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

RECEPTUUR WERKWIJZE

100 gr. bittere chocolade
50 gr. basterdsuiker

1 dl. water

% vanillestokje

Smelt de chocolade met de suiker, in het
water met vanillestokje

Maak het mengsel goed heet. Niet!! laten
koken. Verwijder het vanillestokje voor
het serveren.
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