Uroki czekolady

Czyz jest co$ bardziej kuszacego niz czekolada? Wielu z nas
nie wyobraza sobie bez niej zycia.

Przepyszna czekolada

Czekolade wytwarza sie co najmniej od 3000 lat, a obecnie jest
ona jednym z najbardziej popularnych sktadnikéw spozywczych na
Swiecie.

Najwazniejsze sktadniki czekolady to kakao w proszku,
uzyskiwane dzieki ekstrakcji masta kakaowego z ziaren
kakaowca, oraz masto kakaowe. Im wiecej czekolada zawiera
sproszkowanego kakao, tym bardziej intensywny bedzie jej smak.
Dlatego warto czyta¢ informacje zawarte na opakowaniu.
Czekolada, ktdéra zawiera mniej niz 50% kakao, raczej nie
bedzie miata prawdziwie gtebokiego smaku. Taka, ktéra zawiera
70% kakao lub wiecej, z pewno$cig bedzie mie¢ o wiele bardziej
intensywny czekoladowy aromat. Czekolada zawierajgca duza
ilos¢ masta kakaowego jest miekka, *atwo sie rozpuszcza i
zostawia w ustach aksamitny posmak. Czasami masto czekoladowe
zastepowane jest tanszymi tiuszczami roslinnymi.

Taka czekolada ma jednak mniej szlachetny smak, a tak:ze
grudkowatg strukture. Sktadniki na opakowaniu sg przedstawione
w kolejnos$ci zgodnej z ich procentowa zawartoscig, dzieki
czemu tatwo stwierdzié¢, czy mamy do czynienia z bardziej, czy
mniej szlachetnym rodzajem czekolady. Jesli ws$rod sktadnikow
oleje roslinne wypisane zostaty przed mastem kakaowym, to
oznacza, ze mamy do czynienia z czekolada dos¢ niskiej
jakosci.

0gdlna zasada jest taka, ze im szlachetniejsza jest czekolada,
w tym ciefAszych i mniejszych kawateczkach jest sprzedawana.
Innym sposobem, ktory pozwala nam poznac¢, czy czekolada jest
wysokiej jakos$ci, jest po prostu jej sprobowanie. Czekolada
wysokiej jakosci zostawia w ustach aksamitny posmak.
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Szlachetna czekolada jest niestety dos¢ droga, jednak nie
potrzeba duzych ilosci, by moéc cieszy¢ sie jej intensywnym i
autentycznym smakiem. Warto wiec kupowa¢ najlepsza czekolade,
jaka mozna znalez¢ lub na jaka mozna sobie pozwolicl.

Najlepiej zaopatrywa¢ sie w sklepach, ktére maja duzy obrét i
zwraca¢ uwage na to, by opakowanie byto czyste i
niezniszczone. Dzieki temu uzyskamy pewno$¢, ze kupujemy
Swiezy i zdrowy produkt.

Rodzaje czekolady

Sg rézne rodzaje czekolady. Im wieksza zawarto$¢ czystego
kakao, tym bardziej gorzka 1 czekoladowa bedzie nasza
tabliczka. Czekolady réznig sie zawartoscig czystego kakao i
masta kakaowego, co wptywa na strukture, wilgotnos$¢ oraz smak
wypiekéw. Dlatego zawsze nalezy dobra¢ odpowiedni rodzaj
czekolady.

Czekolada bezcukrowa

Czekolada bezcukrowa, czasami znana takze jako czekolada do
wypiekdw, produkowana jest ze sproszkowanego kakao bez dodatku
cukru i innych dodatkéw smakowych. Ma ziarnistg strukture i
nietatwo sie rozpuszcza. Uzywana jest gtdéwnie przez
cukiernikdéw i producentéw stodyczy, natomiast osoby gotujgce w
domu uzywajg jej zdecydowanie rzadziej. Cukiernicy wybieraja
ja do swoich wyrobdw, poniewaz dzieki jej wtasciwoSciom maja
wptyw na to, jak stodki bedzie produkt kohAcowy. Jezeli w
sktadnikach danego przepisu zalecono uzycie czekolady
bezcukrowej, na potrzeby gotowania w domu mozna zastgpi¢ ja
kakao oraz mastem w proporcjach: 2 tyzki kakao bez cukru oraz
2 mate tyzeczki masta na 30 g bezcukrowej czekolady.



Ciemna czekolada

Poszczegélne typy ciemnej czekolady, nazywanej réwniez
czekoladg gorzka, zawierajg rozng ilos¢ czystego kakao, cukru
i tt*uszczu. Ciemng czekolade mozna jes¢ samg, ale réwnie
dobrze nadaje sie do wypiekdow. Jezeli w przepisie zalecono
uzycie ciemnej czekolady, najlepiej wybraé¢ taka, ktdéra zawiera
co najmniej 50% czystego kakao.

