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Aztéka se z plivodniho népoje,
podavaného pouze indidnské
Slechté a knézim, stala po-
choutkou znamou dnes po ce-
lém svété. Z Evropan ji popr-
vé uvidél a ochutnal Krystof
Kolumbus v roce 1502, p¥i své
Ctvrté cesté na ostrové Guana-
ja, kde kakaové boby byly ten-
krat dokonce platidlem. Her-
nando Cortéz ji v roce 1509
ptivezl do Spanélska. Z ptvod-
ni indidnské receptury, ve kte-
ré nechybéla paprika, chilli,
skotice a pizmo, Spanélé vyne-
chali koteni a pridali med,
vodu z pomerancovych kvétu,
anyz, ofisky a mandle a nase
znama Cokolada byla na svété.
Postupné ji zjemriovali pfida-
vanim skofice, htebicku, ma-
deirského vina ¢i vaje¢ného
Zloutku.

Jednu z nejkvalitnéjsich Co-
koldd na svété déld francouz-
skd firma Valrhona, s jejimiz
produkty pracuji i $éfkuchati
Mollica a Faletans. M

vlastni kakaové plan-
taZze v Ghané, Pobfezi
slonoviny, Brazilii, In-

donésii, Kamerunu
a Malajsii v téch nej-
lepsich polohach

a z nich vozi nej-
aromati¢téjsi kakaové
boby ke zpracovani.
Na plantdZich se
v podstaté péstuji je-
nom tfi odrady kaka-
ovniku. Forastero, coz
je néco podobného
jako kéava Robusta,
jemna Criollo a k¥ize-
nec obou Trinitario.
Pouze z jednoho ze tii
stovek kvétd se na

kmeni kakaovniku vytvoii lusk g e

skryvajici kakaové boby. Ty se
shiraji po cely rok. Po vyloupa-
ni z lusku se kakaové boby pra-
Z{ p¥i teploté od 120 °C do 140
°C podle pavodu a typu. Po-
tom se odstrani skotapky
a jadro se rozdrti na tzv. grué.
To se dale mele na jemnou pa-
stu, do které se ptidavaji p¥isa-
dy jako cukr, mléko, vanilka
atd. Smés se rozmixuje a vlije
do forem. Potom prijde takovy
Vito a Arnaud a pf¥ipravi z Co-
kolddy dokonaly chutovy kon-
cert. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Kolekce cukrovi
k odpolednimu ¢aji

Cokoladovy dezert

Cajové kolacky s jahodovym dzemem a zahusténou smetanou
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Mandlovo-kavovy
Valrhona vacherin

Cokoladovy korpus

® 640 g vajecnych
Zloutku

® 1660 g cukru

® 1000 g vajecnych bilkd

® 1200 g cokolady
Guanaja

® 1200 g masla

® 140 g kakaa

® 400 g mandlového
prasku

USlehame Zloutky, bilky

a cukr. Spole¢né rozpusti-

me maslo a cokoladu a pri-

dame do smési z vajec. Do-

dame cokoladovy a mandlo-

vy prasek, zamichame a pe-

¢eme ve formé zhruba 30

minut pfi teploté 180 °C.

Ganache

® 1 litr smetany

® 3,3 dl vody

® 300 g ¢okolady
Tanariva

® 725 g ¢okolady
Guanaja

® 100 g glukozy

Cokoladu nasekame, po-
vaiime smetanu, vodu
a cukr a nalijeme na ¢oko-
ladové kousky.

Cigarette chocolat

® 280 g vajecnych bilki

® 266 g mouckového
cukru

® 233 g mouky

® 266 g masla

® 33 g cokoladového
prasku

VSechny suroviny promi-

chame v mixéru a smés

dame do lednice, dokud

nezacne mirné houstnout.

Potom ji rozetfeme stér-

kou na silikonovy plat do

obdelnikové formy a pece-

me asi 8 minut pri 160 °C.

Po vyjmuti z trouby stoci-

me do tvaru doutniku.

Cokolada Chantilly

® 1 litr uSlehané
smetany

® 22 g cokolady Caraibes

Cokoladu rozsekame a ne-
chame rozpustit a potom
ji pomalu vmichame do
Slehacky.

Konecna priprava

Z korpusu vykrojime velky
a maly kruh. Nazdobime
ho ganache a do stredu
rozmistime ,doutniky*,
které naplnime malinami
a dozdobime cokoladou
Chantillly.
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