
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
1
2
3
4
5
6
7
8
9

20
1
2
3
4
5
6
7
8
9

30
1
2
3
4
5
6
7
8
9

40
1
2
3
4
5
6
7
8
9

50
1
2
3
4
5
6
7
8
9

60
1
2
3
4
5
6
7
8
9

70
1
2
3
4
5
6
7
8
9

80
1
2
3
4
5
6
7
8
9

90
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Четверг19 апреля17 16 апреля — 22 апреля 2012 г.

горячий шоколад  
со сливками

Нам понадобится: 
100  г плиточного молочного 

шоколада, 
300 мл молока, 
4 столовые ложки густых сливок. 
По вкусу можно добавить корицу, 

апельсиновую цедру, ложку рома 
или коньяка. 

Взбить сливки. В кастрюльку 
положить шоколад, цедру, корицу, 
залить молоком и на маленьком 
огне довести до кипения. Варить 
2-3 минуты, непрерывно помеши-
вая. Разлить шоколад по чашечкам, 
сверху выложить сливки. И если вы 
не признаете в это мгновение, что 
в общем-то все очень даже неплохо 
в этом мире устроено, то просто 
слов нет. Немедленно берите 
добавку шоколада!

И на закуску – экзотично выгля-
дящий, но очень простой в приго-
товлении рецепт горячего шокола-
да в апельсинах (автор рецепта: 
http://buxgalter-sofi.livejournal.
com). Это рецепт для двоих. И ника-
ких семейных обедов с первым, 
вторым, двадцать третьим и непре-
менными родственниками! Это в 
другой раз. А для данного рецепта 
– покупаем апельсины, шоколад, 

тратим 15 минут на подготовку, 
10-12 на выпекание, стараемся не 
упасть в обморок, обнаружив, 
какое чудо на вашем столе, с 
наслаждением его употребляем с 
любимым человеком и подтверж-
даем делом, а не словом, что шоко-
лад – мощный афродизиак. 

Горячий шоколад  
в апельсинах

2 крупных апельсина с толстой 
кожурой,

50 г сливочного масла,
2 ст. л. молотого миндаля или 

миндальных лепестков,
100 г любимого шоколада,
1 крупное яйцо,
1 ст. л. сахара,
3-4 ст. л. апельсинового сока 

(свежевыжатого из половинок 
апельсина),

1 ст. л. апельсинового ликера, 
рому или коньяку.

Сразу включаем духовку, разо-
греваем до 200 градусов. 

Апельсины моем, разрезаем 
пополам, чтобы получились по 2 
"чашки" из каждого. Выжимаем из 
половинок сок, вычищаем мякоть 
ложечкой. Устанавливаем наши 4 
"чашечки" на противень. На водя-
ной бане растапливаем шоколад с 
маслом. Чуть остужаем. Хорошо 
перемешиваем и добавляем яйцо, 
апельсиновый сок, сахар, миндаль 
и ликер (коньяк, ром). Наполняем 
этой массой апельсиновые чашки. 
На этом этапе шоколад подвергнут 
опасности так и не стать горячим, 
поэтому не увлекаемся опробова-
нием! Отправляем противень с 
апельсинами в духовку. А через 
минут 12 получаем невероятно 
вкусный горячий шоколад в апель-
синах! И не забываем про афроди-
зиак (Рецепт от buxgalter-sofi.
livejournal.com).

Ну что, чашечку шоколада?

О пользе шоколада

Чем же хорош шоколад? Это луч-
ший способ повысить тонус (спа-

сибо теобрамину и кофеину в соста-
ве), победить депрессию (серото-
нин – отличный антидепрессант). 

Шоколад – мощный натуральный 
афродизиак. Он повышает выработ-
ку эндорфинов – "гормонов сча-
стья". А железо, магний и калий в 
составе напитка – стимулируют 
обмен веществ и благотворно вли-
яют на сердце и сосуды. А еще шоко-
лад – это просто вкусно.

Плитка или напиток?

Шоколадные плитки более попу-
лярны. Но хотелось бы обра-

тить внимание на прелесть горяче-
го шоколада. Такую атмосферу 
уюта, удовольствия и наслаждения 
жизнью, в которой оказываешься, 
еще только помешивая густеющую 
на глазах массу, плитка не даст. К 
тому же, в горячем шоколаде можно 
регулировать добавки. Любите 
кокос? Посыпьте кокосовой струж-
кой чашечку с шоколадом. А в сам 
шоколад добавьте ложку кокосово-
го ликера. По душе апельсин? 
Добавляем цедру и сок. Предпочи-
таете горький шоколад?.. Шоколад-
ка с самым высоким содержанием 


