HAZAINK TAJA

Csupa csoki!

Csokoladé praktikak

A csokoladé olvasztésa:

A csokolddé megolvasztdsa nem 6rdongosség, ha néhany jé tandcsot betartunk. Barmilyen edényt, eszkozt is hasz-
nalunk (labas, fakanal, serpenyd), tokéletesen szaraznak kell lennie. Egy csepp viz is ragaddssa teheti a csokoladét,
nehezen kezelhet6vé, sziirkévé valik. A masik fontos szabaly, hogy nem szabad hirtelen nagy és nyilt t(izre tenni.
Barmilyen eljarast is valasztunk, a tlirelem alapveto feltétel.

Olvasztas mikrohullamu sutében:

Tegylik a durvéra vagott csokoladét egy mikrohulldamu siitében is hasznalhaté télba. Melegitsiik 300 W-on 15-20
masodpercig, vegyuk ki és keverjiik meg. Ismételjik, amig a csokoladé kell6képpen megolvad. Hagyjuk egy percig
hdlni mielétt a tésztahoz adjuk.

F6zési eljarasok:

Tegytink egy kis vizet a labasba - gy6zédjiink meg arrél, hogy az edény alja nem lett vizes. Forraljuk fel a vizet, majd
fedé nélkdl, kis langon forraljuk tovabb. A csokoladdét tegyiik egy h6all6 talban a forrd viz f6lé addig, amig megolvad.
Néha keverjiik meg. Ha kész, vegytik le a g6zrdl, és toroljuk a tal aljat szarazra.

A csokoladé reszelése:

A reszelni valé csokolddé legyen mindig szilard és hideg. Hasznaljunk egyszer( kézi reszelét, de a lyukakat gyakran
tisztitsuk meg, mert igy a csoki nem tomiti el a reszelét. A csokolddét ,reszelhetjiik” botmixerrel is — ez akkor lehet
praktikus, ha egyszerre nagyobb adagra van sziikségiink. Ebben az esetben elére daraboljuk fel a csokoladét.

Csokoladéforgacs készitése:

A csokolddéforgdcs készitéséhez a legjobb alapanyag az étcsokoladé. Rovid forgacshoz hasznaljunk kisebb zoldség-
hamozot. A szobahémérsékletl csoki hosszabb felérél hantsuk le a forgacsokat. Ha hosszabb forgacsot szeretnénk
kapni, az olvasztott csokoladét helyezzlk egy tiszta, egyenes sutélapra vagy vagddeszkara, majd hagyjuk egy kicsit
megszilardulni, de ne teljesen. Egy hosszu pengéjl késsel kaparjuk végig egy mozdulattal a csokoladé felszinét,
hantsunk le réla egy réteg forgacsot. Ha a forgacsok megtornek, akkor a csokoladé tul hideg. A forgacsok Ilégmente-

sen zarhatd edényben tarolhatdk, ha melegebb id6 van, tegyik hiitébe. Mindig frissen érdemes késziteni.

Csokoladés-gylimolcsos siitemény

Hozzavalok: 125 g vaj, feldarabolva, 150 g barna cukot,
50 g étesokoladé, durvdra vigua, 125 ml viz, 60 ml sotét
rum, 30 g durvira vdgott dié, 75 g aszalt meggy, 160 g
nagy szemii mazsola, 170 § durvdra vigott mazsola, 40 g
kandirozott narancs- és citromhéj, 150 g finomliszt, egy fél
kavéskandl siitéporral elkeverve, 2 evbkandl kakadpor, fél
tedskandl mézeskaldcs fliszerkeverék, 2 tojds konnyedén
felverve, 80 g extra étcsokoliadé, megolvasztva, 60 g tejfol
Melegitsiik eld a siit6t alacsony héfokon. Kenjiink
kiegy 20 cm atmérdjl gytrtformat, és béleljiik ki ala-
posan siitépapirral. Keverjiik Gssze a vajat, a csokola-
dét és a vizet egy kozepes labasban. Allandé keverés
mellett addig melegitsiik, amig a hozzaadott cukor
elolvad. Vegydiik le a tizr6l, keverjiik hozza a lisztet,
majd a rumot, a didt és a feldarabolt gytimolcsoket.
Stisstik lassan, kis langon kb. 1 6ran keresztiil.
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A kész siiteményt hagyjuk a formdaban kihtilni.
Kozvetleniil a talalas el6tt keverjiik krémesen ha-
bosra a mar kihtlt extra csokoladét a tejfollel egy
kis talban. Tegyiik a siiteményt egy nagyobb talra,
és kenjiik meg a tetejét a csokoladéhabbal. Tizenkét
adag lesz beldle.

