Roztapianie czekolady 1
przyrzadzanie czekoladowych
polew

Roztapianie czekolady wymaga uwagi i ostroznos$ci. Opisana
metoda moze sie wydawac¢ trudna, ale jest warta wysitku.

Roztapianie czekolady na kuchence

1) Na suchej desce posiekal czekolade na drobne kawatki ostrym
i suchym nozem. Napetni¢ maty garnek woda do 1/3 wysokosci,
zagotowac¢, a nastepnie zmniejszy¢ ogien do minimum. Wtozyd
czekolade do zaroodpornej miski i umiesci¢ nad garnkiem z
wodg.

2) Spdéd miski nie moze dotyka¢ powierzchni wody. Wode gotuje
sie na wolnym ogniu, by nie kipiata. Miska z czekolada powinna
§cisle przylega¢ do brzegéw garnka, by para nie miata kontaktu
z czekolada, bo czekolada stwardnieje i nie bedzie nadawac sie
do uzytku. Odstawi¢ miske na jaki$ czas, mieszajgc od czasu do
czasu, az czekolada catkowicie sie rozpusci.

Roztapianie czekolady w kuchence
mikrofalowej

1) Potama¢ czekolade na drobne kawatki i wtozy¢ do miski
odpowiedniej do uzycia w kuchence mikrofalowej. Nastawi¢
mikrofaldwke na tryb rozmrazania i roztapia¢ czekolade w
cyklach jednominutowych, wyjmujgc miske 1 mieszajac czekolade
po zakonczeniu kazdego cyklu, az do momentu, kiedy catkowicie
sie rozpusci.

2) Wieksze ilosci czekolady, powyzej 250 g, mozna rozpuszczac
w cyklach 2-minutowych, natomiast mniejsze iloSci nalezy
sprawdza¢ co 30 sekund.
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Zanurzanie orzechdow 1 owocow w polewie
czekoladowe]

1) Nalezy wybra¢ duze dorodne orzechy i zanurza¢ w polewie
kazdy z osobna. Nabic¢ orzech na maty widelec i zanurzyc w
rozpuszczonej czekoladzie (niezbyt gorgcej). Wyja¢ orzech z
polewy i zdjg¢ jej nadmiar, stukajgc widelcem w brzeg miski.

2) Zdja¢ wykataczka orzech z widelca i potozy¢ na tacce
wytozonej papierem do pieczenia lub pergaminem.

3) W taki sam sposéb mozna zanurza¢ w czekoladzie owoce,
obrane, pociete na mniejsze kawatki 1 osuszone papierowym
recznikiem.

4) Jezeli chcemy pokry¢ polewg jedynie poszczegdélne czesci
owocow, najlepiej wybraé¢ te, ktdére maja *odyzki lub ogonki
(agrest, truskawki). Nalezy do potowy zanurzy¢ owocCc w
roztopionej czekoladzie, trzymajgc go za *odyge lub ogonek.
Dobrze nadajg sie do tego takze owoce suszone lub kandyzowane,
takie jak morele, sliwki czy kandyzowane korzenie imbiru.

5) Nastepnie nalezy podnies¢ owoc w gdre, strzasngé¢ nadmiar
polewy i potozy¢ na tacy wytozonej papierem do pieczenia lub
pergaminem. Odstawi¢ tace w chtodne i suche miejsce.

Polewanlie cilasta

Polewa to cienka, potyskujgca warstwa czekolady ze Smietang
lub cukrem oraz z goracg wodg, a czasami réwniez z mastem.
I1os¢ polewy, ktéra otrzymuje sie z tego przepisu, wystarczy
aby pokry¢ wierzch i boki ciasta o Srednicy 20-23 cm.

1) Pokroi¢ na drobne kawatki 250 g ciemnej czekolady i wrzucic
do zaroodpornego naczynia. Podgrzac¢ po6t szklanki (125 ml)
Smietanki kreméwki. Gdy zacznie wrzed, szybko zmniejszy¢ gaz.
Wlac¢ Smietanke do czekolady i wolno wymieszad¢ (by nie powstaty
pecherzyki powietrza), az czekolada catkowicie sie rozpusci, a
masa bedzie gtadka. Odstawié¢, zeby masa stezata, od czasu do
czasu wolno zamieszacC.

2) Metalowa kratke do ciast umies$cic¢ na tacy do pieczenia.
Ostroznie i rdéwnomiernie polac polewg caty wierzch ciasta i



pozwolié¢, by polewa rozlata sie po bokach. Pozostatosci po
polewie, ktdre skapnety podczas naktadania, mozna z powrotem
wtozy¢ do miski i powtdrnie uzyc.

3) Wygtadzi¢ najpierw wierzch, a nastepnie boki ciasta
szerokim nozem lub metalowg *opatka.
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