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Wij Nederlanders zijn gek op koffie. Na water en thee is koffie de meest

gedronken drank ter wereld. We houden van koffie, het geeft ons een oppepper in

de ochtend en houdt ons alert. Koffie zit ook nog eens in de schijf van vijf 

en bevat geen calorieën. Bovendien is het lekker. Zelf drink ik het liefste 

Café Intención, vanwege de smaak en de duurzaamheid.

 

Café Intención is een biologisch en Fairtrade koffiemerk van koffiebrander 

J.J. Darboven dat je misschien wel kent van de opvallende gele verpakking. 

Deze koffie heeft maar liefst 2 keurmerken. Fairtrade betekent een minimum

inkoopprijs, een vaste fairtrade premie en betere handelsvoorwaarden voor de

gecertificeerde, kleine koffieboeren in Midden- en Zuid-Amerika die hard werken

om de mooiste Arabica bonen voor deze koffie te telen. Dat gebeurt onder

natuurlijke omstandigheden en zonder toevoeging van niet natuurlijke meststoffen.

Vandaar dat Café Intención ecológico ook het BIO-keurmerk heeft. Ik vind het

belangrijk dat koffie met liefde is gemaakt, met aandacht voor mens en natuur. 

 

Ik, Puur Suzanne, heb samen met Mind Your Feed en Lisa Goes Vegan heerlijke

recepten gemaakt met Café Intención. Dus niet alleen lekker als een espresso of

cappuccino maar ook verrassend als ingrediënt in desserts, gebak, cocktails en

pannenkoeken! De recepten hebben we gebundeld in dit e-book. 

 

Geniet van onze heerlijke recepten met koffie.
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Koude koffierecepten
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IJskoffie met tonic
Zet eerst je kopje koffie laat deze afkoelen.

Doe de ijsblokjes in een glas en giet de tonic erover.

Giet vervolgens langzaam de koffie er overheen.

Top af met een takje munt en een schijfje limoen.

Je kunt hier ook een scheutje alcohol aan toevoegen

zoals Tia Maria of Gin.

1.

2.

3.

4.

5.

50 ml Café Intención

150 ml tonic

flinke hand ijsblokjes

takje munt

schijfje limoen

Ingrediënten voor 1 glas
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Vegan frozen cappuccino
Zet eerst je kopje koffie laat heel even afkoelen.

Open het gekoelde blik kokosmelk en schep de harde

bovenkant uit het blik. Het kokoswater kun je bewaren

en eventueel gebruik in een smoothie.

Klop de kokosroom op met een (hand)mixer en roer er

de vanillepoeder en ahornsiroop doorheen.

Schep 4 eetlepels van dit kokosroom in de glazen pot.

Doe de koffie erbij en doe daarna de ijsblokjes erbij.

Doe de deksel op de pot en schud alles goed door

elkaar. Je kunt dit eventueel ook in een cocktailshaker

doen.

Serveer met een rietje.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

50 ml Café Intención

1 klein blikje kokosmelk

(gekoeld)

5 - 8 ijsblokjes

halve theelepel vanillepoeder

scheutje ahornsiroop

Ingrediënten voor 1 glas
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Hazelnoot
ijskoffie
met dadel
karamel
Ingrediënten voor 1 groot glas

2 x Café Intención espresso

250 ml koude hazelnootmelk

1 theelepel zelfgemaakte salted

caramel (of ahornsiroop)

5 - 8 ijsblokjes

Pak een mooi lang glas en vul het

met ijsblokjes.

Giet de koude hazelnootmelk erbij

(of gebruik een opschuimer om de

melk koud te maken).

Giet vervolgens de koude espresso

erbij, en de dadel karamel.

Steek 2 rietjes in het glas en serveer

evt. met extra hazelnoten.

1.

2.

3.

4.

Als je helemaal wilt losgaan, kun je er

nog een bolletje vegan ijs in doen of

een scheutje vegan Baileys.
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Frozen cappuccino
Zet 2 koppen sterke Café Intención espresso.

Leg 1 blokje pure chocola in elk glas en schenk hier de

espresso overheen. Laat de koffie nu eerst afkoelen.

Voeg dan flink wat ijsklontjes toe aan het glas. Doe dit

pas als de koffie echt goed koud is, anders smelten de

klontjes direct en heb je vooral waterige koffie.

Schenk dan de amandelmelk bij de espresso. 

