
Κρέμα σοκολάτας με κουρκουμά 
και κανέλα

Υλικά 3-4 μερίδες:
• 600γρ αμυγδαλόγαλα (ή γάλα σόγιας ή ρυζιού)
• 1 1/2 κ.σ. κακάο
• 1 κ.γ. κουρκουμά
• 1/4 κ.γ. κανέλα
• 2 κ.σ. κορν φλάουερ (περίπου 25γρ)
• 160γρ σιρόπι αγάβης

Εκτέλεση:
1. Βάλτε τα 500γρ γάλα με το κακάο, τον κουρκουμά και την κανέλα στο μούλτι και χτυπήστε τα για να 
μην παιδευτείτε στο ανακάτεμα.

2. Ρίξτε το περιεχόμενο του μούλτι σε ένα κατσαρολάκι και προσθέστε την αγάβη. Ανακατέψτε καλά και 
περιμένετε μέχρι να πάρει  μία βράση. Εν τω μεταξύ ανακατεύετε για να μην "κάτσει" η αγάβη στον 
πάτο και καεί.

3. Σε ένα μπωλ ρίξτε τα υπόλοιπα 100γρ γάλα και το κορν φλάουερ και ανακατέψτε το  καλά. 
4. Μόλις το γάλα στο κατσαρολάκι αρχίσει  να βράζει, ρίξτε το κρύο γάλα με το κορν φλάουερ και 
αναατέψτε με ένα σύρμα μέχρι να σφίξει.

5. Μοιράστε σε 3-4 μπωλ ανάλογα με το μέγεθός τους.
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