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Ciocolata raw cu merisoare

75ml de sirop de artar (sau miere, ori sirop de agave, ce preferi tu)

359 de pudra de cacao raw

1/4 de lingurita de sare de mare

Pentru topping iti mai trebuie 40g de miez de nuca macinata si 30g de merigoare
uscate si dulci

Daca uleiul de cocos este in stare solida, "topeste-I" inainte, punand borcanul cu

ulei intr-un bol cu apa calda. O data topit uleiul, adauga indulcitorul preferat, apoi
pudra de cacao si sarea de mare. Amesteca totul bine bine, chiar la blender.

Tapeteaza o tava cu héartie de copt si toarna compozitia in tava (sa fie in str
subtire). Presara deasupra miezul de nuca si merisoarele. /

Pune tava in congelator pana se intareste complet (cam 15-20 minute,

mult). Apoi scoate din congelator si rupe ciocolata in bucati, dupa cum
Mie imi place sa o rup anapoda, sa-i vad textura naturala.

Ce raméane dupa prima "gustare” trebuie sa pastrezi la rece, pentru ca se
hmuia sau se va topi. Ciocolateste cu pofta!