Wil je er echt een verwenmoment van maken, maak de

frozen cappuccino dan af met wat slagroom en

chocoladeschaafsel.

1.

2.

3.

4.

5.

2 x Café Intención espresso

10 - 12 ijsblokjes

100 ml amandelmelk

2 blokjes pure chocolade

slagroom

chocolade schaafsel

Ingrediënten voor 2 glazen



Gebak recepten
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Koffie brownies
met glazuur

Verwarm de oven voor op 180 graden. Zet een kopje

espresso en laat deze afkoelen. Breek de chocolade in

stukken en snijd de boter in blokjes. Smelt de

chocolade samen met de boter in een kom boven een

pan kokend water. Zodra het een egaal mengsel is

haal je de kom van de pan water af en laat je het een

klein beetje afkoelen.

Klop de eieren met een mixer en voeg dan de suiker

toe. Het moet een luchtig mengsel worden. Roer de

gesmolten chocolade en de espresso door het

suikermengsel. Spatel daarna de bloem erdoorheen.

Bekleed de vorm met bakpapier. Schep het beslag in

de vorm en bak dit 40 tot 45 minuten in de

voorverwarmde oven. Laat de brownie goed afkoelen.

Dit is nodig, omdat anders het glazuur te zacht wordt.

Maak nu het glazuur. Dit doe je door weer een

espresso te zetten. Deze hoef je niet te laten afkoelen.

Doe de poedersuiker in een beker. Voeg steeds een

heel klein beetje espresso toe en roer goed door. Dit

doe je totdat er een 'papje' ontstaat.

Druppel de koffieglazuur over de brownie heen met

een theelepel. Zet de brownie even in de koelkast

zodat het glazuur kan uitharden.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

50 ml Café Intención

espresso

100 gram pure chocolade  

 (voorkeur 70% of meer)

200 gram roomboter

2 eieren

250 gram lichte

basterdsuiker

125 gram bloem

2 zakjes vanillesuiker of een

theelepel vanillepoeder

Ingrediënten voor brownies

Ingrediënten voor glazuur

150 gram poedersuiker

3 eetlepels Café Intención

brownieblik / lage bakvorm        

(20 x 20 cm)

Benodigdheden
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Koffie-karamel bars
met pecannoten

Maal de koekjes in een blender of keukenmachine

totdat er een zandachtige structuur ontstaat. Voeg de

gesmolten kokosolie en ahornsiroop toe en laat nog

een keer goed draaien.

Bekleed de bakvorm met wat bakpapier en stort het

zanddeeg op de bodem, druk goed aan met je handen.

Zet even in de vriezer om stevig te laten worden.

Begin ondertussen aan de koffie-karamel. Ontpit de

dadels. Voeg ze samen met het water, de (afgekoelde)

espresso shots en een snuf zout in de keukenmachine

en laat draaien totdat er een gladde structuur

ontstaat. Voeg eventueel nog wat extra water toe om

het mixen te vergemakkelijken.

Haal de bakvorm uit de vriezer en verdeel de koffie-

karamel over de bodem. Versier met de (geroosterde)

pecannoten en breek ze eventueel in kleinere stukjes.

Zet de bakvorm nog minimaal 15 minuten in de vriezer,

om op te stijven. 

Houd je mes even onder warm water en snijd

vervolgens voorzichtig in (9) vierkantjes of andere

gewenste vorm. Je kunt er ook kleinere blokjes van

maken, want de bars zijn best machtig.

1.

2.

3.

4.

5.

Ingrediënten voor 

bodem (9 bars) 

200 gram Digestive koekjes 

2 el kokosolie (gesmolten)

2 el ahornsiroop

Ingrediënten voor 

koffie-karamel

10 dadels, ontpit

50-75 ml water

2 x Café Intención espresso

snufje zout

50 gram pecannoten

(geroosterd)
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Vegan hazelnoot-
espresso cake met
vanille glazuur

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Mix het havermeel, bakpoeder en kaneel in een grote

kom. 

Doe de havermelk, gesmolten kokosolie, banaan,

citroenrasp en ontpitte dadels in een

blender/keukenmachine en mix dit tot een gladde

massa. Voeg dit mengsel toe aan de droge

ingrediënten (het meel) en meng het goed door elkaar.

Zet 3 kopjes Café Intención espresso. Laat ze eventjes

afkoelen en giet ze nu door het beslag. Mix alles goed

door met een spatel.

