
Barraquito

von Canary Vibes

Rezept für einen 
leckeren Barraquito



Was brauchst du? Schritt 1

• Espressokocher 
• Kaffeemühle 
• Milchaufschäumer 
• ca. 14 g Espressobohnen 

(alternativ auch gemahlen) 
• 2 cl Likör 43 
• ca. 2 EL süße Kondensmilch 
• 10-20 cl Milch 
• Zimt 
• Limettenschale 

Espressobohnen sehr fein 
mahlen, in den Espressokocher 
geben und kochen (Achtung: 
Nicht auf höchster Stufe kochen, 
sonst wird der Espresso bitter). 
Milch erwärmen und 
aufschäumen. 

Alternativ kann der Espresso 
auch anders zubereitet werden. 

Schritt 2

Ca. 2 EL süße Kondensmilch in 
ein Glas hineingeben. Die Menge 
variiert nach Geschmack. 

Dann einen Teelöffel mit dem 
Bauch nach oben schräg gegen 
die Glaswand kurz oberhalb der 
süßen Kondensmilch halten und 
vorsichtig den Likör 43 über den 
Löffel ins Glas gießen. 

Schritt 1

Auf die gleiche Weise den 
Espresso unvorsichtig oberhalb 
des Likörs ins Glas gießen. 

Den Milchschaum mit einem 
Löffel sanft auf den Espresso 
schichten und mit einer Prise 
Zimt und einem klitzekleinen 
Stück Limettenschale 
dekorieren. 

Bevor di den Barraquito trinkst, kannst du alle Zutaten (inklusive 
Limettenschale) verrühren. 

Reise mit deinen Gedanken beim Trinken des Barraquito auf die Kanaren und 
genieße diese tropische Kaffeespezialität. 

TIPP: Du kannst auch auf den Alkohol, den Zimt und die Limettenschale 
verzichten und erhältst einen „Cortado leche y leche“ 

¡Salud! 

Eine Reise auf die Kanaren


