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Délame cokoladoveé polevy

Cokoladova poleva ze smetany

* 100 g horké cokolady nebo ¢okolddy na vareni
* 80 ml smetany ke Slehdni (33 % tuku)

Smetanu zahtejeme, mély by se v ni tvorit bublinky, ale nesmi se varit. Sejmeme z plotynky a vsypeme do ni
na kousky nasekanou ¢okolddu. Po zhruba 5 minutach se ¢okoldda rozpusti. Pak smés metlickou vyslehame.

Cokolddovd poleva ze smetany je leskld, hustd a hladkd. Dobre se nandsi, skvéle vypadd a pri krdjeni se
nelame. Hodi se na dorty, moucniky i cukrovi.

Cokoladova poleva z rostlinného tuku

* 200 g horké cokolady
* asi 100 g stoprocentniho rostlinného tuku

Cokoléddu naldmanou na mensi kousky rozpustime ve vodni 1azni. Postupné za stalého michani pridévame
tuk. Hotovou smés nechdme zchladnout na spravnou teplotu a konzistenci.

Cokolddovd poleva z rostlinného tuku dobre tuhne a krdsné se leskne. Je idedlni na cukrovi a mouéniky.
Cokoladova poleva z kakaa

* 80 g stoprocentniho rostlinného tuku
® 70 g cukru



*® 2 1zice kakaa holandského typu
® 1-2 Izice mléka
*® 1 1zice solamylu

Ve vodni 14zni rozpustime tuk. Zvlast smichdme kakalo s cukrem a solamylem a prisypeme do tuku. Za
stadlého michdani zahrivame (nevarime!) a postupne priddvame mléko, aby vznikla hladka a leskla poleva.

Cokolddovd poleva z kakaa se snadno nandsi a rychle tuhne. Je vhodnd na potahovdni dortii, mouénikii nebo
na zdobeni cukrovi. Miize se také nalit do formic¢ek a nechat ztuhnout.

Cokoladova poleva z masla

®* 100 g masla
® 200 g horké cokolady

Ve vodni 1azni pomalu za stalého michani rozehrejeme ¢okoladu, pozor, aby se voda nezacala varit! Pak do ni
priddme maéslo a ru¢né michdme tak dlouho, az se vytvori hladka a vlacna poleva. Nebo nejprve nechame ve
vodni lazni rozpustit méaslo a do néj rychle vmichdme nastrouhanou ¢okoladu.

Cokolddovd poleva z mdsla je voriavd a vldénd, ale hiite tuhne. Je skvéld na dezerty ¢i pohdry.



