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Кофе фраппе – это обычный кофе эс-
прессо, только с добавлением взбитого 
льда. Так как большую часть такого на-
питка составляет вода, его можно на-
звать самым низкокалорийным. Если 
вы «сидите» на диете, то кофе фраппе 
можете пить без сомнений.

Еще одной особенностью кофе фрап-
пе считается то, что его хорошо пить в 
жаркую погоду, когда так хочется взбо-
дриться, а пить горячие напитки просто 
невозможно. Этот легкий холодный на-
питок летом будет, как раз, кстати.  Если 
же хотите приготовить кофе фраппе 
в зимнюю пору, то для согрева можно 
добавить мед, шоколад, молоко, различ-
ные сиропы и даже орехи.

Кофе фраппе – это чисто греческое изо-
бретение. Этот кофе, практически ни в 
какой стране, кроме Греции, на данный 
момент не прижился.

Началось все с того, что одна компания 
представляла новый продукт – кофе для 
детей. В тот момент служащий греческо-
го представительства, который очень 
любил растворимый кофе, захотел вы-
пить чашечку, но горячей воды не было. 
Он залил растворимый кофе холодной 
водой и взбил все блендером. Так и по-
лучился первый в мире кофе фраппе.

Другая версия была такова, что этот 
грек был на ярмарке и очень захотел 
кофе, но горячей воды нигде не было. 
Он растворил пакетик растворимого 
кофе в холодной воде и очень долго его 
мешал.

Когда-то готовили кофе фрапее исклю-
чительно из кофе мелкого помола, но 
сейчас он готовиться только из раство-
римого кофе. Главное, чтобы получи-
лась густая пена, которой можно до-
биться, используя шейкер, блендер или 
просто миксер. Если используете мик-
сер, то нужна насадка для взбивания. 
Стакан следует наклонить на 45 гра-
дусов и взбивать до получения густой 

пены. Обязательно бокал на половину 
или еще больше наполняется льдом. Лед 
можно класть целыми кубиками, а мож-
но раскрошить. Многие любят добав-
лять в кофе молоко или   сахар. Любите 
сладкий кофе, добавляйте больше саха-
ра, все зависит от предпочтений каждо-
го человека.

Если же вы добавляете алкоголь или си-
ропы, то это уже получается совсем дру-
гой напиток и к кофе фраппе он не имеет 
никакого отношения.

Пить необходимо кофе фраппе обяза-
тельно через соломинку и очень медлен-
но, чтобы почувствовать весь вкус этого 
напитка.

Слово «фраппе» означает с француз-
ского охлаждённый. Хотя у французов 
фраппе совсем другой – это обычный 
коктейль с мороженым, молоком или 
фруктами. Но иногда и греческий фрап-
пе подают с мороженым. В процессе пи-
тья, в кофе можно подливать холодную 
воду, а в конце часто любители кофе вы-
сасывают пену трубочкой.

Классический фраппе

Чтобы приготовить классический кофе 
фраппе, необходимо смешать такие ин-
гредиенты:
•	 двойной эспрессо – 20 мл.
•	 молоко – 150 мл.
•	 лед – 10 кубиков
•	 трубочки

Для начала требуется раскрошить лед 
и его осколки выложить в высокие бо-
калы. Сварить кофе эспрессо и взбить 
миксером с молоком. Затем эту смесь 
молока и кофе влить в бокалы со льдом 
и через трубочку пить сразу после при-
готовления.
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