Приложение №2

Рецепты

Шоколад

Ингредиенты, используемые в рецепте: 
- молоко - 2 стакана 
- шоколад - 40-60г 
- сахар - по вкусу. 

Инструкции по приготовлению:
Шоколад размягчить в теплом месте, размешать с теплым молоком и, непрерывно помешивая или взбивая, вскипятить. Сахар добавить по вкусу. 

Горячий шоколад с миндалем

Ингредиенты, используемые в рецепте: 
- шоколад (тертый полусладкий) - 60г 
- сахар - 60 мл 
- вода (кипящая) - 1/2 стакана 
- молоко (кипяченое) - 2.5 стакана 
- кофе (растворимое) - 1 ст.л. 
- коньяк - 80 мл 
- ликер Амаретто - 80 мл 
- сливки (для взбивания) - 1/2 стакана 
- миндаль (нарезанный жареный) - 1/4 стакана. 

Инструкции по приготовлению:
В небольшой кастрюле смешать сахар, шоколад, воду и довести до кипения. Уменьшить огонь и готовить 2 минуты. Затем, взбивая веничком, добавить молоко, кофе, коньяк, ликер и готовить еще 2 минуты. Разлить по чашечкам. Взбить сливки, разложить поверх шоколада, посыпать миндалем и подавать к столу.

Монтесума чоколатль

Ингредиенты, используемые в рецепте: 
- шоколад - 100г 
- молоко - 200 мл 
- ваниль - 1/2 ч.л. 

Инструкции по приготовлению:
Шоколад, нагревая, растопить в высокой посуде, добавить молоко и ваниль. Когда масса закипит в третий раз, снять с огня и взбивать. Подать к столу горячим. 

Ледяной шоколад

Ингредиенты, используемые в рецепте: 
- ванильный сахар - 1 пакетик 
- корица - 1 щепотка 
- гвоздика - 4 шт. 
- кофе (растворимый) - 1 ст.л. 
- шоколад (жидкий) - 1/2 л 
- молоко - 1/2 л 
- сливки (взбитые) 
- шоколад (тертый). 

Инструкции по приготовлению:
Пряности и порошковый кофе размешать в жидком шоколаде, подержать 10 минут на небольшом огне и дать остыть. Затем процедить, наполнить стаканы наполовину и добавить холодное молоко. Украсить взбитыми сливками и тертым шоколадом.

