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DIE PERFEKTE ESPRESSOZUBEREITUNG – SCHRITT FÜR SCHRITT

1 Nur so viel Bohnen in den sauberen Bohnenbehälter der Mühle füllen, wie innert 
kürzester Zeit benötigt werden. Mahlgrad für Espresso wählen. Je nach Kaffee
maschine sind das 7–9½ g pro Tasse. Die beste Mahlqualität liefert eine Frischmahl
mühle (Grind on Demand).
2 Kaffeepulver im Siebträger (Kolben) gleichmäßig verteilen und mit dem Tamper 
gleichmäßig anpressen. Ein HochpräzisionsLeveler und Tamper garantieren ein 
konstantes Resultat. 
3 Kaffeemaschine im Leerlauf vorspülen (flashen), damit Kaffeereste hinausgespült 
werden und das neue Kaffeepulver mit dem heißen Metall nicht direkt in Berührung 
kommt. Nach dem Flashen das Abstellsieb reinigen; so bleibt der Tassenboden sauber.
4 Nach dem Einspannen des Siebträgers (Kolben) zuerst die gewünschte Taste 
 drücken und erst dann die vorgewärmte Tasse unter den Auslauf des Siebträgers 
stellen. Bei diesem Vorgehen kann vermieden werden, dass das Kaffeepulver am  
heißen Metall verbrennt. Achtung: Tassen nicht zu heiß vorwärmen.
5 Eine optimale Extraktion/Brühzeit (Kontaktzeit von Wasser und Kaffeepulver) 
dauert je nach Kaffee 20 bis 26 Sekunden. Bei einer Extraktion unter 20 Sekunden 
dominiert die Säure und ab 26 Sekunden die Bitterkeit im Kaffee. Das Ziel ist, die 
Balance zwischen Säure und Bitterkeit zu finden.

6 Nach der Zubereitung den Siebträger ausspannen und den Kaffeekuchen in die 
Ausklopfschale klopfen und den Siebträger mit einem Pinsel oder einem Tuch reinigen.
7 Siebträger wieder einspannen, damit er für den nächsten Kaffee genug warm ist.

CHECKLISTE FÜR DEN PERFEKTEN ESPRESSO

• 25–35 ml Wasser
• Temperatur 88–94 °C
• Extraktionszeit (Brühzeit) 20–26 Sekunden
• 7–9½ g Kaffeepulver pro Tasse
• feiner Mahlgrad für Espresso
• Anpressdruck mit dem Tamper etwa 12 kg ( je nach Mahlgrad)

WAS IST EINE EXTRAKTION?

Unter Extraktion versteht man das Ausziehen von löslichen aus festen Stoffen, also 
von Aromen, Fett, Bitterstoffen, Säuren und Mineralstoffen, die im Falle des Espresso 
mit Hilfe von Wasser mit Druck und beim Filterkaffee ohne Druck aus dem Kaffee 
gezogen werden. Die Kunst ist, die Balance zwischen Säure und Bitterkeit und allen
falls einem Süßstoff zu finden, damit das Getränk zu einem Genuss wird. 

Unterextraktion
Mahlgrad zu grob | zu wenig Kaffeepulver im Siebträber | zu geringer Anpressdruck |
verwendeter Kaffee ist zu alt | Extraktionszeit zu kurz (unter 20 Sekunden) | Wasser
temperatur zu tief 

Gustatorisch: schmeckt säuerlich/fade; Extraktionsrate unter 18 %

Überextraktion
Mahlgrad zu fein | zu viel Kaffeepulver im Siebträger | zu starker Anpressdruck
Extraktion zu lang (über 26 Sekunden) | Wassertemperatur zu hoch

Gustatorisch: bitter, verbrannt, zusammenziehend, meist wässrige Textur

Perfekte Extraktion
Mahlgrad genau richtig (feinkörnig für Espresso und mittelkörnig für Kaffee) 

Gustatorisch:  Säure, Bitterkeit und Süße ausbalanciert
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r 1 Für das Fruchtpüree Mangofleisch mit Zucker und  

Wasser pürieren und auf 4 Espressotassen verteilen.  
30 Minuten in den Kühlschrank stellen.
2 Für den Ingwerschaum Zutaten in den Maßbecher 
geben und mit dem Stabmixer zu einer badeschaum
ähnlichen Textur mixen. 
3 Espressi: Tassen mit dem Mangopüree einzeln unter  
den Siebträger/Kolben stellen und Espresso langsam 
darauffließen lassen. Mit IngwerAir  garnieren. 

MANGOPÜREE

•	135	g	reife	Mango,	geschält

•	10	g	Kristallzucker	

•	80	g	Wasser

INGWER-AIR

•	200	g	Wasser

•	20	g	frischer	Ingwer,		

geschält,	fein	gerieben	

•	2	g	Lecithine	

•	4	Espressi

MANGO MIT AUFGESETZTEM 
ESPRESSO UND INGWERAIR
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Alle Zutaten mischen und auf ein Blech verteilen. Im 
Backofen bei rund 150 °C 20 Minuten trocknen lassen.

•	100	g	Zucker

•	100	g	gemahlene	Mandeln

•	60	g	Weißmehl	

•	44	g	Kakaopulver

•	50	g	flüssige	Butter	

•	20	g	Kaffeebohnen	

•	6	g	Salz

KAFFEECRUMBLE

1 Ganze Himbeeren im Dörrex gemäß Anleitung Hersteller oder im Ofen bei mittlerer 
Temperatur trocknen lassen.
2 Getrocknete Himbeeren im Mixer zu feinem Pulver mixen.

Variante Anstelle von Himbeeren Erdbeeren verwenden. Erdbeeren in Scheiben 
schneiden und im Ofen trocknen. Mit einem Mixer zu Pulver verarbeiten.

HIMBEERPULVER
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en 1 Bei großem Salatkopf äußere Blätter entfernen,  

vierteln (siehe Bild), waschen und gut abtropfen lassen. 
Bei kleinen Salatköpfen äußere Blätter entfernen, hal-
bieren, waschen und gut abtropfen lassen.
2 Für die Sauce Essig, Öl und Kaffee verquirlen, würzen. 
Zwiebeln und Nüsse zugeben.
3 Grillpfanne erhitzen. Kopfsalatherz mit Öl bepinseln 
und kurz in der Grillpfanne wenden. 
4 Kopfsalat anrichten, Sauce darauf verteilen, mit 
Kaffeecrumble bestreuen.

für 4 Personen

•	wenig	Öl

•	1	großer	oder		

4	kleine	Kopfsalate

SAUCE

•	20	g	Kräuteressig

•	50	g	kalt	gepresstes	Rapsöl

•	45	g	Kaffee	(Siebträger/

Kolbenkaffee)

•	Salz

•	frisch	gemahlener	Pfeffer

•	20	g	Zwiebeln,	fein	gehackt	

•	25	g	Baum/Walnüsse,		

grob	gehackt

•	Kaffeecrumble,	Seite	92

GEGRILLTES KOPFSALATHERZ 
MIT BAUMNUSS-KAFFEE- 
DRESSING 


