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Heiße Schokolade mit Eierlikör und Chili

Zutaten

Für 4 Gläser: 

100 g Zartbitterschokolade 

100 ml Wasser 

2 Zimtstangen 

350 ml Milch 

200 ml Sahne 

1 TL brauner Zucker 

½ TL Cayennepfeffer 

Muskatnuss 

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikör 

Schlagsahne 

Kakaopulver 

 

 

Zubereitung

Zartbitterschokolade in Stückchen in einen Topf geben. Wasser und Zimtstangen hinzugeben und unter Rühren auflösen.
Milch, Sahne, braunen Zucker, Cayennepfeffer und etwas Abrieb einer Muskatnuss unterrühren und 5 Minuten köcheln
lassen. VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikör hinzugeben und auf 4 Gläser verteilen. Mit Schlagsahne und Kakaopulver toppen
und losschlemmen.
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