
NAアイリッシュコーヒーミルク

ノンアルコールのアイリッシュコーヒーミルク。
濃厚な甘さとコーヒーとウイスキー、バターの風味が特徴です。

アイスでもホットでも楽しめますよ。
（※今回は写真はアイスで作ったものです）

ノンアルコールアイリッシュコーヒーミルクの作り方

https://non-alcoholic.net/non-alcoholic/naacm/


材料
ノンアルコールアイリッシュコーヒーシロップ（※「モナン アイリッシュシロップ」使用） ･･･30ml
牛乳（コールドorホット） ･･･フルアップ

作り方（概要）
アイスで作る時はまずグラスに氷をいっぱい入れて、アイリッシュシロップを注ぎます
ホットの時は、氷なしの耐熱グラスにシロップを注ぎます
アイスの時は冷たい牛乳を、ホットの時は適温に温めた牛乳を注ぎます
よく混ぜて飲んでください

https://hb.afl.rakuten.co.jp/hgc/0c79d2f4.62cb5993.0c79d2f5.96e59c42/?pc=https%3A%2F%2Fsearch.rakuten.co.jp%2Fsearch%2Fmall%2F%25E3%2583%25A2%25E3%2583%258A%25E3%2583%25B3%25E3%2580%2580%25E3%2582%25A2%25E3%2582%25A4%25E3%2583%25AA%25E3%2583%2583%25E3%2582%25B7%25E3%2583%25A5%25E3%2582%25B3%25E3%2583%25BC%25E3%2583%2592%25E3%2583%25BC%25E3%2580%2580%25E3%2582%25B7%25E3%2583%25AD%25E3%2583%2583%25E3%2583%2597%2F


ホッともアイスも基本的に材料は同じですが、ホットの場合とアイスの場合とでは甘みの感じ方が違うので、適当な甘さになるように調節
してください。

シロップの上からそっと牛乳を注ぐことでバイカラーに仕上げることができます。
飲むときにはよく混ぜてから飲んでくださいね。



混ぜると上記のようなミルキーでかわいい色になります。

余談ですが、こちら「カルーアミルク」が好きな方には特におすすめです！

本音を言うとカルーアミルクをノンアルコールバージョンで作りたくて探したシロップなので･･･でもカルーアはリキュールの製品名な
ので･･･別のシロップを使ったらそれはもうカルーアミルクではないので･･･
ですが「カルーアミルク風」と言って多くの方が味を想像できた時点で、それはスタンダードレシピと言っていいものだと思うので、今回
はイメージのベースにさせていただきました

こちらは「カクテル」なので少々甘めなレシピです。
甘さが苦手な方やゴクゴク飲みたい時には、ちょっとシロップを減らした方がいいかもしれません（20ml以下くらいでいいと思いま
す！）


