
Die berühmte Köchin denkt sich Rezepte aus, 
die jeder nachmachen kann. Diesmal:
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1. Schlitz die Vanilleschote mit einem schar-
fen Messer längs auf, und schab mit einem
kleinen Löffel das schwarze Vanillemark aus
der Schote. Leg den Löffel mit dem Mark
zur Seite. Brich die Schokolade in Stücke.

2. Füll die Milch in einen Topf, und stell ihn
bei mittlerer Hitze auf eine Herdplatte.

3. Streu den Zimt hinein. Füg dann das
Vanillemark hinzu, und erhitz die Milch
vorsichtig weiter. Rühr sie dabei langsam
mit einem Löffel oder Schneebesen um.

4. Sobald die Milch kocht und anfängt
hochzusteigen, schieb sofort den Topf von
der Herdplatte. Rühr weiter, damit nichts
überkocht.

5. Gieß die Milch in die Tassen. Lass die
Schokoladenstücke vorsichtig hineinplump-
sen, und verrühr sie in der heißen Milch,
bis sie komplett geschmolzen sind. Fertig!

Und so geht’s:

Wenn es draußen kalt wird, 
ist das die perfekte Zeit für 
heiße Schokolade. Die bereite 
ich nicht mit Kakaopulver zu, 
sondern mit richtiger dunkler 
Schokolade und mit ein paar  
Gewürzen. Ich gucke mir gerne 
an, wie die Schokolade in der 
heißen Milch schmilzt und dabei 
braune Schokoschlieren zieht. 
Wenn du lieber Vollmilchschoko-
lade oder weiße Schokolade 
magst, kannst du die natürlich 
genauso nehmen. Dann sieht 
man zwar die schönen Schlieren 
nicht so gut, aber super schmeckt 
es auch. 
Deine Sarah
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Für zwei große 
Tassen brauchst du:
- 500 ml Vollmilch
- 1 Vanilleschote
- ½ Tafel

Schokolade mit
mindestens
50 % Kakaoanteil

- 1 Prise gemahlenen
Zimt
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