	Chocoladesaus



Werkwijze:

1. De chocolade in de bekken au bain marie* laten smelten. (lauwwarm)!
2. Als de chocolade is gesmolten voeg je de slagroom toe.
3. Roer dit alles tot een gladde massa.
4. Roer tot slot de boter door de chocolade voor de glans en bewaar de saus au bain marie tot nader gebruik
· *Au bain marie is verwarmen in een heet water bad. Hiervoor neem je een pan waar de bekken precies inpast. De pan vul je voor de helft met water. Hang hierin de bekken. Zo kun je iets verwarmen zonder dat het aanbrand.

· * Couverture is een harde chocolade die uitstekend geschikt is voor gebruik in de keuken.
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Materialen:


Bekken


Spatel


Kookpan


Krabber














Ingrediënten:


½ liter slagroom


400 gram pure chocolade


Klontje roomboter				











