


ODKOD PRAVZAPRAV PRIHAJA?

Cokolado izdelujejo iz semen
kakavovcev,do dvajset metrov
visokih tropskih dreves, katerih
domovina je Juzna Amerika.
Odlicno pa uspevajo tudi v
drugih vlaznih

podnebjih, kakrsna so v

Afriki, Zzahodni Indiji;tropskih
delih Amerike 1n na Daljnem
vzhodu.



ZGODOVINA

Maji so bili prvi, ki so
pripravili grenak napitek
1z kakavovih zrn. Kakav
je takrat veljal za
luksuzno pijaco, ki so jo
uzivali le kralji in
plemiCi. Napitek se je
dalo i1zdelati na vecC
nacinov,; za zgostitev so
na primer uporabljali
koruzo in dodajali
razlicne zacimbe, kot so
Cili in Crni poper. Maji
so odkrili, da je napitek
lahko bolj penast, Ce ga
Zz viSine prelivaS iz ene
posode v drugo.




Spanci so bili prvi, ki
so Cokoladni pijacCi
zaCelli dodajati sladkor
in sladke zacCimbe, kot
sta cimet in janez.
Prvi obdelovalni
postopki Spancev so
bili zelo osnovni; po
predhodnem prazenju,
lusCenju in mletju so
kakavovo maso Se enkrat
zmleli v fino pasto z
veliko sladkorja,
vanilije, cimeta 1n
drugih za&imb. Cokolado
so oblikovali v bloke
oziroma table, ki so
jih uporabljali za
izdelovanje napitkov,
ne pa Se sladkarij
oziroma slasScic.
Postopek se je
spremenil Sele v 19.
stoletju.




KAKAVOVEC

Kakavovec je tropska kulturna
rastlina 1z druzine kakavovcevk.

Drevo je visoko do 20 m,
razsirjeno predvsem v Srednji in
Juzni Ameriki.

Gojijo ga na plantazah, kjer so
drevesa visoka do 10 m.

Drevo ima zimzelene, jajcCaste 1n
mehurjaste liste. Neposredno iz
stebla ali starejsSih poganjkov
pozenejo majhne skupine drobnih
belih cvetov. V rdecih ali
rumenih plodovih, podobnih
melonam in dolgih do 20 cm, je
od 30 do 60 semen, kakavovih
zrn, ki so grenkega okusa.

Kakavovec je izjemno obcCutljiva
in nezna rastlina, ki potrebuje
zaSCito pred vetrom in precej
sence Se zlasti v prvih Stirih
letih razvoja.

Razlikujemo dve osnovni vrsti
kakavovca: Criolo (domaci), ki
daje plemenita zrna, in
Forastero (tuji), ki daje
konzumna (porabnisSka) zrna.










KAKO HRANIMO COKOLADO

* Cokolado hranimo na
hladnem, kjer je ne bodo dosegli
soncni zarki.Dobro jo
zavijemo,da se ne navzame tujih
vonjav.Cokoladne okraske pa
skrbno shranimo v trdno
zaprte, nepredusne
posode, posamezne plasti pa
loCimo s pergamentnim
paplrjem,da se ne sprimejo.



OD KAKAVOVEGA ZRNA DO
COKOLADE...

Kakavova zrna dospejo v tovarne
cokolade v stanju, v kakrsSnem
so zapustila plantaze. V
tovarnah zrna najprej ocCistijo
in jim odstranijo koScCice.

Nato jih prazijo,da izgubijo
grenkobo 1in dobijo znacilno
aromo.

Jedro zmeljejo, lusko pa
odstranijo. Cokolado dobijo, Ce
kakavovo maslo zmeljejo med
posebnimi valji in jo nato v
velikih ogrevalnih kadeh pocCasi
meSajo,da dobijo gladko
cokoladno maso.

Bela Cokolada nastane z
meSanjem kakavovega masla,mleka
v prahu in sladkorja.




ZANIMIVOSTI

Cokolada je zaslovela zaradi
mnogih vzrokov-v glavnem kot
eno od zivil, ki povzroca
veliko zasvojenost 1n
ustvarja Stevilne cCokoladne
odvisnike "“cCokoholike”.

Cokolada je polna naravnih
sestavin poimenovanlh
antioksidanti, za katere
zdravniki menijo da varujejo

nase telo.

Je naravno zdravilo proti \\ '
depresiji. R
Cokglada (Jje strupenalza pse \ N
in druge domacCe zivali _ /






COKOLADNI EKLERJI

SESTAVINE (kuhano
testo):

- 759 + 2 Zlici -
veCcnamenske moke

- SCep soli

- 60g masla ali
margarine

-150ml1 vode

- 2 razzvrkljani jajci
SESTAVINE (za nadev):

- 300ml sladke smetane
ali en odmerek
vanilijeve slaSCicCarske
kreme

SESTAVINE (za obljiv):
- 1259 jedilne(temne)
ali bele Cokolade.