Tipp: ha jobban kedviinkre vald, siithetjiik a tész-
tat egy 14x21 cm-es alagttformaban, igy a siitési id6
alacsony héfokon masfél ora.

Fekete-erdo torta

Hozzavalok: 250 g vaj, feldarabolva, 1 evékandl instant
kavé, 375 ml forré viz, 200 g étcsokolddé, feldarabolva,
300 g porcukor, 375 g finomliszt, 3 kdvéskandl siitéporral
elkeverve, 25 g kakadpor, 2 tojds, 2 tedskandl vanilineszen-
cia, 600 ml tejszin, 60 ml meggylikdr, 2x425 g magozott
meggy (konzerv), lesziirve, megfelezve.



Melegitsiik el a siit6t alacsony héfokon. Kenjtink
ki egy 22 cm-es tortaformat, és béleljiik ki siitépapir-
ral. Olvasszuk meg a vajat egy labasban, és keverjiik
hozza a mar elvegyl’tett kavét és a forro vizet, majd
a csokoladét és a porcukrot. Kis langon, allandd ke-
verés mellett f6zziik habosra. Ontsiik 4t a keveréket
egy talba, és httsiik langyosra. Verjiik fel elektro-
mos mixerrel alacsony fordulatszamon, majd harom
részben tegyiik bele a szdraz hozzavalokat. Verjiik
bele a tojasokat egyesével, adjuk hozza a meggyli-
kért és a vaniliaeszenciat. Ontsiik bele az elSkészitett
formaba. Siissiik kis langon kb. 1 és haromnegyed
orat. Hagyjuk a tésztat 5 percig a formaban, majd
tegyiik a siitéracsra, hogy kihdljon. Verjiik fel a tej-
szint kemény habba. A torta tetejét igazitsuk egye-
nesre. Vagjuk a tésztat harom lapra. Helyezziink egy
lapot egy nagyobb talra, szérjuk meg a meggy egy-
harmadaval, kenjiik meg a tejszinhab harmadaval,
majd boritsuk be a kdvetkezd tortalappal. Ismételjiik
meg a rétegelést. A tetejét szorjuk meg a maradék
meggyel, és kenjiik meg tejszinhabbal.

Friss meggyel vagy cseresznyével, illetve csokola-
déforgaccsal diszitsiik. Tiz-tizenkét adag lesz beldle.

Csoki bomba

Hozzavalok: 16 dkg porcukor, 6 evékandl viz, 10 dkg
csokolddé, 16 dkg dardlt dio, 2 evékandl rum, 1 iiveg
meggybefdtt, 1 csomag csokoladédara

A cukorbdl és a vizbdl szirupot f6ziink, a csokit,
a diot és a rumot belekeverjiik. Ha kihtlt golydkat
formalunk a masszabdl és lecsepegtetett meggybe-
fottet tesziink a kozepébe. Kokuszreszelékbe vagy
csokidaraba forgatjuk.

Malnas sutemény csokis ganache-sal

Hozzavalok: 35 g kakadpor, 80 ml forré viz, 150 g étcso-
koladé, feldarabolva, 150 g vaj, feldarabolva, 300 g barna
cukor, 125 g 6rolt mandula, 4 tojds szétvdlasztva, 240 g
friss mdlna. Csokolddés ganache: 200 g darabolt étcsoko-
ladé, 160 ml tejszin

Melegitsiik el6 a siitét mérsékelten melegre. Ken-
junk ki egy 22 cm atmérdjii tortaformat, majd bélel-
juk ki stit6papirral. A kakaoport addig verjiik a forrd
vizben, amig habos lesz. Keverjiik 6ssze a csokoladét
és a vajat egy kozepes méret(i héallo talban, és géz
folott olvasszuk meg. Vegyiik le a tizrdl, majd adjuk
hozz4 a kakaos keveréket, a cukrot, a mandulat és a
tojassargajat.

Verjiik kemény habba a tojasfehérjét, és két adag-
ban évatosan forgassuk bele a csokoladés keverékbe.
Ontsiik a keveréket az el6készitett formaba. Siissiik
kozepes langon 1 és negyed orat. Hagyjuk a forma-
ban 15 percig, majd siitéracson hagyjuk kihdlni. Te-
gylk a malnat a slitemény tetejére, locsoljuk meg a
csokoladés ganache-sal. Hagyjuk szobahémérsékle-
ten megszilardulni.

