
n Kakaovõi vähendab suus happe-
sust ja kaariese tekke ulatust.

Šokolaad stimuleerib nn õnne-
hormooni endorfiini teket, luues 
hea meeleolu.

Teise tüübi diabeedi korral aitab 
tume šokolaad hoida kõikuvat ve-
resuhkru taset stabiilsena.

Šokolaadis sisalduv teobromiin 
on inimesele meelepärane, kuid 
koertele ja kassidele seedimatu 
ning toksiline. 

Allikas:  
Eesti Toiduainetööstuse Liit

791Jõulu ootel

Kodune šokolaadikreem  
sidruniküpsistega

n 200 g tumedat šokolaadi
n 200 ml 38% rõõska koort 
n 600 g kohupiimapastat
n sidrunimaitselisi küpsiseid

Sulatage šokolaad, jahutage toatemperatuurini. 
Segage teises kausis kokku kohupiimapasta ja eel­
nevalt vahustatud koor. Lisage šokolaad kreemile, 
segage ettevaatlikult kokku. Serveerige pokaalis, 
kaunistage tumeda šokolaadi ja sidruniküpsistega.

PEEDI-ŠOKOLAADI-
MUFFINID  
ŠOKOLAADIKATTEGA
12 muffinit

n 250 g toorest peeti
n poole sidruni mahl
n 3 muna
n 200 g pruuni suhkrut
n 180 g sulatatud võid
n 260 g nisujahu
n 2 tl küpsetuspulbrit
n 30 g kakaod
Kate
n 100 g tumedat šokolaadi
n sorts toiduõli

Riivige toores peet peene 
riiviga ja segage sidrunimah­
laga läbi. Vahustage munad 
suhkruga. Sulatage või ja 
lisage koos riivitud peediga 
munavahu hulka. Segage 
omavahel kuivained ja lisage 
ülejäänud massile. Küpse­
tage 180 kraadi juures u 25 
minutit. Katteks sulatage 
veevannil šokolaad ja segage 
õliga. Valage kate jahtunud 
muffinitele, laske taheneda.
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