PRIPRAVA

Z maslom namazemo 2 pekaca. Moko presejemo skupaj s SCepcem soli. V
kozico zlijemo vodo, dodamo maslo ali margarino in na Sibkem ognju
segrevamo, dokler se masCoba ne stopi, nato zavremo.

Nato stresemo v kozico vso moko hkrati in moCno meSamo, da nastane
gladek, svetleC cmok, ki se loCi od oboda kozice. Kozico odstavimo
z ognja, raztegnemo testo po dnu kozice in ga pustimo prib. 10 min,
da se malo ohladi.

Drugo za drugim meSamo vanj obe jajci in stepamo, da postane testo
gladko, svetleCe in tako gosto, da ga lahko brizgamo. Morda tudi ne
bomo potrebovali obeh jajc. Najbolje je, Ce testo meSamo z roCnim
meSalnikom.

Kuhano testo nadevamo v brizgalno vrecko z ravnim nastavkom in
nabrizgamo na pekaC prib. 6 cm dolge trakove, pazimo da je med
njimi dovolj prostora, ker se testo razleze. Konec testa odrezemo
od nastavka.

Eklerje pecCemo v ogreti pecici pri 220 stopinj C, prib. 20 - 25
min, da lepo narastejo in ostanejo Cvrsti ter bledo zlato rjave
barve. V vsak ekler naredimo ob strani zarezo, da ima para prosto
pot, nato pa jih damo nazaj v pecCico, kjer jih pustimo nekaj minut
da se malo osusSijo. Predenemo jih na reSetko in jih ohladimo.
Stepemo sladko smetano in z njo nadevamo eklerje, za nadev lahko
uporabimo tudi vanilijevo kremo. Cokolado stopimo v skledi,
postavljeni nad kozico z rahlo vrelo vodo ali v mikrovalovni
peCici, ki jo za dve minuti nastavimo na najvis$jo moC mikrovalov.
Skledo s stopljeno Cokolado odstavimo z ognja in pustimo, da se
cokolada ohladi in zacCne strjevati. Konico vsakega eklerja pomoCimo
v stopljeno Cokolado ali pa s paletnim nozem namazemo Cokolado na
ohlajene eklerje. PoCakamo da se Cokolada strdi, in jo ponudimo.



BELA&GTEMNA COKOLADNA PENA

* SESTAVINE.:
-200g jedilne(temne)Cokolade
-200g bele cokolade
-8 jaj€Enih rumenjakov
-4 z1lice konjaka ali vinjaka
-2 vreCkil ali 2 zlici zelatine v prahu
-100ml vrocCe vode
-600ml sladke smetane
-8 jajcnih beljakov —
* SESTAVINE(za okras): R *
-200g bele ali temne ¢okolade ~ LL?.!‘
-2 z1ici masti ali druge mascobe, -~ reaw . A
-kakav v prahu AP 7 | .




PRIPRAVA

Temno in belo Cokolado nalomimo na kosSCke in jih damo v 2
nepregorni skledi. Skledi postavimo nad kozici z vroCo vodo 1in
cokoladi stopimo

Ko sta Cokoladi stopljeni,skledi odstavimo s kozic in vmeSamo v
vsako 2 jajCna rumenjaka,da nastane gladka krema. V temno cokoladno
meSanico vmeSamo konjak.skledi postavimo na hladno,da se Cokoladni
meSanici ohladita,vmes ju pogosto premeSamo.

V nepregorno skledo z vroCo vodo damo zelatino, postavimo skledo nad
kozico z vroCo vodo in segrevamo prib. 10 minut,da se Zelatina
razpusti.v vsako Cokoladno meSanico zlijemo polovico zelatine 1in
premesSamo,da postane zmes popolnoma gladka.

Stepemo sladko smetano; iz beljakov stepemo trd sneg.

V vsako Cokoladno meSanico vmeSamo polovico stepene smetane,nato
dodamo Se polovico beljakovega snega in narahlo premeSamo.

Obe peni istocCasno previdno nalijemo ali ju z zlico nadevamo Vv
stekleno posodo za narastek s prostornino 1 litra,tako da se na
sredini stikata,vendar se ne prelivata druga v drugo.posodo
postavimo na hladno.

Za okras nalomimo cokolado na koSCke in jih damo v skledo. To
postavimo nad kozico z vroCo vodo in meSamo,da se Cokolada
stopi,nato vmeSamo maSCobo in prelijemo meSanico v majhen
pravokoten modelCek. Postavimo na hladno,da se strdi,nato jo
zvrnemo 1z modelcka.

Z lupilnikom za zelenjavo nastrgamo s strjenega bloka Cokolade
velike ostruske,jih razporedimo na peno in potresemo s kakavom.
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