Um Ihnen zu ze

sein kann, haben wir im Folgeneden unterschiedliche Rezepte fur Sie

fur 5 Glaser:

1/2 Chilischote

igen, wie vielfaltig die Zubereitung heiBer Schokolade

zusammengestellt:

Aztekenschokolade mit Chili und Vanille

1. Die Chilischoten waschen. Langs halbieren, von
den Kernen befreien, sehr fein hacken und beiseite
stellen. Die Kuvertlure auf der Reibe grob reiben.

2. Die Milch in die Chocolatiére geben. Die Vanille-

[ @ Aunkle Kuveriire schote langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen;
11 Milch zusammen mit der Schote in die Milch geben. Die Milch

: | |
1/2 Vanilleschote einmal kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. »3\
80 g Kakaopulver 3. Die Kuverture mit Chilischote, Kakaopulver, Zucker,

100 g Zucker
3 EL Honig

1 Prise Salz

1. Die Schokolad
rthren.

2. Die Milch mit 1 Prise Salz in der Chocolatiére erhitzen, schokolade

jedoch nicht kochen lassen. Die geldste Schokolade und 900 ml Milch

den Zucker einrthren. Chocolatiére vom Herd nehmen und

den Inhalt mit dem Quirl aufschlagen. Salz
1 EL Zucker

3. Die Trinkschokolade in vorgewarmte Tassen fullen, mit

Schokostreuseln

Honig und Salz in die Vanillemilch rthren (Tipp: Den
Quirl dabei zwischen beiden Handen schnell hin und
her drehen!). Die Milch bei mittlerer Hitze unter standigem'
Ruhren aufkochen lassen, durch ein Sieb in die bereitgeste‘[’iﬁ'
Glaser gieBen. )

Echte Trinkschokolade

) ) ) fur 4 Tassen:
e fein reiben und in 100 ml Wasser glatt

120 g Zartbitter-

2 TL Schokoladen-

streusel

bestreuen und sofort servieren