Als laatste voeg je de geheime truc voor fluffyness toe.

Mix in een apart glaasje de baking soda en de

appelazijn; dit gaat vervolgens schuimen.

Voeg dit mengsel toe aan het beslag en mix

voorzichtig nog maximaal 2 keer door. 

Schep het cakebeslag in je bakvorm en bak de cake

voor zo’n 30-35 min in de oven of tot wanneer een

satéprikker er schoon uitkomt.

Maak ondertussen het glazuur door alle ingrediënten te

mengen in je blender. Is het te droog, voeg dan wat

extra kokosmelk toe. 

Laat de cake helemaal afkoelen voordat je het glazuur

eroverheen sprenkelt.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

Ingrediënten voor 1 cake

250 gram havermeel

(havermout gemalen) 

½ theelepel baking powder 

1 el kaneel

150 ml havermelk 

3 eetlepels kokosolie,

gesmolten 

½ banaan 

1 citroen, rasp

3 x Café Intención espresso

7 dadels, ontpit

1 tl baking soda

1 el appel azijn

Ingrediënten voor frosting

2 eetlepels

kokosbloesemsuiker 

½ tl vanillepoeder 

½ kopje Café Intención

espresso

1 handje geweekte

cashewnoten

10 ml kokosmelk

Handje rauwe hazelnoten

(garnering)
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Chocolade koffie
cake met advocaat
glazuur

Zorg dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.

Zet 125 ml sterke Café Intención. Laat even afkoelen.

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Zeef het meel en de bloem boven de mengkom. Voeg

hier de bakpoeder, cacaopoeder, basterdsuiker, kaneel

en een snuf zout aan toe. Roer goed om.

Tik de eieren boven een maatbeker en kluts deze los.

Schenk hier de koffie en yoghurt bij. Kluts nog even

door.

Zorg dat de boter zacht is en voeg deze samen met de

eieren met koffie en yoghurt toe aan de mengkom met

droge ingrediënten. Gebruik een mixer om een glad

beslag te maken.

Hak 50 gram pure chocolade grof. Spatel de

chocolade door het beslag voor de koffie cake. Vet

een cakeblik in en schenk het beslag voor de

chocolade koffie cake in de vorm. Schuif voor 30-35

minuten in de warme oven.

Maak ondertussen de advocaat glazuur klaar door de

advocaat met de poedersuiker te mengen tot een glad

papje. Haal de koffie cake uit de oven en laat op een

rooster afkoelen. Schenk dan het advocaat glazuur

over de cake. Gebruik wat paas chocolade of bijv.

schuimpjes om de koffie cake mee te versieren. 

Wil je het glazuur echt hard laten worden, dan zet je de

cake het best eerst nog even in de koelkast.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

100 gram spelt meel

100 gram bloem

125 ml Café Intención koffie

3 eieren

50 gr roomboter

100 ml Griekse yoghurt

1 el cacaopoeder

2 tl bakpoeder

50 gr bruine basterdsuiker

1 tl kaneel

snufje zout

50 gram pure chocolade

5 el advocaat

3 el poedersuiker

chocolade ter garnering

Ingrediënten voor 1 cake
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Pannenkoeken met
koffie en peer

Maak allereerst het lijnzaad ’ei’. Meng in een glas 1

eetlepel gebroken lijnzaad met 3 eetlepels water. Roer

dit goed door elkaar en laat dit even staan.

Meng in een kom het meel met de bakpoeder en de

suiker.

Doe de espresso en de sojadrink bij het meel. Voeg nu

het lijnzaad ‘ei’ toe en meng alles goed door elkaar tot

het een glad beslag is.

Verhit een koekenpan op het vuur. En verwarm hierin

een klein beetje olie.

Voeg 1/4 van het beslag toe. Bak de pannenkoek een

paar minuten totdat er bubbels ontstaan en keer dan

om. Bak de andere kant ook nog zo’n 2 minuten.

Herhaal dit tot je 6 pannenkoeken hebt.

Stapel deze op je bord en garneer met stukjes peer,

amandelschaafsel en ahornsiroop of iets anders wat je

lekker vindt.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

50 gram volkoren speltmeel

50 ml Café Intención

espresso

150 ml sojadrink

theelepel bakpoeder

1 zakje vanillesuiker

1 lijnzaad ei (1 eetlepel

gebroken lijnzaad mengen

met 3 eetlepels water)

olie / margarine om in te

bakken

Ingrediënten voor 5 á 6 kleine

pannenkoeken

Ter garnering

halve peer in stukjes 

geschaafde amandelen

ahornsiroop
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Pannenkoeken met
koffie-karamelsaus

Meng in een kom bloem, bakpoeder en zout. 

