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	VegiVegetarisch

Cappuccino



Cappuccino
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Cappuccino selber machen? Wir zeigen, wie du den perfekten Milchschaum auch ohne Milchschäumer für Cappuccino oder Latte macchiato zubereitest.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.7 Sterne / 3 Stimmen)
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	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 0 Portionen anzeigenRezept für 2 Portionen anzeigen1 Portion




	Menge	Zutaten
	Milchschäumer
	kleines Pfännchen
	0,75 - 1 
dl	Vollmilch
	1	Espresso
		etwas Kakaopulver, nach Belieben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten5min

	Ruhezeit5min






Ansicht wechseln
	Video

	Alle Zutaten bereitstellen. Tasse mit etwas heissem Wasser vorwärmen. Espresso in die Tasse giessen. Milch in einem kleinen Pfännchen leicht erhitzen, so dass die Pfännchenwand noch knapp berührt werden kann (ca. 60°C). Mit dem Milchschäumer feinporig aufschäumen. Pfännchen von der Platte nehmen, ein paar Mal leicht auf die Arbeitsfläche klopfen. Etwas Kakaopulver auf den Espresso streuen. Mit einem Löffel den Schaum zurückhalten und zuerst nur Milch in die Tasse giessen, danach vorsichtig den Schaum daraufgiessen. Nach Belieben mit Kakaopulver bestreuen.


Entdecke Milchschaum-Tipps und Videos zur einfachsten Latte Art der Welt.




1 Portion enthält:
Energie: 214kJ / 51kcal, Fett: 3g, Kohlenhydrate: 3g, Eiweiss: 2g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...

[image: Kürbisse anpflanzen?]



	Rhabarber einfrieren?
Ja, Rhabarber kannst du einfrieren und das geht so:

Den Rhabarber schälen und in Stücke schneiden...

[image: Rhabarber einfrieren?]



	Kann man Rhabarber roh essen?
Generell wird davon abgeraten, Rhabarber roh zu essen. Grund dafür ist die im Rhabarber enthaltene...

[image: Kann man Rhabarber roh essen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Saison



Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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