Bombones SINV CULIA

por Alvvalu




Para los mayas, este
delicioso regalo de

la naturaleza atesora
sustancias que hacen
de él un excelente
antioxidante y
antidepresivo.



Utlizando los mejores ingredientes basicos, y segn tus necesidades,
activa tu chocolate con los superalimentos, esencias, especias o tinturas
que beneficien tu salud a todos los niveles.

El chocolate tradicional esta cocinado con lo cual pierde el 80% de las
propiedades, el cacao crudo mantienen el 100% de sus beneficios.

Lo que genera alergias e intolerancias con el chocolate, generalmente
es la leche, aztcar y otros ingredientes anadidos para el éxito de su
textura, conservacion, etc.

Un chocolate generado por ti ademas de que los ingredientes son
de primera calidad, el amor y la intencién que le pones al hacerlo lo
potencia energéticamente.

Cualidades generales de un cacao crudo

El cacao crudo es uno de los alimentos con una mayor concentracion
de antioxidantes, con una puntuaciéon de 95.000 unidades de ORAC:
14 veces mas que el vino tinto y 21 mas que el té verde.

Esto es importante que lo conozcas para identificar el poder vital de
los alimentos.



El ORAC es una escala de valores en la que se registran
numéricamente el grado de efecto antioxidante. Mientras mas
alto es el valor asignado en este indice a un alimento, mayor es
su poder antioxidante. Traducido del inglés significa Capacidad
de Absorcion de Radicales de Oxigeno

Este alimento es rico en magnesio, un mineral que nutre
nuestro sistema nervioso y nuestra musculatura. Si tenemos
déficit de magnesio podemos tomar la decoccion de la cascara
endulzada con miel o estevia, o bien comer algunas semillas en
ayunas.

Otros minerales, como calcio, fésforo, cobre, manganeso y, en
menor medida, selenio, potasio y zinc, también estan presentes.



El cacao |
I evanta el anmo

Sus flavonoides mejoran el humor, combaten la depresion y protegen
la actividad cognitiva.

La feniletilamina contenida en el cacao le otorga efecto afrodisiaco y
es responsable también del “momento felicidad” que se da tras comer
chocolate.

Como resultado de su alto contenido en cromo, ayuda increiblemente
para bajar de peso en las cantidades adecuadas.

Ayuda a regular las cantidades de aztcar en la sangre




Lista de la compra:

Cacao Crudo Bio

Cocoa cruda Bio
Aceite de coco Bio

Superalimentos seguin necesites,
te sugiero, hongos medicinales,
maca, licuma.

Esencias en tinturas, o en aceites
esenciales.

Especias a tu gusto






100gm Cacao crudo

1 cucharada sopera de maca

6 cucharadas soperas de sirope de arroz
125gm cocoa

50ml de aceite de coco

Pizca de sal en escamas

Deshacer la cocoa, anadir el aceite de coco y mezclar el resto de
ingredientes secos con esta grasa.

(Calibra el sabor segtin te guste y ponlo en moldes de bombones o sobre
una superficie lisa extendido en el refrigerador 15minutos.

Puedes guardarlos en un tarro de cristal o en un taper preferentemente
de cristal.

Disfruta de tus bombones sanadores.

Comparte con tus amigos amantes del chocolate esta idea.






300gm Avellanas,

150gm pasas

300gm goji berries

sal en escamas

150gm cacao crudo en polvo
100ml de acéite de coco

2 cucharadas soperas de Maca

1 cucharada de te rasa de FOTI

Remojar las pasas y las goji berries por un par de horas, y enjuagarlos.
Remojar las avellanas y después tostarlas

Moler estos ingredientes.

Anadir el resto y amasar con tus manos en presencia y con amor.

Pon esta masa en el refrigerador por 15 minutos para que compacten
un poco los aceites. Haz las bolas con la comprension de que en la
palma de la mano tienes todo el poder de transmitir la mtencion que
desees.

Distratalos

Es un recurso divino para compartir en fiestas, llevar como snack, o
simplemente en cualquier momento.

El cacao por la noche te activa, asi que si eres sensible no lo comas por
lo menos varias horas antes de ir a dormir.



