1 SPEZZETTARE 1L COCCOLATO FONDENTE
ALLINTERNO DI UNA CIOTOLA.

FAR SCALDARE L'ACQUA
ALUINTERNO DI UNA PENTOLA.

200 6 DI CIOCCOLATO FONDENTE 3 vy e ot

CON P10 DEL 70% DI CACAO, CONTIENE FERRO PER SCLOGLERE TL CLOCCOLATD, k0 6 TRA MANDORLE,
© “ NOCCIOLE, NOCT PECAN
b‘ SCIOGLLERE 1L CTOCCOLATO FONDENTE RICCHE DI RAME E DI ACIDI GRASSI ESSENZIALL
FACENDO ATTENZIONE A NON SCOTTARSL o Py

5 MESCOLARE DI TANTO IN TANTO
FINCHE SARR COMPLETAMENTE SCTOLTO.

(\ AGGLUNGERE T} (UCCHIAL
DI 0LIO DI COCCO E MESCOLARE.

A PIACERE, E POSSIBILE AGGIUNGERE

§ CUCCHIAI DI OLIO DI COCCO ] POLVERE DT CANNELLA 0 DT ZENZERD

%) O PER AROMATIZZARE T CIOCCOLATINL

POLVERE DI CANNELLA 0 DI ZENZERD

DISTRIBUIRE 1L CTOCCOLATO FUSO (E 51 DEIELK MOMATZEAE)
X Q

ALUINTERNO DEGLL STAMPINI.

AGGIUNGERVI A SCELTA UNA NOCCIOLA,
1 UNA MANDORLA, MEZZA NOCE PECAN
0 UN'UVETTA.

10 LASCIARE INTIEPIDIRE £ POL RIPORRE GLL STAMPINT IN FRIGORIFERD
PER ALMENO 2 ORE PRIMA DT GUSTARE T CIOCCOLATINL.

CHE COSA SERVE:

(LOTOLA, PENTOLA, CUCCHIALO, STAMPO PER CIOCCOLATINI (0 CUBETTI DI GHIACCIO).



