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Sjokolata

100 gram av kakaosmgri
30 gram av siroppi

30 gram av kakopulvuri

Hakka kakaosmgrid groft, ella
fint - so smeltar tad skjotari.
Koyr vatn i eina grytu, og fa
hana upp a kék. Lat smablgdra.
Koyr kakaosmgrid i eina skal
av glasi ella av stali. Eina

sum passar utyvir grytuna.

Lat nt kakaosme@rid smelta
ivatnbadid. T4 i0 naestan alt
kakaosmegrid er smeltad, tekur
tu skalina ur vatnbadnum og
rgrir runt. Koyr nd siropp og
kakaopulvur ti eisini. Rgr,

regr, ror, til alt er blandad veel
saman. Tad ber nu til at stoyta
sjokolatuna i ein mortara, og
rgra og rgra og rgra. Ellaiein
blendara og blenda sjokolatuna
eina lgtu, soleidis at siroppurin
ikki skilur seg so illa fra restini.

tad ber saktans til at leypa
hetta stigid um. At enda
stoytir ta sjokolatuna at a eitt
bakipappir, og letir hana kélna.

Et hana adrenn eitt dggn er
farid framvid - ta4 hevur hon
lekkrast munnkenslu.

Preid

Vid at temperera
sjokolatuna, feert ti eina
lekkra utgdavu, sum heldur
sar lonri, og i langa tid gevur
just rettu munnkensluna.
Tad finnast nogvar
greinar G netinum um
temperering

Hetta plagi eg

ofta at gera, ti tad

er rimuliga leett, og
ger stéran mun fyri
endaliga irslitid. Men
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Myndin er tikin adrenn eg godtok at bara eta alla sjokolatuna
beinanvegin, og fyribils at geva upp at gera sjokolatu sum kann
goymast i fleiri manadar - og enn smakkar sum fyrsta dagin.

A hesi myndini royndi eg at sita uttanfyri i heystarkuldanum
og rgra og rera og rgra ideman sjokolatan kélnadi. Tad var

ikki stridid vert, annad enn fyri géda heystarvedrio



