Recept na 2 salky tradicni
horkeé cokolady

* 50 g cokolady (2 vrchovaté
polévkové 1zice)

* 1 hrnek cca 12°% neslazené
smetany (cca 1 decilitr)

Postup

Nalejte smetanu do kastrolku a
rozpustte cokoladu nad mirnym
plamenem. Pak jemn¢ zahrivejte
nez se dostane do varu. Kratce
povarte 1-2 minuty za stalého
michani, az ¢okolada dosahne
prijemné hladkosti a hustoty.
Nechte mirné zchladnout na
teplotu vhodnou k piti a poté
servirujte. Cokoladu je vhodné
varit ve vodni lazni, abychom
zamezili piipadnému pripaleni.

Horka cokolada Francois Pralus

Cacao Show 75%

Horka cokolada, kterou Vam nabidnou jen v nékolika vyhlasenych
parizskych kavarnach a ktera ziskala zlatou medaili Academy of
Chocolate, Londyn, 2009 v kategorii Best Unflavoured Drinking
Chocolate.

Rodinna ¢okoladovna Francois Pralus vyrabi vyjimecnou ¢okoladu ve
francouzském meéstecku Roanne jiz od roku 1955.

Francois Pralus rad cestuje a kakaové boby si osobné vybira u péstitelua.
Na vyrobu ¢okolady pouziva pouze cisté kakaové maslo bez jakychkoli
primeési rostlinnych tukd a trtinovy cukr misto cukru repného. Nikdy
nepouziva vanilin ani uméla aromata. Vsechny vyrobky jsou 100% bez
pritomnosti geneticky modifikovanych organism.
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