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Aprenda a fazer
uma deliciosa
versao caseira do
chocolate quente,
uma das bebidas
mais procuradas
pelo brasiliense
nos dias de frio

Uma das bebidas mais
queridas no periodo do frio,
o chocolate quente é capaz
de combinar aconchego
e sabor em uma s6 xicara.
Tradicionalmente com leite
e chocolate derretido, o pre-
paro pode se tornar mais
elaborado com adigoes de
canela, chantilly ou até mes-
mo um toque de licor. Nesta
semana, a convite do Divir-
ta-se Mais, o chef Matheus
Camargo, do Juscelino Bar
e Restaurante, ensina como
fazer uma deliciosa e caseira
versao da receita.

“O chocolate quente per-
feito nasce da combinacéo
equilibrada entre sabor
intenso, textura cremosa e
temperatura ideal’, define o
chef. Para atingir esse resul-
tado, ele explica, é preferi-
vel o0 uso de chocolates com
alto teor de cacau, entre
60% e 70%, e leite integral
de qualidade. “Também ¢é
preciso cozinhar a bebida
em fogo baixo para preser-
var os aromas’, diz.

Ainda de acordo com
o chef, finalizar o preparo
com um toque de espe-
ciarias, como canela, noz-
-moscada ou baunilha, faz
a diferenca. “Se quiser um
chocolate ainda mais ave-
ludado, bata a bebida com
um mixer antes de servir.
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A convite do Divirta-se Mais, o chef Matheus Camargo compartilha receita caseira de chocolate quente

Isso cria uma espuma leve
e deliciosa) garante.
Chantilly, raspas de cho-
colate ou marshmallows sdo
outras sugestoes de finaliza-
cdo. “Acrescentar uma colher

de creme de avela ou doce
de leite no fundo da cane-
ca, antes de despejar o cho-
colate, quente também da
um toque especial a receita’,
complementa Matheus.

Para acompanhar a
bebida, o chef indica
acompanhamentos que
podem deixar a expe-
riéncia ainda mais acon-
chegante. “Pao de queijo

Ingredientes

o 500 mL de leite integral

« 1 colher de sopa de
manteiga

« 100 g de chocolate 70%
cacau picado

o 1 colher de sopa de amido
de mitho

o 2 colheres de sopa de leite
(para dissolver 0 amido)

« Aclicar a gosto

« 1 pau de canela (opcional)

« Em uma panela, aqueca
0 leite com a manteiga
ea canela em pauem
fogo baixo por cerca de 7
minutos, sem deixar ferver

« Retire a canela e adicione o
chocolate picado, mexendo
até derreter completamente

« Dissolva 0 amido de milho
no leite frio e adicione a
panela, mexendo sempre até
engrossar e ficar cremoso

o Ajuste 0 aglicar a gosto e
sirva bem quente

o Se quiser um sabor ainda
mais intenso, adicione uma
pitada de sal ou um toque
de café expresso

quentinho é um cldssico.
Biscoitos amanteigados,
cookies de chocolate,
croissants ou paes doces
leves sdo uma boa pedi-
da. Bolos simples, como
fubd, cenoura ou choco-
late, combinam perfeita-
mente com a cremosida-
de da bebida’, sugere.




