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Nuit de chine
Cokoladovy korpus
® 500 g méasla
® 340 g mouckového cukru
® 20 Zloutku
® 4 cela vejce
® 500 g cokolady Tanariva
® 170 g mandlového prasku
® 170 g mouckového cukru
® 20 bilku
® 150 g cukru
® 170 g mouky

VySlehejte spolecné maslo
a mouckovy cukr, pomalu pfi-
dejte vejce a nakonec Zloutky.
Cokoladu rozehrejte. Vyslehej-
te vajecné bilky a pridejte
cukr. VSe smichejte dohroma-
dy. Peceme ve formé zhruba
30 minut pfi 180 °C.

Cokoladova péna

® 210 g cukrového sirupu

® 110 g Zloutku

® 4 g Zelatiny

® 500 g cokolady Equatorial
® 800 g naslehané smetany

Ohfrejte sirup na 30 °C a prilijte
do néj rozmichané Zloutky
a vSe povarte do teploty 72 °C.
Za pomalého michani smés
ochladte a pridejte do ni roze-
hratou Zelatinu s Cokoladou
a vSe pomalu a opatrné promi-
chejte.

Krém z cokoladového caje

® 150 g mléka

® 550 g smetany na Slehani
® 100 g Zloutku

® 40 g cukru

® 400 g cokolady Tanariva

® 25 g caje Earl Grey

Sparte ¢aj horkym mlékem
a nechte Ctyri minuty louhovat.
Potom ho scedte a pridejte
smetanu a varte. Pridejte Zlout-
ky a cukr. Cokoladu rozlamejte
na kousky a vySe uvedenou
smés na né nalijte. Hmotu zfor-
mujte do kruhu vysokého 1 cm.

Konecna priprava

Pouzijte velkou dortovou for-
mu a z korpusu vykrojte dva
kruhy. Na jeden rozetrete vrst-
vu Cajového ¢okoladového kré-
mu a vrstvu ¢okoladové pény.
Pfikryjte druhym kruhem a po-
praste cokoladovym praskem.
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Séfkuchaii Vito Mollica (vievo)
s Arnaudem de Faletansem

okud se vam uz opét po
Pvénoénim bésnéni zaste-

sklo po nééem sladkém,
mame pro vas tentokrit néco
opravdu exkluzivniho, i kdyz
jde jenom o ,,oby¢ejnou‘ Coko-
ladu. Jenom zdanlivé na této
vseobecné znamé, oblibené
a takfka vSudypfitomné po-
choutce neni nic zvlastniho.

Vime sice, Ze jedna v patfiéné cenové relaci, je
chutnd Iépe, druha nyni mozné ochutnavat v praz-
0 néco hare. Jesté ském hotelu Four Seasons. Za
tak rozezname kolegou $éfkuchafem Vito
mlénou od hotké Mollicou tam ptijel Arnaud de
na vareni, s ofisky Faletans, $éfkuchatf cukrarny
¢i s néjakou naplni. restaurace Le Cinq, ktera letos
Skuteéni labuznici ziskala tfeti hvézdicku v pra-
vSak védi, Ze je vel- vodci Michelin. Je soulasti
ky rozdil uz v kvali- slavného patizského hotelu
té kakaovych bobti, George V., ktery pat¥i do fetéz-
které stoji na pocat- ce Four Seasons. Oba cerstvi

ku slozité cesty, na jejimz kon- t¥icatnici se dali do prace a vy-

ci je tabulka Cokolddy. Spicko- sledky jejich uméni muazete vi-

vé firmy je nakupuji, vybiraji dét na fotografiich.

Evi.tl’ldl stejné peclivé inko vina- Kde se vzala?

¥ hrozny z vybranych vinic

a producenti $pickové kavy Vznik Cokolddy je zahalen

z nejlepsich plantazi kavovni- tajemstvim. Jisté je, Ze si na ni

ka. pochutndvali uz v predkolum-

Nejvyssi stupeni Eokoladové bovské Americe. Cocahuatl sta-
rafinovanosti, pochopitelné rych Mayii a Toltéki a xocoatl
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