2 colheres (cha) bem cheia de Agar-agar

60 ml de dgua (1/4 de xicara)

400 ml de leite de coco

120 ml de dgua (% xicara)

3 colheres (sopa) bem cheia de cacau em p6 sem acucar

Sugestdo: se ndo encontrar o Agar-agar substitua por gelatina sem sabor.

Dissolva o Agar-agar em 60 ml de 4gua e misture bem - ficard numa consisténcia igual a de gelatina sem sabor.

Em uma panela,coloque o leite de coco, meia xicara de agua e o cacau em po. Misture até dissolver e ficar sem

grumos.
Leve ao fogo médio e adicione o Agar-agar dissolvido. Cozinhe, mexendo sempre, até ferver e engrossar.
Agora, temos duas sugestdes de embalagem para resfriamento. Use aquela que vocé tem a disposicao:
2 - Despeje a mistura em uma forma de silicone com cavidades redondas (tipo as de gelo).
Também pode colocar em formas de gelo de silicone ou copos descartdveis de 150 ml (preencha até a metade).
2 - Despeje a mistura em uma tigela (ou bacia) de plastico ou vidro.
Leve a geladeira por 2 horas para resfriar e ficar com uma consisténcia firme.
Passado esse tempo, se vocé utilizou as formas de silicone ou copo descartavel, é sé desenformar as porcdes
individuais.
Porém, se optou pela tigela/bacia, desenforme e corte do tamanho desejado - no formato quadrado ou retangular.
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