VEGANER KAKAO

Man nehme:

1 hohen, schmalen Porzellanbecher (Kaffeebecher)
(Fassungsvermagen ca. 300 ml)

* 1Prise ,Fleur de Sel"
(mit Holzschaufeln handgeschopfte, unraffinierte
Salz-Blumen gewonnen aus Meerwasser)

* 3+ TL Kakao (schwach entélt)

* ca. 1-2 TL Vollrohrzucker (nach Geschmack)

wer mochte, kann noch ein Sahne-Hdubchen obenauf setzenl
mit kochendem Wasser aufgiefen, umriihren .. fertig !l

Durch den hohen Becher bleibt der Kakao sehr lange heiB.

Gesundheits- Aspekte von Kakao:

er enthdlt ca. 300 verschiedenen Substanzen.

Besonders erwdhnenswert sind seine biochemischen Botenstoffe fiir

Zellkommunikation = Neurotransmitter wie Dopamin, Serotonin, Tryptophan.

Kakao wirkt begliickend durch seine Polyphenole.

Er ist reich an Antioxidantien und Flavanoiden (=sekunddre Pflanzenstoffe, meist ihre Farben).

Er wirkt positiv auf Herz und GefdBe ein, regt die Gehirndurchblutung an und unterstiitzt die Haut, wirkt deshalb auch fiir
bessere Wundheilung .

Viel Genuss und Freude

Irene Hermeth
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