
Café mexicain  Irish coffee 

INGREDIENTS  INGREDIENTS 

MATERIEL NECESSAIRE  MATERIEL NECESSAIRE 

PREPARATION ET REALISATION  PREPARATION ET REALISATION 

CONSEILS ET ASTUCES  CONSEILS ET ASTUCES 

50cl café  corsé  2 Cs de sucre roux 
2 Cs  de chocolat fondu  cannelle en poudre 
10cl de crème fleurette  Muscade 
25 cl crème liquide entière  2 Cs sucre glace 

Un mousseur à lait  une machine espresso avec buse vapeur 

1­ Fouettez ensemble le chocolat fondu, la crème fleurette, la 
cannelle, le sucre et la muscade 

2 – Versez le café chaud dans le mélange et remuez bien. 
3 – Répartissez dans 4 tasses, puis déposez 1 généreuse rosace 
de crème chantilly faite au siphon 

4­ Garnissez  éventuellement d’un bâton de cannelle 

Chantilly avec le siphon Versez la crème liquide entière dans le 
siphon ajoutez le sucre glace, vissez la tête , percutez une 
cartouche de gaz. Secouez énergiquement 5 secondes. Laissez 
reposer 2 minutes. Conservez au frais entre deux utilisations 

4 personnes 

italie 

Boisson 

Économique 

5 min 
minutes 

facile 

4 espresso ou cafés très forts 
12  morceaux de sucre  20 cl whisky (irlandais) 
25 cl de crème liquide entière 

1 cocktail master 

Préparez la recette du café Irish Coffee directement dans le 
verre. Faites réchauffer le whisky avec le sucre (à feux doux 
afin de ne pas faire bouillir le whisky) dans une casserole, 
remuez jusqu'à dissolution complète du sucre et versez le tout 
dans le verre rincé au préalable à l'eau chaude. Versez ensuite 
le café noir sur le whisky chaud et sucré à l’aide du cocktail 
master ou le dos d’une cuillère. Nappez la surface de crème 
fraîche légèrement battue, c'est prêt ! Dégustez sans attendre. 
Pour mieux réussir votre crème, placez­la au congélateur 20 
minutes avant de la fouetter énergiquement. 

Ajouter éventuellement du chocolat râpé sur la crème. 

4 personnes 

Irlande 

boisson 

cher 

5 min 

Moyen 

5 min


