
R E C E T A R I O  S P E A N U T CAFE-CREMOSO-DE-CACAHUATE

CAFÉ CREMOSO DE CACAHUATE
El latte que sustituye el postre
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I N G R E D I E N T E S

1 taza café recién hecho, caliente

1 cda Speanut Cocoa

½ taza leche caliente

1 pizca canela

1 pizca sal

al gusto stevia
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M É T O D O

01 Prepara el café como acostumbres y ponlo caliente en la licuadora.

02 Agrega la crema de cacahuate, la canela y la sal.

03 Licúa 30 segundos. Empieza a velocidad baja: el líquido caliente
sube.

04 Agrega la leche caliente y licúa 10 segundos más para hacer
espuma.

05 Sirve espolvoreado con canela.

Cocoa aporta cacao y dulzor de stevia en un solo movimiento, que es justo lo que un latte
saborizado necesita.

P R O C E D E N C I A

speanut.mx/recetas/cafe-cremoso-de-cacahuate

Receta probada en cocina de casa.
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E S C A N E A

SPEANUT

https://speanut.mx/productos/cocoa
https://speanut.mx/recetas/cafe-cremoso-de-cacahuate
https://speanut.mx/recetas/cafe-cremoso-de-cacahuate


E L  R E V E R S O CAFÉ CREMOSO DE CACAHUATE

L O  Q U E  S E  A P R E N D E  A L  S E G U N D O  I N T E N T O

01 En frío también funciona: usa café frío y hielo, y licúa 45 segundos.

02 La pizca de sal es la que hace que sepa a cafetería.

03 Con Chocolate Amargo se convierte en un mocha.

D U D A S  Q U E  S I E M P R E  S A L E N

¿Puedo hacerlo sin licuadora?
Con un espumador de mano funciona bien. Con cuchara no: la crema se queda en el fondo.

¿Sirve con café instantáneo?
Sí. Disuélvelo primero en poca agua caliente para evitar grumos.

L A  Q U E  S E  U S A  A Q U Í

Speanut Cocoa
speanut.mx/productos/cocoa

¿La hiciste?
Califica la receta y dinos qué cambiarías. Se publica
con tu nombre de pila.

E S C A N E A

SPEANUT

https://speanut.mx/productos/cocoa
https://speanut.mx/recetas/cafe-cremoso-de-cacahuate#resenas

