Lippenbalsam

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Katharina Karner
Das ultimatives Rezept fur einen Lippenbalsam:

Zutaten:

4g Kokosnussol

2g Sheabutter

2g Kakaobutter

4g Bienenwachs

Optional: Ein paar Tropfen Vitamin E und Aroma

Zubereitung:

Alles mit dem (sehr sauberen) Flexi bei 80 Grad schmelzen und
in Lippieformen (alternativ DoOoschen, Silkonherzen etc.)
giellen.

Das Rezept ist etwas fester so dass der Lippie auch in der
Hosentasche wohnen kann.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=8281
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/lippenbalsam_katharinakarner1.jpg

Badebomben

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Jenny Kostler

Zutaten:

30g Kakaobutter (optional Kokosfett oder 20g Kakaobutter, 5g
KokosO6l und 5g Mandelol )

100g Natron

509 Speisestarke

509 Zitronensaure

20 Tropfen &therische Ole

Lebensmittelfarbe (achtung nicht auf Wasserbasis wegen
Zitronensaure)

Optional, wenn es sehr fettig ist, kann man auch noch etwas
Magermilchpulver zugeben

Zubereitung:
Butter schmelzen ohne Ruhrelement bei 60 Grad.

Temperatur abstellen, K-Haken einsetzen und alles andere dazu
geben, vermischen.

In Eiswurfelformen geben und zwanzig Minuten in Froster.
Fertig.

Nachfrage:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6801

Wofir braucht man denn die Starke?
Antwort: wegen dem fett. Saugt auf. Tut der Haut aber nix.

Nach einem Bad ist die Haut wunderbar gepflegt.

WeilRe Schokolade low carb

Foto von Martina Witzel
Rezept zur Verflgung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:

210g Kakaobutter

59 gemahlene Vanille
95g Sahnepulver

190g Puder Erythritol

Zubereitung:
Kakaobutter bei 40 Grad, 30 Minuten, Flexi 3, schmelzen.

Vanille in der Gewlrzmuhle fein mahlen.

Sahnepulver, Puder Erythritol und die Vanille mischen und
sieben.

Flussige Kakaobutter auf 33 Grad runter drehen und wahrend des
Abkihlens je 5 EL der Mischung fur 2 Minuten auf Stufe 1


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1986
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lcschoko.jpg

unterrihren bis alles eingearbeitet ist.

1 Stunde auf Stufe 3 ruhren. In Formen fullen und abkuhlen
lassen.

Foto: Martina Witzel


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lcschoko1.jpg

