
Tims Frappé 

Ingredienser:
En dobbel espresso
2 teskjeer sukker
½ cl kanelsirup
3 cl kremfl øte

Fyll en shaker 2/3 full med 
isbiter, ha i to teskjeer med 
sukker og gjerne en dæsj kanel-
sirup. Ristes hardt, vel og lenge (ca. 
10 sekunder). Hell innholdet i et 
stort kjøkkenglass (ca. 3 dl), og hell 
en dæsj med kremfl øte på toppen. 
Utgangspunktet, en shaker med 
sukker, espresso og is smaker også 
utmerket uten andre tilsetninger. 
Drikkes med et stort sugerør. Har du 
ikke shaker, bruk et norgesglass.
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Espresso over blodappelsin granité
Ingredienser:
Blodappelsin granité
En enkel espresso,
1 ts sukker,
isbiter

Blodappelsin granité lages av 
ferskpresset blod-
appelsinjuice som fryses ned, og 
deretter skrapes opp med skje 
slik at man får iskald, krystallisert 
blodappelsin.
Fyll glasset rikelig med blodap-
pelsin granité. Rør ut sukkeret i 
espressoen, deretter shakes den 
på is og siles over granitéen. 

Kan eventuelt tilsettes litt lime. 
Drikken kan tilpasses den enkeltes 
smak når det gjelder mengde. 
Prøv deg fram og server den i sola. 
Serveres i cocktailglass.

Som med de varme 
drikkene, er det litt 
forskjellig hva de kalde 
drikkene heter, og hva 
slag uttrykk de har fra 
sted til sted. Det noen 
kaller frappé, vil for 
eksempel andre kalle 
is-latte. Her fi nnes det 
ingen satte regler.

Ingredienser:
En dobbel espresso
2 teskjeer sukker
½ cl kanelsirup
3 cl kremfl øte

Fyll en shaker 2/3 full med 
isbiter, ha i to teskjeer med 
sukker og gjerne en dæsj kanel-
sirup. Ristes hardt, vel og lenge (ca. 
10 sekunder). Hell innholdet i et 
stort kjøkkenglass (ca. 3 dl), og hell 
en dæsj med kremfl øte på toppen. 
Utgangspunktet, en shaker med 
sukker, espresso og is smaker også 
utmerket uten andre tilsetninger. 
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