A csokoladés ganache elkészitéséhez keverjiik 6sz-
sze a tejszint és a csokoladét egy kis labasban, majd

allandé keverés mellett, kis langon addig f6zziik,
amig krémes nem lesz. Tizenkét adag lesz beldle.

Tipp: a slitemény harom nappal a talalas el6tt is
elkészithetjiik, és légmentesen zaroédoé edényben ta-
rolhatjuk. Csak a talalas napjan diszitsiik a malna-
val és a csokoladés ganache-sal.

Gazdag gyumolcsos csabitas

Hozzavalok: 2 rizspapir, 110 g finomliszt, 2 evdka-
ndl kakadpor, fél tedskandl 6rolt fahéj, fél tedskandl orolt
gyombér, 120 g méz, 150 g aszalt fiige, 85 g aszalt, ki-
magozott datolya, megfelezve, 125 ¢ durvdra vigott aszalt
Oszibarack, 50 g aszalt meggy, megfelezve, 50 g aszalt
papaya feldarabolva, 80 g blansirozott, piritott mandula,
75 g sétlan, piritott kesudio, 75 g piritott mogyord, 75 g
piritott makaddmiadio (helyettesithetd didval is), 75 g por-
cukor, 75 g barna cukor, 2 evékandl viz, 100 g étcsokolddé,
megolvasztva

A rizspapir kellemes, ehetd papir. Ellentétben a
kozhiedelemmel, nem minden esetben rizsbdl ké-
sziil, hanem egy Azsidban termo kis fa belsé részé-
bdl. A rizspapirt megtalalhatjuk keleti vagy azsiai
boltokban. Melegitsiik el6 a siitét mérsékelten meleg-
re. Kenjiink ki egy 20 cm hossz, szogletes alagutfor-
mat, és béleljiik ki rizspapirral. A lisztet, a kakadt és
a fliszereket szorjuk egy nagyobb talba, majd kever-
jik hozza az aszalt gytimolcsoket és a magvakat.

Keverjiik 0ssze a mézet, a cukrot és a vizet egy
kis labasban, majd addig melegitsiik forralas nél-
kiil, arnlg a cukor elolvad. Fézziik tovabbi 5 percig
fedé és keverés nélkiil. Ontsiik a szu'upot majd a
csokoladét a magvas keverékhez, és addig kever-
jik, amig a hozzavalok jol elvegyiilnek. Ontsiik bele
a siitéformaba. Siissiik mérsékelt langon 45 percig,
majd hagyjuk teljesen kihtilni a formaban. Vegyiik
ki stiteményt a formabdl, és tekerjiik be egy foliaba.
Hagyjuk allni egy éjszakan keresztiil. Vékony szele-
tekre vagva talaljuk. Harminc szelet lesz beldle.

Csokoladés pite

Hozzavalok: A tésztdhoz: 20 dkg liszt, 12 dkg cukor, 15
dkg vaj, 4 tojds sdrgdja, 1 késhegynyi siitopor. A toltelék-
hez: baracklekvdr, 20 dkg cukor, 20 dkg 6rolt did, 2 szelet
étcsokoladé, 4 tojds fehérje. A mdzhoz: 10 dkg cukor, 1 ka-
ndl kakad, 3 kandl tej, 5 dkg vaj

A 20 dkg lisztet kimérjiik, hozzatessziik a siit6-
port, majd elmorzsoljuk benne a 15 dkg vajat. Bele-
tessziik a 12 dkg cukrot, majd a 4 tojas sargajaval
osszeallitjuk. Kinyujtjuk, és kizsirozott tepsibe tesz-
sziik. Baracklekvarral megkenjiik, és a kovetkezd
tolteléket tessziik ra: 20 dkg Orolt diot, 2 szelet re-
szelt étcsokoladét, 20 dkg cukrot Osszekeveriink, és
anégy tojas fehérjének felvert habjat belekeverjiik. A
tésztara kenjiik a tolteléket, és a siitében megsiitjiik.

Ha kihdlt, a kovetkez6 mazzal kenjiik meg: 10 dkg
cukrot 1 kanal kakaoval 3 kandl tejjel 0sszef6ziink,
hogy elég stirti legyen. Langyosan 5 dkg vajat keve-
riink bele, és a tésztara kenjiik.
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