ОРИГИНАЛ
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“PERFECTLY CHOCOLATE''

HOT COCOA
microwave single serving:

2 Tbsp. sugar                            

2 Tbsp. Hershey's Cocoa

Dash salt

1 cup milk

¼ tsp. vanilla extrac

1) Mix sugar, cocoa and salt in large mug. 2) Heat milk in microwave at HIGH(100%) 1-1/2 minutes or until hot. 3) Gradually add milk to cocoa mixture; stir well. Stir in vanilla.

Hershey's ''PERFECTLY CHOCOLATE'' CHOCOLATE CAKE
2 c. sugar

1-3/4 c. all-purpose flour

¾ c. Hershey's Cocoa

1-1/2 tsb. baking powder

1-1/2 tsb. salt

2 eggs

1 c. milk

½ c. vegetable oil

2stb. vanilla extract

1 c. boiling water

“PERFECTLY CHOCOLATE'' CHOCOLATE FROSTING

1) Heat oven to 350°F. Grease and flour two 9-in. round baking pans. 2) Combine dry ingredients in large bowl. Add eggs, milk, oil and vanilla; beat on med. speed 2 min. Stir in boiling water (batter will be thin). Pour into pans. 3) Bake 30-35 min. or until wooden pick inserted in center comes out clean. Cool 10 min.; remove from pans to wire racks. Cool completely. Frost with “PERFECTLY CHOCOLATE'' CHOCOLATE FROSTING. 10 to 12 servings. CUPCAKES: Line 2-1/2-in. muffin cups with paper bake cups. Fill cups 2/3 full with bater. Bake at 359°F for 22-25 minutes. Cool; frost. About 30 cupcakes.

“PERFECTLY CHOCOLATE'' CHOCOLATE FROSTING
½ c. (1stick) butter or margarine

2/3 c. hershey's cocoa

3 c. powdered sugar

1/3 c. milk

1 tsb. vanilla extract
1) Melt butter. Stir in cocoa. 2) Alternately add powdered sugar and milk, beating on med. speed to spreading consistency. Add more milk, if needed. Stir in vanilla. About 2 cups frosting.
ПЕРЕВОД
Кулинарные рецепты от Hershey’s kitchen
сайт: Hershey’skitchens.com

Горячий какао  Hershey’s «Совершенный шоколад» 
Приготовление в микроволновой печи (1 порция): 

2 ст.л. сахара                       

1 щепотка соли                               

1/4 ч.л. экстракта ванили        

2 ст.л. какао «Hershey’s»      

1 стакан молока

1. Смешайте сахар, какао и соль в большой кружке. 2. Нагревайте молоко в микроволновой печи в течение максимум 1,5 минуты или до горячего состояния. 3. Постепенно добавляйте молоко в смесь из какао. Как следует размешайте. Перемешайте с ванилью.  

Шоколадный пирог Hershey’s «Совершенный шоколад» 
2 стакана сахара                                 

1 ½ ст.л. пищевой соды     

1/2 стакана растительного масло

1 ¾ стакана муки 

1 ч.л. соли                 

2  ст.л. экстракта ванили

3/4 стакана какао «Hershey’s»

2 яйца

1 стакан кипяченной воды

1 ½ ст.л. разрыхлителя

1стакан молока          

шоколадная глазурь «Совершенный шоколад» (рецепт ниже)

1. Разогрейте духовку до температуры 360°F (175°C). Смажьте жиром и посыпьте мукой две 9-дюймовые круглые формы для выпечки. 2. Соедините все сухие ингредиенты в большой миске. Добавьте яйца, молоко, растительное масло и ваниль; взбивайте на средней скорости в течение двух минут. Перемешайте с кипяченной водой (тесто должно представлять собой  полужиткую массу). Перелейте в формы. 3.Выпекайте 30-35 минут. Охладите в течение 10 минут. Достаньте выпечку из форм. Полностью охладите. Украсьте шоколадной глазурью «Совершенный шоколад». Около 10-12 порций.

Рецепт маффинов в 2 - дюймовых бумажных формах. Заполните формы на 2/3 тестом. Выпекайте при температуре 360° F (175°C)  22-25 минут. Охладите. Около 30 пирожных.

Шоколадный глазурь Hershey’s «Совершенный шоколад» 
½ стакана (1 пачка ) маргарина или  сливочного масла   

3 стакана сахарной пудры

1 ч.л. экстракта  ванили

2/3 стакана какао «Hershey’s» 

1/3 стакана молока

1.  Растопите масло. Перемешайте с какао. 2. Постепенно добавляйте сахарную пудру и молоко. Взбейте в миске до однородной консистенции. Добавьте еще молока, если это требуется. Перемешайте с ванилью. Около 2 чашек глазури. 

