子舀取奶泡加入顶部。


冰镇焦糖玛琪雅朵

Iced Caramel Macchiato

配方来源：House of Aqua


“咖啡、香草、牛奶、焦糖的完美组合，甜蜜又充满奶油气息的夏日饮品。用冰咖啡浓缩液就可以简单制作。”
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准备时间：5分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 汤匙香草味糖浆

	1/3 杯冰块

	3/4 杯牛奶

	4 盎司冰咖啡浓缩液（Gevalia® Cold Brew Concentrate - House Blend）

	1 汤匙焦糖酱




制作步骤


在玻璃杯中先倒入香草味糖浆，放入冰块，然后倒入牛奶。

缓慢倒入冰咖啡浓缩液，加入焦糖酱。


调味摩卡

Mixed Mocha

配方来源：Mackenzie


“摩卡遇上白巧克力！用白巧克力和巧克力来调出奶香浓郁的巧克力咖啡特饮，一杯饮料，双重享受，解救选择困难的你。”
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准备时间：4分钟 煮制时间：1分钟 总耗时：5分钟


原料



	1 1/4 杯 2%乳脂的牛奶

	1 1/2 汤匙白巧克力调味糖浆

	1 1/2 汤匙巧克力糖浆

	1 份现煮意式浓缩（1.5盎司）

	1 汤匙打发奶油（可选）




制作步骤


将牛奶加入蒸汽奶泡杯中打泡，蒸汽棒调到65-75℃进行加热（约145-165°F）。

白巧克力和巧克力糖浆加入大咖啡杯中。

煮制意式浓缩咖啡，加入杯中。

用勺子垫着将奶泡倒入杯中，避免消泡。用勺子舀取打发奶油加入顶部。


玛萨拉咖啡

Hot Coffee Masala

配方来源：Shuk22


“温暖人心的热咖啡，解救寒冷！”
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准备时间：5分钟 煮制时间：5分钟 总耗时：10分钟


原料



	2 杯水

	2 粒孜然（cumin seed）

	1 枚八角（whole star anise pod）

	半根肉桂棒

	1 1/2 茶匙速溶咖啡颗粒

	2 茶匙脱脂奶粉

	2 茶匙白砂糖




制作步骤


在锅中把水烧开，然后加入孜然、八角和肉桂棒，转小火加热3分钟，不时搅拌。调入速溶咖啡，继续加热2分钟。

准备2个咖啡杯，滤去香料，倒入杯中，然后每一杯中调入一茶匙脱脂奶粉和一茶匙白砂糖，即可享用。
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