Tonicessens med kaffe

Gin og tonic er en eegte klassiker. Drinken findes i
uendeligt mange varianter, da bade gin og tonic er
dele, som er lette at saette smag til. Vi elsker
kaffes store smagsunivers, der kan ga fra solbeer til
chokolade til regede krydderier og abrikos. Vi
teenkte derfor, at vi ville lave en hjemmelavet
tonicessens, hvor vi fremhasevede en kaffes noter.
Resultatet blev sa godt, at den matte vi bare dele
med jer, sé | ogsa kan nyde en leekker gin og tonic
lavet med et skant twist af kaffe.

Vi har fundet frem til en laekker, frugtig tonic, hvor "ER L ERLooM
kaffens aromatiske fylde og afrundende eftersmag Y
seeter ind og forleenger slurkens falelse i munden.
Du vil sandsynligvis ikke kunne smage kaffen med
det samme, men vi har pravet uden, og det ger en
forskel!

Vi har brugt en Etiopisk Yirgacheffe Herbloom fra
kaffens moderland, som er en sgd og fyldig kaffe
med noter af appelsin, abrikos og rede beer. Disse
noter har vi ogsa tilsat denne tonicessens. Hvis du vaelger en anden kaffe, fx en Kenya AA,
med sit karakteristiske preeg af solbeer, kan du med fordel bruge tgrrede solbeer frem for
abrikoser. Det er kun fantasien, der saetter graenserne!

Tonicen vi har lavet, er en sirup, som du fortynder op med danskvand i forholdet 1:2-3, inden
du tilsaetter gin og is til drinken. Det tager kun ca. 20 minutters forberedelse og tre dages
talmodighed, inden du kan servere denne orange kaffetonic for dine geester.

Som ledsager til vores tonic brugte vi en gin, der var fremstillet med mandarin, som gav en
superleekker gin og tonic. Teenk over hvilken gin du matcher med din tonic, sa deres
smagsnoter passer sammen. Prgv dig frem eller spgrg i din fx i din vinhandler for rad.

Ingredienser:

7il 1,5 liter tonicessens

e 30 gr kinabark

e 60 gr citronsyre

o Skal af 3 gkologiske lime

o Skal af 3 gkologiske appelsiner

e Saften fra 3 appelsiner



e 3 hele staengler citrongrees
e 3 hele allehande

e 5 hele enebeer

e 3 hele kardemommekapsler
e 25 g terrede abrikoser

e 7dlvand

e 35 g groftkveernet Etiopisk Yirgacheffe, en s@d og fyldig kaffe med noter af appelsin,
abrikos og rede beer.

Efter tre dage:
e 600 gr sukker
e 4dlvand
Topping:
e Dehydret appelsin og blodcitron

Fremgangsmade:

e Tag et stort glas med patentlukning og skold det. Herefter putter du
ingredienserne der i.

e Tag kinabarken og kar det gennem en blender eller moter, sa det far struktur som
groft salt.

e Riv de tre limes, mens du med fordel kan bruge en kartoffelskreeller til citroner og
appelsiner. Undga at fa den hvide underskal med.

e Pres de tre appelsiner

e Snit citrongraes og abrikoser.
o Kveern kaffen groft

e Put kaffe, kinabark, citronsyre, citrusfrugter, citrongraes, allehande,
enebeer, kardemommekapsler og abrikoser ned i glasset.

e Tilseet 7 dl koldt vand, ryst det, og seet pa kel i 3 dage. Ryst glasset dagligt.
e Efter 3 dage koger du en sirup pa 600 gr sukker og 4 dl vand. Sukkeret skal vaere
helt oplest, men det behever ikke komme helt op at koge. Lad siruppen kale helt

ned.

e Glasset tager du ud af kaleskabet og sir indholdet gennem et kleede. P4 den méade
far du sa ren en veeske som muligt.

e Bland sukkersirup og tonicessens.



e Heeld det hele pa en nyskoldet glasflaske med patentldg. Du kan ryste flasken med
atamon for at forleenge holdbarheden. Opbevar din tonicsirup i keleskab.

e Tonicsiruppen blandes 1:3 med danskvand. Altséa f.eks. 1 dl sirup til 3 dl danskvand.
Pas pa det ikke bruser over.
Bland gin i din tonic i forholdet 1:2-3. Altséa f.eks. 4 cl gin til 1 dl blandet tonic.

e Servér med dehydrerede skiver af appelsin og blodcitron samt kaffebgnner
- Lav dehydrerede citrusskiver ved at skaere ultratynde skiver, som du putter i
ovnen i 4-6 timer ved 150 grader. Vend jeevnligt. Opbevar i luftteet boks.

Tonicessensen burde kunne holde sig ca. en maneds tid pa kel. Du kan ogsé fryse den — eller
endnu bedre kan du invitere geester over og smage din nye kaffetonic.
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