Horká vánoční čokoláda

· 1 L bio mléka

· 300g hořké čokolády nasekané na stejnoměrné drobné kousky
· 3 lžíce Yogi Masala - směs koření k přípravě yogi čaje ( obsah=hřebíček, skořice, kardamon, zázvor a černý pepř)
Pro zvýraznění chuti:  

· 1 hvězdička badyánu (nalámat)

· 7 zrnek kardamonu (předem rozdrtit)

Postup:
1. Všechno koření přidáme do mléka a přivedeme k varu.

2. Vaříme asi 10 minut na velmi mírném ohni za stálého promícháváni, aby se mléko nepřipálilo, nebo příliš nevzkypělo. (Pozn.při vzkypění, stáhneme z ohně, rychleji mícháme a foukáme přitom přímo do pěny) 
3. Po cca deseti minutách vypneme oheň, přidáme čokoládu a mícháme dokud s úplně nerozpustí. Doporučuji rozmíchat čokoládu spíše metličkou.

4. Poté přecedíme přes síto do nádoby, kterou můžeme dále udržovat ve vodní lázni, aby nám čokoláda během  podávání příliš neztuhla. 

Pozn.:

Můžeme použít i obyčejnou hořkou čokoládu Orion, nebo jakoukoliv jinou kvalitní čokoládu z větším obsahem kakaa (60 – 75%). Případě použití víceprocentních čokolád, může být výsledný nápoj příliš hustý. Stačí jej naředit přidáním ještě malého množství horkého mléka.  
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