lassige Schoko-
lade, im 19.
Jahrhundert
noch ein Luxus,
bekommt man heute
wie damals nur in
sehr guten Cafés.
Und das, obwohl die
Zubereitung kaum Ar-
beit macht. Das
Grundrezept ist ein-
fach: Fiir 4 Portionen
einen halben Liter
Milch erhitzen und
darin eine in kleine
Stiicke zerbrockelte
Tafel Schokolade
schmelzen. Nehmen
Sie keine Milchscho-
kolade, sondern bit-
tere. Denn je hdher
der Kakaoanteil ist,
desto kraftiger und
intensiver schmeckt
das kostliche Ge-
trank! Gewiirze wie
Muskat oder Zimt,
aber auch ein Schuss
Rum, Cognac oder
Whisky runden nach
Belieben den Ge-
schmack ab. Ein
Klacks Schlagrahm
obendrauf, nach Be-
lieben mit etwas
Schokoladeraspel be-
streut, sieht schon
aus und harmoniert
gut mit der heissen
Schokolade.
Annemarie Wildeisen

FOTOS: ANDREAS FAHRNI

NAHRHAFTE «<HEISSI SCHOGGI»

¢ Die Olmeken in Mittelamerika wa-
- ren die ersten Menschen, die den
i Kakao und die Schokolade kann-
¢ ten. Nach der Entdeckung Ameri-
- kas durch Kolumbus fand die
Schokolade erst zu Beginn des 16.
Jahrhunderts ihren Weg Uber Spa-
: nien nach Europa. In Getranken ist
«Schoggi» ein beliebter Energie-
spender. Diese werden meist mit
Milch  zubereitet.
trénke und Milch sind beide reich an
Néhrstoffen, deshalb sollten sie zu
den Nahrungsmitteln und nicht zu

Schokoladege-

den Getrdnken gez&hit
werden. Tipp: Bevorzugen
Sie Drinkmilch - sie ent-
halt weniger Fette. Da
Schokolade  Magnesium
und Milch Kalzium ent-
halt, sind Schokolade-Ge-
tranke fur korperlich Ak-
tive empfehlenswert. Trin-
ken Sie die «heisse
Schoggi» aber erst nach
dem Sport, denn sie bleibt
lange im Magen und kann bei kor-
perlicher Anstrengung storen.

bei Coop.

Edith Koch ist
Erndhrungs-
wissenschaftlerin
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