Frichte- und
Getreidekaffee

Du spiirst, was qut fir dich ist!

Die peliebtesten
Kaffeerezepte




Bambu® - mehr als eine
Kaffee-Alternative

Bambu® ist das alteste von Alfred Vogels Lebensmittelprodukten.
Schon 1923 bot er ihn in seinem Laden in Basel an, als bekommliches
Getrank fir die ganze Familie mit schoner Farbe und feinem Aroma.
»Den Namen Bambu habe ich gewahlt als Erinnerung an eines der
interessantesten Kaffeehduser von Guatemala, welches eben diesen
Namen trug. Es ist mit indianischer Kunst ausgestattet, und man
vergisst es deshalb nicht so rasch wieder”.

Alfred Vogel war ein strikter Kaffeegegner und fand es der Gesundheit
zuliebe sinnvoller, Bohnenkaffee durch einen guten Getreide-, Frucht-
und Wurzelkaffee zu ersetzen.

Das Rezept bestand damals wie heute aus Wegwartewurzeln, Getreide,
Eicheln und sonnengereiften tarkischen Feigen.

Bambu® schont Magen, Herz und Nerven - ein wohltuendes HeiR-
getrank fur die ganze Familie.



Bambu® - Qualitat,
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Bambu® Macchiako

Rezept fiir ein groBes Glas (ca. 300 ml)
150 ml Milch oder ein Milchersatz
1 EL Bambu® Instant
- Nach belieben Schokoladenpulver zum Garnieren
» Sie benotigen einen Milchschdumer oder Schneebesen

Zubereitung
1. Milch erhitzen (ca. 60 Grad), nicht kochen.
2. Milchschaum herstellen und ins Glas fillen.
3. 1 EL Bambu® in einer Espressotasse
kochenden Wassers auflésen und sofort
vorsichtig durch die Mitte des Schaums
in das Glas gieBen, damit die typischen
Schichten entstehen.




Bambu® Laklke

Rezept fiir eine Portion
1 TL Bambu® Instant
1 TL Rohrzucker
- ca. 100 ml kalte Milch oder ein Milchersatz
- ca. 150 ml heiBes Wasser
» Sie bendtigen einen Milchschdumer oder Schneebesen

Iubereitung

1. Bambu® Pulver, Zucker und die kalte Milch in einer groRen
Kaffeeschale leicht aufschaumen.

2. Mit heiBem Wasser auffillen, Menge und Verhdltnis von
Milch zu Wasser kénnen nach Geschmack und GroRe der
Lieblingstasse variieren.

Ganz wichtig: Viel Milch! Oder einen Milchersatz ihrer Wahl.

Unser Tipp Mit etwas Kardamom, Zimt und
Nelken entsteht ein aromatischer Chai Latte.




Bambucchine

Rezept fiir eine groBe Tasse (ca. 250 ml)
- 150 ml Milch oder ein Milchersatz

1 TL Bambu® Instant

1 TL Kakao oder Schokopulver

A TL Rohrzucker

Etwas heilles Wasser

» Sie bendtigen einen Milchschdumer oder Schneebesen

Zubereitung

1. Die Milch auf ca. 60 Grad erhitzen und aufschdumen,
bis der Milchschaum halbflissig bis cremig ist.

2. Bambu®, Kakao und Zucker in etwas heiRem Wasser in
der gewiinschten Tasse auflosen.

3. Die aufgeschdumte Milch in einem Schwung dazugeben,
so dass ein braunes Schadumchen entsteht.

Unser Tipp ,Heile Chili-Schokolade”
Bambu® mit einem Essloffel Kakaopulver
mischen, etwas Chili dazu - so entsteht eine
leckere und anregende heile Schokolade!




Bambu® Banana Smoothie

Rezept fiir zwei Glaser
- 2 reife Bananen
- 400 ml kalte Milch oder ein Milchersatz
- 2 TL Bambu®Instant
- Etwas Rohrzucker (nach Geschmack)
» Sie bendtigen einen Pirierstab oder Mixer

Lubereitung

1. Bananen in grosse Stiicke teilen und mit den restlichen
Zutaten pirieren, so dass ein samtiges Getrank entsteht.

2. In Glaser geben und sofort servieren.

Unser Tipp Ein paar Bananenstiicke auf einem
SpieB zum Naschen direkt auf dem Glas

servieren. /




Bambu

Vertrieb
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