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60 g Kakaobutter Deko-Zugabe: getrocknete Rosenbliiten —
25 g Cashewmus (oder ein anderes helles Nussmus) besonders empfehlenswert ist die Damaszener-

15 g Agavendicksaft oder Akazienhonig

Rose (Duftrose)

1 TL-Spitze Vanille, gemahlen
(oder Mark einer halben Schote)
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Rosenblitenblatter auf einem Schneidbrett in kleine Stiicke schneiden

Kakaobutter in ein hohes Gefal3 geben (Messbecher oder hohe Teetasse), dieses in einen Topf mit
etwas Wasser stellen (Wasserbad), Topf bei zweidrittel Herdhitze erwarmen

Wenn die Kakaobutter geschmolzen ist, das Gefal3 auf eine Waage stellen, tbrige Zutaten zufligen

Das Gefal3 zurlick ins Wasserbad stellen, Zutaten gut verrihren, bis eine gleichmaBige hellgelbe
Flissigkeit entstanden ist

Die flissige Schokolade in eine Silikonform fiir Schokolade (oder eine kleine flache Schale, die mit
Backpapier ausgelegt ist) gieBen

Rosenbliten (gehackt) auf die Oberflache geben
Schokolade mindestens 1 Stunde im Kihlschrank fest werden lassen
Schokolade aus der Form nehmen und in einer Box im Kuhlschrank lagern
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Da kein Wasser enthalten ist, sollte das StBungsmittel kein Zucker oder Puderzucker sein, sondern eine
flissige helle StRe wie Agavendicksaft oder Akazienhonig

Gehackt (mit dem Messer) schmecken die Rosenbliiten in der Schokolade feiner
Je nach Form lassen sich auch Pralinen oder diinne Probiertafelchen gie3en

Verdoppeln/verdreifachen Sie die Menge — so lasst sich der Wochen-/Monatsvorrat oder ein
besonderes Geschenk auf einmal anlegen

Perfekte Entspannung

Die Zutaten dieser Schokolade unterstiitzen die Bildung von Gehirnbotenstoffen, die der Entspannung
dienen und halten den Blutzuckerspiegel im Optimalbereich.

Die Rosenbliten steigern den Entspannungs- und stimmungsaufhellenden Effekt noch weiter - und
sind optisch ein besonderer Hingucker.



