Bei der Zubereitung von zeremoniellem

Kakao kannst Du je nach Geschmack die
Mengenverhaltnisse
(Wasser/Pflanzenmilch zu
Rohkakaomasse) variieren und auch bei
der Zugabe von Gewtrzen wird Deiner
Fantasie keine Grenzen gesetzt. Generell
empfehle ich Dir den Rohkakao nie uber
40 - 45°C zu erhitzen, da sonst seine
wertvollen vitalisierenden Eigenschaften
und sekundaren Pflanzenstoffe verloren

gehen.
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Basis Rezeptangaben pro Person:

30g (z.B. das Kakaotafelchen)
zermahlene/zerkleinerte
Rohkakaomasse,

200-250ml Flussigkeit:

o Sauberes warmes Wasser (um die
40°-45°C), das auch gerne
aufgeladen (Sonne, Mond, Steine,
Affirmationen, Heilcodes) und
loder gefiltertes Quellwasser
und/oder Deine liebste
Pflanzenmilch, ganz nach Deinem
Geschmack. Naturlich auch auf
etwa 40°-45°C erwarmt. Achte
bitte darauf, dass die Pflanzenmilch
nicht zu fettig ist, denn der
zeremonielle Kakao hat seine 100%
Kakaobutter bei sich

% TL Vanilleextrakt (Pulver oder Paste)
Prise Zimt,

Prise Cayenne Pulver,

Prise Salz,

Naturliche Roh vegane Suf3e
(Kokosblutenzucker- oder Sirup,
Ahornsirup, Agavendicksaft, Reis Sirup,
Dattel Sirup) je nach Geschmack

eine positive Intention/Absicht,
Achtsamkeit und Dankbarkeit

als absolute Geheimzutat empfiehlt sich

Liebe und Zeit

Variationen:

Tonka Bohne
Rosen Wasser
Orangen Wasser
Macha Pulver
Kurkuma
Kardamom
Anis
Muskat
Atherische Ole:

o Zitrone,

o Pfefferminze,

o Orange,

o Yasmin
Toppings:

o Bluten
Alles Liebe Gewurz
Rosa Pfeffer

Zitronen Zesten

O O O o

Orangen Zesten



Tipps und Tricks:

Achte auf eine Saubere und ruhige Umgebung und Hygiene!

Gerne kannst Du etwas rauchern und eine Kerze anziinden

Setzte Dir eine Intention oder stell eine Frage...verbinde Dich mit Dir und Deinem Herzen...

Am besten das Wasser beziehungsweise die Pflanzenmilch einmal aufkochen, abkihlen lassen und
dann die Masse einruhren.

Alle Zutaten mit einem Bambus Matcha Besen oder Ruhrbesen liebevoll cremig rihren. Es kann
gerne dabei auch gesungen, getanzt, affirmiert und gefuhlt werden.

Je mehr Rohkakaomasse Du nimmst, desto cremiger und intensiver wird Dein zeremonieller
Kakao Trunk. Wenn Du es nicht so machtig magst oder einfach noch vorsichtig sein mochtest,
dann nimm einfach weniger Kakao. )

Die feinen Aromen (Rosenwasser 0.a.) oder atherische Ole immer erst zum Schluss einrthren und
nicht erhitzen.

Bei all der Vielfallt der Variationen, tbertreibe es nicht, lass dem Kakao seine urspringliche Note,
er wird es Dir danken.

Wichtige Hinweise:

Es empfiehlt sich 3-4 Stunden vor dem Genuss des zeremoniellen Kakaos nichts zu essen und an
dem Tag nur vegan-vegetarisch zu essen oder zu fasten.

Falls sich auf Deinem zeremoniellen Kakao weil3e Flecke gebildet haben, hab bitte keine Sorge,
das ist kein Schimmel, das ist die Kakaobutter, die bei jeglicher Erwarmung und
Temperaturschwankung, einfach an die Oberflache tritt. Falls Du den Geruch Deines
naturbelassenen Kakaos etwas ungewohnlich findest, auch hier keine Sorge. Purer,
unverarbeiteter Kakao - je nach Sorte und Fermentierungsgrad, riecht moglicherweise etwas
sauerlich. Nach der Zubereitung verschwindet in der Regel diese Duftnote fast vollstandig und es
ist nur ein wohliger, angenehmer, schokoladiger Geruch und Geschmack Ubrig.

Ganz nach dem Motto "Vertrau Kakao", alles Natur pur und voll i.O.!

Viel Spaf3 und Freude beim Genie3en Deines zeremoniellen Kakaotrunks winsche ich Dir!

In Liebe,
Alexandra von lebendigMACHER

P.S. Den Kakao kannst Du auch gleich fur Deine nachste Zeremonie mit mir nutzen, alle Termine
findest Du hier: www.lebendigmacher.de/frauenkraft

P.P.S. Nachschub vom leckeren, wohltuenden zeremoniellen Kakao inkl. Rabatte meiner Kakao-
Partnershops gibt es auf www.lebendigmacher.de/zeremoniellen-kakao-kaufen

© www.lebendigmacher.de


http://www.lebendigmacher.de/frauenkraft
http://www.lebendigmacher.de/zeremoniellen-kakao-kaufen