Voeg de plantaardige melk met een garde al roerend

toe door de bloem, tot je een glad beslag krijgt.

Begin ondertussen aan de koffie-karamelsaus. Ontpit

de dadels. Voeg ze samen met het water, de

(afgekoelde) espresso shots en een snuf zout in de

keukenmachine en laat draaien totdat er een gladde

structuur ontstaat. Voeg eventueel nog wat extra

water toe om het mixen te vergemakkelijken. Je hoort

een smeerbare structuur te krijgen.

Verhit een koekenpan met olie en laat heet worden.

Giet een klein beetje beslag in de pan. Draai de

pannenkoek om wanneer deze aan de bovenkant bijna

droog is. Bak nog een minuut aan de andere kant.

Herhaal dit tot het beslag op is.

Besmeer de pannenkoekjes met de karamelsaus (tussen

elke pannenkoek) en stapel ze op elkaar. Giet een

scheutje ahornsiroop erbij, bestrooi met de

geroosterde pecannoten en beleg met stukjes

sinaasappel.

1.

2.

3.

4.

5.

300 gram bloem 

600 milliliter plantaardige

melk 

1 theelepel bakpoeder

olie / margarine om in te

bakken

Ingrediënten voor 2 porties

Ter garnering

handje geroosterde

pecannoten

scheut ahornsiroop

1 sinaasappel in partjes

Ingrediënten voor 

koffie-karamel saus 

8 dadels, ontpit

50 ml water

2 x Café Intención espresso

snufje zout
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Gevulde pannenkoeken
met espresso mascarpone

Doe de bloem in de kom. Schenk de helft van de melk

erbij en tik de eieren boven de kom.

Gebruik een garde om de ingrediënten voor de

pannenkoeken tot een glad beslag te mengen. Voeg

daarna de rest van de melk toe en roer tot een glad

beslag. Zet het beslag even weg.

Zet 75 ml sterke Café Intención espresso en laat deze

afkoelen. Schep de mascarpone en kwark in een

schaal. Prak een rijpe banaan tot moes en voeg deze

toe. Schenk de espresso erbij en meng tot een luchtige

mousse.

Maak ondertussen de blauwe bessen compote klaar

door de blauwe bessen met 1 el honing en 1,5 el water

zachtjes in een steelpannetje te verwarmen. Blijf

roeren, tot de bessen zachter worden en het sap

vrijkomt. Schenk het sap uit de steelpan in een

schaaltje en meng met 1 tl maizena. Roer goed door

zodat je geen klontjes hebt en schenk dan terug in de

steelpan.

Wanneer het beslag even heeft gerust, roer je het nog 1

keer door. Verwarm een klein beetje olie of boter in de

pan en schep dan met bijvoorbeeld een soeplepel het

beslag in de pan. Draai de pan direct rond zodat het

beslag goed kan uitlopen zodat je een mooie ronde

pannenkoek krijgt.

Maak met het beslag 4 pannenkoeken. Laat ze een

beetje afkoelen en schep dan wat van het espresso

mascarpone mengsel in het midden van de

pannenkoek. Vouw eerst de zijkanten naar binnen en

rol ze dan op. Leg ze op een bord en schep er blauwe

bessen compote overheen.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

200 gr bloem

400 ml melk

2 eieren

75 ml Café Intención espresso

100 gr mascarpone

100 gr kwark

1 rijpe banaan

150 gr blauwe bessen

1 el honing

2 el water

1 tl maizena

olie / margarine om in te

bakken

Ingrediënten voor 2 porties
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Boekweitpannenkoeken
met koffieroom

Zet allereerst een kopje espresso en laat deze

afkoelen.

Maak nu het flax egg. Meng 1 eetlepel gebroken

lijnzaad met 3 eetlepels water.

Snijd de appels in plakjes.

Maak nu de koffieroom. Klop de zijden tofu met een

mixer tot een glad mengsel. Voeg nu de espresso en de

klopfix toe en mix dit goed door elkaar. Voeg naar

smaak ahornsiroop toe.

Meng het boekweitmeel met de vanillepoeder en het

bakpoeder. Meng de sojamelk en het flax egg

erdoorheen. Is het beslag te dik, voeg dan wat extra

sojamelk toe.

