Kaffeezubereitung mit der French Press

Wir empfehlen 65 Gramm (+/- 6 bis 7 gestrichener Essloffel)
Kaffeepulver pro Liter Wasser. Am besten warmst du die
Glaskanne vorab mit heiBem Wasser vor und schuttest
dieses wieder aus. So kuhlt das Wasser nicht so schnell ab
und dein Kaffee bleibt langer warm.

Warte noch rund 30 Sekunden, bevor du das Wasser
verwendest. So kann es die optimale Temperatur von rund 96
°C erreichen. Starte nun mit dem Brihvorgang, indem du das
Wasser zlgig aufgieBt.

RUhre den Kaffee nach dem AufgieBen um, damit das
Kaffeepulver gleichmaBig im Wasser verteilt wird und die
Kaffeearomen optimal herausgeldst werden kdnnen. Setze
anschlieBend den Deckel auf und dricke ihn leicht herunter,
sodass das Kaffeepulver, das sich an der Oberflache
abgesetzt hat, ins Wasser hineingedrlckt wird. So stellst du
sicher, dass das gesamte Kaffeepulver vollstandig extrahiert

Die ideale Zubereitungszeit betragt 4 Minuten. Behalte die
Zeitim Blick, um eine Uber- oder Unterextraktion des Kaffees
zu vermeiden. Uberextrahierter Kaffee schmeckt bitter,
unterextrahierter dinn und wassrig. Ruhre nach 3,5 Minuten
zweimal um und schodpfe den Schaum ab. Drucke dann den
Siebstempel herunter und achte darauf, dass du langsam und
gleichmaRig drickst, um dem Kaffeepulver Zeit zu geben mit
nach unten zu kommen.

EingieRen und genieBen! Schenke deinen Kaffee nach
Moglichkeit direkt aus, sonst extrahiert er in der French Press
weiter und kann schnell bitter werden. Daher unsere
Empfehlung: Fulle den restlichen Kaffee einfach in eine
(vorgewarmte) Kaffee- oder Thermoskanne um.

Keine Lust zu Lesen?
Im Video zeigen wir dir wie einfach die Zubereitung
mit der French Press ist.

he https://youtu.be/ni-TfJg8Hbk
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