Dekorowanie czekolada

Z rozpuszczonej czekolady mozna zrobié¢ polewe do ciasta lub
wiele réznorodnych i ciekawych elementdéw dekoracyjnych. 0zdoby
z czekolady nadaja domowym wypiekom wykwintny wyglad.

Czekoladowa kora

1) Rozprowadzi¢ rozpuszczong czekolade na tacy do pieczenia
wytozonej papierem do pieczenia lub pergaminem. 0dtozy¢ ja w
chtodne miejsce na 30 minut. Kiedy juz stezeje, potamac na
mniejsze kawatki.

2) Powtyka¢ kawatki czekolady w polewe na cieScie tak, by
przypominaty kore drzewa.

0zdoby czekoladowe

Wycisng¢ rozpuszczong czekolade z rekawa cukierniczego lub
plastikowej torebki z ucietym rozkiem na papier do pieczenia
lub pergamin. Odstawié, a gdy stezeje, zdja¢ ozdoby z papieru.

Czekoladowe zawijasy

1) Wylac¢ rozpuszczong czekolade na kamienny blat, schtodzonag
tace do pieczenia lub inng gt*adkg i chtodng powierzchnie.

2) Rozprowadzi¢ czekolade nozem szpatutowym tak, by warstwa
nie by*a grubsza niz 3 mm. Odstawi¢ w chtodne miejsce, by
stezata, ale pilnowac¢, bo nie powinna catkowicie stwardniec.

3) Dtugim twardym nozem ustawionym pod katem 45°, zeskrobywad
cienkie ptatki energicznym ruchem ,od siebie” . Mocno trzymad
néz i przesuwa¢ go pétkolistymi ruchami.

Spiralki

1) Do wykonania tego typu dekoracji nalezy uzywa¢ czekolady o
temperaturze pokojowej. Naciskajgc mocno skrobaczke do warzyw,
przeciagna¢ wzdtuz catej tabliczki czekolady.
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2) Spiralki nalezy przenosi¢ wykataczka lub szpikulcem. Nie
nalezy dotyka¢ ich dtonmi, poniewaz czekolada moze sie
rozpuscic.

Liscie

1) Umy¢ i wytrzeé¢ do sucha czysty i niepryskany 1is¢ z
nietrujgcego krzewu lub drzewa (najlepszy bedzie 1is¢
laurowy). Na jednej stronie lisScia rozprowadzic¢ roztopiong
czekolade lub polewe.

2) Pozostawi¢ do wyschniecia, ktadac na stronie niepokrytej

czekoladg. Ostroznie oderwa¢ czekoladowy 1is¢ od prawdziwego,
zaczynajgc od strony ogonka.
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