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Pracujeme s cokoladou

Strouhani a sekani cokolady

Cokolada nesmi byt zmékla. Dejte ji na chvilku bud do ledni¢ky, nebo do mrazaku.
Ruc¢ni sekani: Cokolady se dotykdme co nejméné, abychom ji neohfivali. Sekdme $ir$i stranou ostri, ne
Spickou noze.

Sekani v kuchynském robotu: Cokolddu nakrajime na mens$i kousky a v robotu zpracujeme.
Nenechavame ji v pristroji moc dlouho, aby se jeho teplem nezacala rozpoustét. Vétsi mnozstvi cokolady
proto radéji zpracovavame v nékolika davkach.

Strouhani c¢okolady: Vychlazenou tabulku ¢okolddy drzime v alobalu a strouhame na struhadle s
vétsimi otvory. Opét plati, Ze strouhdme-li vétsi mnozstvi, vyndavame cokoladdu z chladnicky po ¢astech,
aby ndm v ruce nezmeékla.

Rozpousténi cokolady



Cokolada, kterou budeme rozpou$tét, nesmi prijit do styku ani s nepatrnym mnozstvim vody nebo
vodni pary, protoze by se mohla srazit nebo ztvrdnout Pokud k tomu dojde, napravime to pridanim
malého mnozstvi oleje (1 - 2 1zicky) a michame, dokud cokolada neni opét hladka. Suroviny, které budeme
do rozpusténé cokolady pridavat, by mély mit priblizné stejnou teplotu. Teplej$i mohou zpusobit srazeni
¢okolady, chladnéjsi jeji zmolkovaténi. Pokud ¢okoladu prili§ zahrejeme, muze se srazit nebo pripalit.

Jak na to: Cokolddu naldmeme na mensi kousky a ve vodni lazni ji za obéasného michani rozpustime,
aZ je Uplné hladka. Cokoladu miZeme rozpoustét také opatrné v mikrovinné troubé. Nastavime ji na stfedni
stupen a podle mnozstvi ¢okolady volime dobu ohrevu. (100 g ¢okolady asi 2 minuty, ale vzdy zalezi na
vykonu vasi trouby.)

Temperovani cokolady

Co to je temperovani cokolady? Temperovani je proces, diky kterému se cokolada stava vlacnéjsi a
lesklejsi, coz ocenime zvlasté pri vytvareni riznych ozdob. Samotné temperovani neni slozité, ale dulezité je
sledovat teplotu cokolady.

K temperovani jsou nejvhodnéjsi razné ¢okolady na zdobeni, které maji vyssi obsah kakaového masla
. Cokolddu rozpustime ve vodni lazni, dokud neni tplné hladka a nedosahne teploty 46 °C. Pak misku s
cokoladou prendame do studené vody a za stalého michdni nechame zchladnout na 27 °C. Nyni ji

znovu ve vodni lazni zahrejeme na 32 °C. Mame hotovo a muzeme zdobit.

Vyrabime ozdoby z cokolady

Listky: Vybereme si pruzné listky s vyraznym zilkovanim. Pozor, aby nebyly z jedovatych rostlin. Na
dlikladné ocisténou lesklou stranu listl naneseme maslovackou rovnomérnou vrstvu rozpusténé ¢okolady.
Kousek stonku nechame volny, aby ndm Sel listek 1épe sloupnout. Listky nechame ztuhnout a pak je
sloupneme.

Strikané ozdoby: Na list papiru si predkreslime ornament. Prekryjeme pergamenovym papirem, aby byla
kresba viditelna. RozpusSténou cokolddu dédme do papirového kornoutku, odstifihneme Spicku a jemnym
tlakem obkreslime predkreslené motivy. Nechdme ztuhnout a sloupneme z papiru. Ozdoby mohou byt i
dvojbarevné. V tom pripadé nejprve kreslime jednou ¢okolddou, nechdme ztuhnout. Teprve pak dokreslime
druhou barvou.

Hoblinky: Rychly a jednoduchy zptsob vyroby ozdob. Z ¢okolady o pokojové teploté Skrabkou odkrajujeme
hoblinky. Pracujeme nad papirem, aby se hoblinky snaze prenasely na dort a nerozpoustély se v ruce.

Stuha: Pas ¢okolady obtoc¢eny kolem dortu. Ustrihneme pruh pergamenu. Jeho sirka odpovida vysce dortu,
délka obvodu dortu. Papir pokryjeme rovnomeérnou vrstvou ¢okolady o sile asi 1,5 mm. Thned obtoc¢ime
kolem dortu papirem ven. Nechdme v ledni¢ce ztuhnout, pak papir opatrné odstranime.

Vykrajované tvary: Velice jednoducha metoda vytvareni nejruznéj$ich tvari. Na pergamenovy papir
rovnomeérne naneseme cokoladu. Nechdme vychladnout. Kdyz za¢ne tuhnout vykrajovatkem vykrajime
libovolné tvary. Nechdme zcela ztuhnout a pak teprve pergamen sloupneme.



