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Q.

WFOOD

Domaca cokolada

Vrijeme blagdana se blizi pa ako ne znate Sto pokloniti dragim cokoljupcima,
evo prijedloga. Osnova domace Cokolade su tri sastojka: kakao prah, kakao
maslac i sladilo. Recept koji slijedi malo je proSiren, ali meni najbolji. Neka vas
ne preplase fotke - radila sam ih za blog portala Volim ljuto pa su papricice u
prvom planu. Na-u osnovnu masu mozete dodati sto vec s Cokoladom najvise
volite. ?



Sastojci:

e 100 g kakao maslaca

¢ 1 zlica kokosovog maslaca
e 80-90 g kakao praha

e 1-2 7Zlice meda

Varijanta 1:

e malo dumbira u prahu

¢ mljevene susene Perata papricCice*
e malo kikirikija

e malo ribanog kokosa

Varijante 2, 3, 4... ;)

e sjeckani tostirani ljeSnjaci
e sjeckani arancini
e i-ili sjeckani tostirani bademi

e i-ili cimet
e i-ili goji bobice
e i-ili sjeckane karamele...

Priprema:

1.

Priprema domace Cokolade je prilicno jednostavna. Najprije na pari otopite kokosov i kakao maslac. U otopljen maslac dodajte kakao
(za varijantu 1 u ovoj fazi dodajte i dumbir u prahu!). Mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu.

2.

Maknite s pare, uz mijesanje malo prohladite pa dodajte med (kod mene nesto vise od 1 Zlice). Ovdje je rijeC o tamnoj Cokoladi koja
nije pretjerano slatka; kuSajte smjesu pa po potrebi dodajte joS malo meda (ili sladila po zelji).

3.

U ovoj fazi smjesa je josS uvijek dosta tekuda i treba je prohladiti prije ulijevanja u kalupe ili na pek papir. Ja sam ju prvi put prebacila
u multipraktik i hladila povremeno mijeSajudi na najnizoj brzini. Temperiranje mozete odraditi i ru¢no, mijesaju¢i masu dok se ne
poc¢ne zgusSnjavati (i loviti temperaturu prema ovim uputama).

4.

Koristite li silikonske kalupe, ulijte temperiranu ¢okoladu u njih i pospite ih dodacima po Zelji (ovdje mljevenim papric¢icama). Kalup
stavite u hladnjak dok ¢okolada ne o¢vrsne. Dobivene Cokoladice izvadite iz kalupa i do posluzivanja ih drzite na hladnom (u
hladnjaku ili u ostavi). Moja preporuka je da kalupe napunite do pola (pa i tanje) jer u Cokoladi se ljepse uziva kad je tanka. :)

5.

Ako nemate kalupe, posluzit ¢e pek papir; temperiranu ¢okoladu lagano razlijte na pek papir u oblicima po Zelji, pospite Zeljenim
dodacima i ostavite na hladnom da ocvrsne. Ukoliko Zelite posebne oblike, naknadno ih mozete izrezati kalupima za kekse i sl.

6.

Varijanta 1 - na pek papir sam najprije rasporedila sjeckani przeni kikiriki (slani! super pase s ¢okoladom), na njega rasporedila
Cokoladu koju sam posula mljevenim papric¢icama i ribanim kokosom. To mi je zakon kombinacija i zbog nje sam u masu dodala
dumbir u prahu - zacine i ostale dodatke kombinirajte po svom ukusu.

7.

Varijanta 2 - temperiranu ¢okoladu lagano razlijte na pek papir i pospite ju sjeckanim tostiranim oguljenim ljeSnjacima i-ili
nasjeckanim arancinima.

Napomene:igrajte se okusima i aromama koje volite; meni je fina kombinacija crnog papra i limunove korice, a danas sam radila s
crvenim paprom i naribanom limunovom koricom (ima foto u galerijii). SuSene Perata papricice srednje do jace su ljutine (4/5); za
detaljniji info imate Google. ;) Volite li njeznije i slade varijante, po temperiranoj ¢okoladi pospite sjeckane karamele, dehidrirane
jagode, kokice amarantha... i sl. ;) Plan B za ljenivce i osobe sklone precicama - uvijek moZzete na pari otopiti omiljenu ¢okoladu,
temperirati ju i potom raditi oblike i kombinacije okusa po Zelji. Na fotki s plavim koSaricama je ¢okolada sa 70% kakaa u koju sam
umijesala Zlicu bucinog ulja, a posuta je mljevenim papric¢icama i sjeckanim tostiranim bucinim sjemenkama. Recept je napisan
08.11.2015.


https://www.gourmandise.hr/temperiranje-cokolade

