Sosy czekoladowe

Sos czekoladowy — czy to podawany na goraco czy na zimno -
uatrakcyjnia smak i wyglad owocéw, loddéw czy gotowych ciast.

Prosty sos czekoladowy

150 ml mleka lub $mietanki
100 g ciemnej czekolady, potamanej na kawatki

ILOSC: 250 ml

1) Zagotowa¢ mleko lub sSmietanke w matym garnku na matym
ogniu.

2) Dodac¢ czekolade i wolno miesza¢, az czekolada sie rozpusci.
Przykry¢ i schtodzi¢ przed uzyciem.

Niskokaloryczny sos czekoladowy

1 1 1/2 *yzki cukru

3 tyzeczki maki kukurydzianej

125 ml chudego mleka

160 ml chudego mleka zageszczonego bez cukru
30 g ciemnej czekolady, startej

1/2 tyzki ekstraktu waniliowego

ILOSC: okoXo 250 ml

1) Wymieszad¢ cukier i make kukurydziang w matym masywnym
garnku. Powoli doda¢ mleko i dobrze wymiesza¢, aby nie
pozostaty grudki. Postawié¢ na Srednim ogniu i gotowaé, ciggle
mieszajac, przez 3-5 minut. Masa powinna stal¢ sie gesta i
gtadka.

2) Przetozy¢ ja do matej miski, dodal czekolade i ekstrakt
waniliowy. Miesza¢, az czekolada sie roztopi. Przykry¢ i
schtodzic.

» Sos czekoladowy o smaku mocca nalezy przygotowal wedtug
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powyzszego przepisu, dodajac do masy z cukru i magki
kukurydzianej 2 tyzki kawy rozpuszczalnej.

- Sos czekoladowo-pomaranczowy przyrzadza sie wedtug tego
samego przepisu, dodajgc tyzeczke drobno startej skorki
pomaranczowej .
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