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Kakao skal vera brennandi heitt. Tad
skal vera mjukt i konsistensinum og
smakka négv av sjokolatu — gjarna so
nogyv, at neydugt er vid einum glasi av
keldum vatni afturvid.

Utgangsstedid skal vera ein god,
sjokolata, kokad upp vid mjolk. Oman
liggur ein ordans skeid av friskum,
nypiskadum réma.

VikuskiftisSosialurin hevur slurpad
seg igjegnum kakao fra atta caféum
i Havn hesa seinastu vikuna. Saman-
beringargrundarlagid er perfekta
kakaid frd La Glace i Skoubogade i
Keypmannahavn: Tjukk, flotandi kvali-
tetssjokolata vid ”lots and lots” av frisk-
um réma.

Men hvi just kakao, spyrt tu kanska?
Ju, ti kakao er eitt heilt serligt slag av
forkelilsi, nakad sum forelskilsi. Eisini
gevur kakao eina serliga veistslukenslu,
kanska ti tad onkursvegna minnir um
hugnaligar fedingardagar vid eingilsk-
um postalini og silvurskeioum.

Og so hoskar heitt kakao sum hond
i vett ein kaldan, hvitan "kakaovedurs-
dag” vid stérkava og fotakulda.

Gott kakao, ella sjokolata, sum vit
siga her 1 Havn, hevur eisini tann ser-
liga eginleika, at drekkur ti meira enn
ein kopp, verdur tu ussalig. Hver kenn-
ur ikki kensluna av lodnum tonnum,
kaldasveitta og sukursjokki i bukinum?

Vinnarar i Vagsboti
Go60skan 4 kakaonum i ymsu caféunum
er sera ymisk. Nekur sted duga at hjikla
um hendan Gudadrykkin, sum kann
vera so fantastiska géour. Adrastadni
kennist tad meira sum, at caféeigararnir
spekulera meira i, hvussu teir kunnu
selja ein kopp av branligum kakaoliki
vi0 so storum vinningi sum til ber, enn
at bj6da dygd fyri pengarnar. Logio at
hugsa seer, ti fleiri teirra gera nogv
burtur Gr at bjéda gott kaffi.

T6 so - i trimum av atta stedum

fingu vit kensluna av, at dygdin er i
haseeti. Hetta var i Kaffihusinum a
Bryggjubakka, i Sirkus og i Baresso i
SMS. Her nyta tey ordiliga sjokolatu og
heita mjolk til kakaid. Tiverri stendur
haldferi rémin ikki mat vid g6da kaka-
i0, og tad er spell.

Hini stgdini bjédadu pulvurkakao,
haldfert danskt Mathildekakao og
haldfert kakao fra MBM. Tey beedi
seinnu slegini geva eina goa mjolka-
kenslu, medan kakaopulvur rert upp i
heitt mjolkarvatni er ein sgt og vatn-
deyv uppliving.

Bravakur romi i stadin

fyri friskan foroyskan
Caféirnar bjoéda try sleg av réma:
Sproytiréma, haldfgran danskan réma
og friskan, feroyskan roma. Feroyskan
réma fingu vit tveer stadni, nevniliga
hja "Dugni” & Vaglinum og i nyggja
stadnum Kafé Kaspar i nedra a Hotel
Hafnia. Onkur vil vera vid, at rOmin
verdur surur, adrenn hann verdur
briktur og ti loysir tad seg ikki vid
friskum réma.

Eftirgjordur rémi, spreendur ur
einari blikkdés, smakkar av segtum,
syntetiskum feitti, pumpad upp til ein
kritahvitan blankan massa. T4 hann
er sprayadur & kakaid, tekur hann
seg veel Ut i ein minutt, og so bradnar
hann burtur i neestan onki. Ta kakaid er
kélnad nakad, hendir tad seg, at hann
skilir og leggur seg sum eitt”yst” lag av
feitti & skorpuna. Litid delikat.

Hverki smakkur ella utsjond eru
i familju vio friska réman vid eyo-
kenda runda smakkinum, mjika kon-
sistensinum og matta rémalitinum.

Haldferur danskur romi likist 1 Gt-
sjond friskum roma. Men hoast fram-
leidarin ger tad hann er mentur at
doyva eyokenda papp-smakkin vid
vanilju og sukri, miseydnast royndin.
Hesin romin stendur heldur ikki mat
vid friskan roma.

So tad telur négv nidur at bruka
“sproytiroma” og nakad nidur at bruka
haldfgran danskan roma.

LITID VEIGG) i

Stad: Café Natr & Aarvegnum.
Slag: Haldfgr "Mathilde Kakaoletmalk”.
Prisur: 25 kr. fyri glasid.

Konsistensur: Tunt, men mjélkakent. Ov
kalt.

Smakkur: Litil sjokolatasmakkur og dsett.
Romin: Sproytirémi, sum smeltar
beinanvegin.

Tanasta: Skjot og g6d.

Stemningur inni: Fridarligt og témligt. Men
heitt og hugnaligt.

Sum heild: Tunt kakao, sum ikki var nog
heitt. Ov gratt til at vera sjokolata.
Stjernur: Fod A KK - mest fyri

tenastu og stemning inni.

HEITT OG HEIMLIGT

Stad: Dugni a Vaglinum.

Slag: Haldfgr "Mathilde Kakaomalk".

Prisur: 25 kr. fyri koppin. 30 kr. vid bolla afturvid.
Konsistensun: Eitt sindur tjikt, mjolkakent. Nog heitt.
Smakkur: Godur kakaosmakkur og passaliga sett.

Romin: Vanliga bjoda tey faroyskan réma, men jast i dag var

romin fra MBM sdrur. Ti telur tad ikki nidur.

Tanasta: Skjot og god.

Stemningur inni: Fridarligt, heimligt og luktar av gédum
kaffi.

Sum heild: Freegasta "pakkakakaid”. Gott vid friskum réma.

Go6dan branan lit.
Stjernur: Yok ok — fyri tenastuna, hugnan og
friska réman.

Go6d drekkisjokolata

Kéka mjolk og brot goda
sjokolatu niduri eftir
smakki. Koyr eitt dism av
salti og smeri i. Piska vl.
Til ber at eskperimentera
vid chili og kanel eisini.

Nzer kokar mjélkin yvir?
Ta ti vendir ryggin
til grytuna!




