


Svatecni kavovy
likér

Ingredience

250 ml kondenzovaného miléka
400 ml plnotu¢ného miéka

200 g cukru krupice

V2 vanilkoveho lusku

5 Zloutkl

25-30 g hrubé mleté jednodruhoveé
arabiky

cca 170 ml rumu

Postup

Zloutky utfete s polovinou cukru

a vanilkou. Obé mléka se zbytkem cukru
zahrejte nad parou na 50-60 °C, ¢ast
vlijte ke Zloutklim a vSe vratte zpét.
Slehejte nad péarou, dokud smés

pri 75-80 °C nezhoustne. Odstavte,
vsypte kdvu a po 2 minutach precedte.
Vychladly likér dolijte rumem.

Tip z FairBio prazirny

Likér plrite do lahvicek od smetany nebo rumu, které uz

doma mate. S balickem zrnkové kavy z nasi prazirny =
Z néj bude originalni darek. fair _ bio



Udrzitelné darky
Darky s pribéhem

Potéste kdvovym karamelem

z DobrolLadovny, sirupem

z kavovych slupek Shupka

s jemné pernikovou chuti nebo
kavovymi BIO suSenkami

z Biopekarny Zemanka.

Skvélou volbou jsou i vyrobky ze
socialnich podnik(, které
vytvareji lidé se zdravotnim
znevyhodnénim. Kazda takova
drobnost ma svuj pfibéh. A kdo
ma rad nasi prazirnu, oceni

| taSku z recyklované baviny,
tricko nebo ¢epici FairBio.

Tip z FairBio prazirny

Darky zabalte do starych novin nebo do latky metodou
furoshiki a ozdobte vétvickou, SisSkou ¢i suSenym
pomerancem. fair _bio



Konakova pecka
na V60

Parametry

30 g kavy (pomér 1:15)

450 ml vody o teploté 93 °C
mleti stfedné hrubé az hrubé
blooming 60-80 g vody
doba extrakce 3,5-4 minuty

Postup

Kavu nasypte do filtru proplachnutého
horkou vodou a zalijte 60-80 g vody,
aby kava nabobtnala. Zbytek vody
dolévejte pomalymi kruhy postupné ve
3-4 zalitich, zhruba v 40 vterinovych
intervalech, az do 450 ml. Cela extrakce
by méla trvat 3,5-4 minuty.

Tip z FairBio prazirny

Konakova pecka je limitovana edice. Pod stromeckem
udéla radost kazdému, kdo ma rad filtrovanou kavu.



https://www.fairbio.cz/limitovane-edice/
https://www.fairbio.cz/limitovane-edice/

Kavové hvézdicky

Ingredience

2 bilky

160 g mouckového cukru
250 g mandlové mouky

12 g jemné mleté kavy

dren z 2 vanilkového lusku

na polevu: 2 IZice kavy a 100 g
mouckového cukru

Postup

Z bilkd, cukru a vanilky uslehejte
snih, 2 IZzice odlozte. Vmichejte
mouku a kavu, tésto rozvalejte na
4 mm a vykrajujte hvézdicky.
Tretinu potrete snéhem. Pecte

12 minut na 160 °C, zbytek
ozdobte polevou.

Tip z FairBio prazirny

Hvezdicky jsou bezlepkové a skvéle zuzitkuiji bilky, které
zbydou po kavovém likéru. Do tésta i polevy se hodi :
nasSe kava na espresso nebo na filtr. fair _bio



Kavovy scrub

Ingredience

Salek sedliny nebo mleté kavy

3 IZzice medu

pul $alku olivového nebo kokosového
oleje

Postup

Suroviny smichejte za studena,
kokosovy olej nejdriv opatrné rozpustte.
Scrub naneste na vihkou pokozku,
jemné masirujte a oplachnéte vlaznou
vodou. Skladujte v lednici.

Na obliCej pripravte jemnéjsi verzi bez
oleje: pul $alku kavy, 2 I1zice medu
a 2 lzice mléka.

Tip z FairBio prazirny

Darujete scrub? Pripravte ho z Cerstvé mleté kavy,
vydrzi déle nez ze sedliny. Naplnte ho do sklenicky ;
a pridejte visacku z kartonu. fair _bio


https://www.fairbio.cz/kava/
https://www.fairbio.cz/kava/
https://www.fairbio.cz/kava/

Darky z prazirny

Pro kavomilce

Darkové sady s férovou kavou

a sladkostmi potési kazdého, kdo si rad
dopreje dobry salek. Objevitelim
novych chuti udéla radost cascara - Caj
ze suSenych kavovych tresni.

Kdyz si nejste jisti, sahnéte po darkovem
poukazu, at si obdarovany vybere podle
chuti. Nebo darujte bezobalové kavoveé
predplatné, které spojuje chut

i odpovédny pfistup.

Tip z FairBio prazirny

Vanocni darky s kavou z nasi prazirny najdete na
fairbio.cz. Objednejte je vCas, at stihnou dorazit pod
stromecek.


https://www.fairbio.cz/vanocni-darky-s-kavou/
https://www.fairbio.cz/vanocni-darky-s-kavou/
https://www.fairbio.cz/vanocni-darky-s-kavou/
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