Verhit wat olie in een koekenpan. Als de pan goed heet

is doe het beslag in de pan. Voeg nu de stukjes appel

en de rozijnen toe. Strooi de kaneel erover.

Bak de pannenkoeken aan beide zijden goed bruin. Het

mogen wat dikkere pannenkoeken worden.

Serveer de pannenkoeken met koffieroom.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

1 flax egg (lijnzaad gemengd

met water)

125 gram boekweitmeel

325 milliliter sojamelk

eetlepel bakpoeder

theelepel vanillepoeder

olie / margarine om in te

bakken

2 appels

3 eetlepels rozijnen

kaneel naar smaak

Ingrediënten voor 

5 pannenkoeken

Ingrediënten voor koffieroom

1 x Café Intención espresso

Ahornsiroop naar smaak

1 zakje klopfix

200 gram zijden tofu

(plantaardige room kan ook)
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Vegan affogato
Je mixt de bevroren bananen in de blender. Let

erop, het moet wel een goede blender zijn met een

hoger vermogen. Anders kan de blender de bevroren

stukjes banaan niet aan.

Laat de blender draaien tot er een smeuïge massa

ontstaat. Daarna kun je het met een ijslepel tot 4

mooie bolletjes scheppen. Je kunt het bananenijs

eventueel nog even extra hard laten worden in de

vriezer.

Doe de bolletjes bananenijs in een glas. Garneer

met amandelen. Zet de espresso en giet deze

eroverheen.

1.

2.

3.

4 bevroren bananen in stukjes

2 x Café Intención espresso

1 eetlepel geschaafde

amandelen

Ingrediënten voor 2 glazen
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Espresso Martini 
cocktail / mocktail
Ingrediënten voor 1 glas met alcohol

1 x Café Intención espresso

25 ml vodka

25 ml kahlua

10 ijsblokjes

koffieboontjes voor garnering

optioneel: rijststroop naar smaak

Zet een kopje espresso en laat dit

afkoelen.

Pak een shaker en shake alle

ingrediënten (exclusief de

koffieboontjes) goed. Shake voor

minimaal 15 seconden.

Schenk door een fijne zeef in een

gekoeld martini-glas (of ander

feestelijk glas). Garneer met

koffieboontjes.

1.

2.

3.

Ingrediënten voor 1 glas zonder alcohol

60 ml Café Intención espresso

30 ml bruine rijststroop

30 ml water

10 ijsblokjes

koffieboontjes voor garnering
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Tiramisu affogato
Maak 300 ml Café Intención espresso klaar. Heb je

een machine waarin je koffiebonen gebruikt, zet dan

stevige espresso. Gebruik je een

filterkoffieapparaat, maal de espressobonen dan

eerst tot koffie in een koffiemolentje en zet sterke

koffie.

Schenk in elk glas een scheutje amaretto. Schep

daarna 2 bollen ijs in elk glas. Steek de savoiardi in

het ijs.

Hak de pure chocola tot grove snippers. Strooi over

het ijs een beetje cacaopoeder en wat

chocoladesnippers.

Schenk als laatste de hete espresso over het vanille-

ijs.

1.

2.

3.

4.

300 ml Café Intención espresso

8 bollen vanille roomijs

8 savoiardi / lange vingers

25 gr pure chocola <70%

2 tl cacaopoeder

scheutje amaretto naar smaak

Ingrediënten voor 4 porties
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Gin-tonic koffie cocktail
Maak 50 ml Café Intención klaar. Gebruik je een

espressomachine en bonen om koffie te maken, zet

dan 1 sterke espresso. Als je filterkoffie maakt, zet

dan een sterke kop koffie.

Doe de ijsblokjes in het glas. Schenk de Gin en de

tonic over het ijs.

Maak de gin-tonic koffie cocktail af door 50 ml

Café Intención in het glas te schenken. 

Voeg de schijfjes komkommer en limoen toe.

1.

2.

3.

4.

50 ml Café Intención espresso

50 ml dry Gin

100 ml tonic

1 hand ijsblokjes

4 schijfjes komkommer

2 schijfjes limoen

Ingrediënten voor 1 Jar glas



"Life begins after
a cup of coffee"

Café Intención is het biologische en Faitrade koffiemerk van J.J. Darboven

www.cafeintencion.nl

http://www.cafeintencion.nl/