Czekolada stodko-gorzka 1 pdétstodka

Sg to odmiany ciemnej czekolady, ktére zawierajg stosunkowo
duzg ilos¢ kakao oraz niewiele cukru. Czekolada po6tstodka
zawiera wiecej cukru niz czekolada s*odko-gorzka. Te odmiany
czekolady réwniez jada sie w czystej formie, ale rdéwnie dobrze
nadajg sie do gotowania.

Czekoladowa kuwertura

Jest to czekolada uzywana g*déwnie przez cukiernikéw i
piekarzy, ale doskonale nadaje sie takze do wyrobdéw domowych.
Zawiera wiecej masta kakaowego niz zwykta czekolada, dzieki
czemu tatwo sie jag roztapia i rozprowadza na wypiekach. W
swoim sktadzie ma tez czyste kakao i cukier, a w przypadku
kuwertury mlecznej takze mleko w proszku. Kuwertura
charakteryzuje sie intensywnym potyskiem, bogatym smakiem oraz
wysokg tamliwoscig. Ten rodzaj czekolady wykorzystywany jest
do wyrobu czekoladek oraz polew do ciast i deserdw. Aby
przygotowa¢ kuwerture nalezy jag najpierw rozrobié¢. W przypadku
przepiséw, w ktérych uzywa sie roztopionej kuwertury w
potgczeniu z innymi sktadnikami, nie trzeba jej uprzednio
rozrabia¢. W sklepach mozna dosta¢ ciemng, mleczng oraz bia%a
kuwerture.



Czekolada do gotowania

Czekolady do gotowania bardzo rdéznig sie miedzy soba jakoS$cig.
Warto wybra¢ te, ktora zawiera najwiekszg ilos¢ czystego kakao
oraz jak najmniejszg ilos¢ ttuszczdéw roslinnych (najlepiej
jesli w sktadnikach w ogdéle nie sg wyszczegbélnione ttuszcze
roslinne). Czekolady z wysoka zawartosciag ttuszczow
roslinnych, wystepujgce <czasem pod nazwag wyrobu
czekoladopodobnego, majag gorszy smak i mniej aksamitnag
strukture. Czekolady niskiej jakosci oraz produkty
czekoladopodobne najczesSciej pozbawione sa intensywnego
czekoladowego smaku, dlatego w miare mozliwoSci najlepiej ich
unikac.

Czekolada mleczna

Czekolada mleczna zawiera 20-30% kakao oraz mleko (Swieze, w
proszku albo skondensowane). Jest to najczes$ciej spozywana
czekolada, jednak rzadziej uzywa sie jej w kuchni, a w
przypadku wiekszosci przepiséw nie mozna zastgpi¢ nig
czekolady gorzkiej, poniewaz nie uzyska sie tych samych
efektéw.

Biata czekolada

Biata czekolada nie jest prawdziwg czekolada, poniewaz nie
zawiera czystego kakao. Wytwarzana jest z masta kakaowego (lub
z ttuszczéw roslinnych), cukru, mleka w proszku i wanilii. Ma
biato-kremowy kolor, jest bardzo stodka i nie ma gorzkawego
posmaku charakterystycznego dla ciemnych odmian czekolady.
Biata czekolada bardzo szybko reaguje na zmiane temperatury,
dlatego tatwo rozpuszcza sie w dtoniach.

Kakao w proszku (rozpuszczalne)

Kakao w proszku to inaczej czyste kakao uzyskane dzieki



ekstrakcji masta kakaowego z nasion kakaowca. Koncowy produkt
uzyskuje sie dzieki przesianiu uzyskanych w ten sposob czgstek
kakao i ewentualnym dodaniu cukru. Kakao w proszku uzywa sie
do wypiekéw lub pije jako pozywny nap6j na bazie mleka albo
wody. Uzywajagc kakao w proszku do przygotowywania wypiekow,
zazwyczaj mieszamy je z innymi sktadnikami albo dodajemy
zimnej wody, zeby powstata pitynna masa. Kakao w proszku z
dodatkiem cukru sprzedawane jest czesto pod nazwg czekolady
pitnej. Nie powinnismy nig jednak zastepowa¢ gorzkiego kakao w
proszku, ktérego uzycie zazwyczaj zaleca sie w przepisach,
poniewaz zmieni to smak naszego wypieku.

Kakao holenderskie (gorzkie)

Kakao holenderskie w proszku (czyli inaczej méwigc, kakao
przetworzone na sposob holenderski) to inaczej niestodzone
kakao, ktdére uzyskuje sie przy uzyciu roztworu zasadowego
(sody oczyszczonej Llub wodoroweglanu sodu), co pozwala
zneutralizowa¢ jego naturalny kwaskowaty posmak. Ten rodzaj
kakao jest esencjonalny, ma ciemng barwe i rozpuszcza sie
tatwiej niz naturalne kakao w proszku, dzieki czemu doskonale
sprawdza sie jako sktadnik wypiekéw i deserodw.
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