
    

Chocolade met rum

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

200 gr. bittere chocolade

2 eetlepels rum

100 gr r. gesmolten
honing

4 dl. slagroom

Kahlua of Tia Maria


Smelt de chocolade en roer er 1 eetlepel
sterke koffie, rum en honing door. Schep
er voorzichtig de opgeslagen slagroom
door en laat dit in de koelkast goed koud
worden. Voeg eventueel een paar
druppels Kahlua of Tia Maria toe. 
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