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20 gr. kaneel Neem van alle ingredi€nten de gemalen

3 gr. nootmuskaat of poedervorm. Meng deze goed door

3 gr. kruidnagel elkaar en bewaar ze in een goed afgsloten

3 gr.foeli pot.

5 gr. gember

2 gr.piment Wilt u de smaak minder scherp vervang

2.5 gr. anijs dan de nootmuskaat door foelie. Foelie is

3 gr. koreander het vlies van de nootmuskaatnoot, maar

milder van smaak. Doe voorzichtig met
de gember het mengsel wordt al gauw te
scherp.
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Bakkerijmuseum Callebaut
Bureau voor de voeding Chocoloco
' Heel Holland bakt Martinez chocolade
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