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Schokolade

Ob in Pralinenform oder als verführerisches Konfekt, ob cremige Mousse oder üppiger Kuchen: Der schmelzenden Süße von Schokolade kann niemand widerstehen! In diesem Buch finden Sie zahlreiche schokoladige Rezeptideen.

Kreieren Sie Schokoladentrüffel und Cappuccino-Krokant-Pralinés, probieren Sie Petit Fours und Schokoladennüsse mit Karamell, und begeistern Sie Freunde und Familie mit Mousse au chocolat oder Schwarzer Herrentorte.

Mit den Schokoladenkreationen in diesem Buch kommen alle Naschkatzen garantiert auf ihre Kosten.
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Vorwort

Schokolade ist ein Geschenk der Tropen. Der empfindliche Kakaobaum findet die besten Wachstumsbedingungen in den feuchtwarmen Zonen nördlich und südlich des Äquators, in den afrikanischen Regenwäldern zwischen Elfenbeinküste und Niger und auf den unzähligen Inseln Indonesiens. Doch die eigentliche Heimat des Kakaos sind die Ufer von Orinoco und Amazonas in Südamerika und das Gebiet bis Ecuador und Mexiko. Hier hat der Schöpfergott Quetzalcóatl persönlich den Maya und Azteken den Kakaobaum geschenkt. Hier haben die spanischen Konquistadoren zum ersten Mal Xocolatl getrunken, das damals noch bittere Getränk. Und hier erhielt der Urkakao, der Criollo, seinen edlen Charakter.
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Kakao – und damit Schokolade – besitzt ein ganzes Universum verschiedener Aromen. Er kann nach tropischen Früchten ebenso schmecken wie nach Lakritz, er kennt die Würze von Tabak und Rauch sowie die Süße von Honig und Karamell. Das alles hängt, wie beim Wein, einmal von der Kakaosorte ab, zum anderen von den klimatischen und geologischen Wachstumsbedingungen – und natürlich vom Hersteller der Schokolade. Eine reine Schokolade sollte höchstens vier Bestandteile haben: Kakaopaste und Kakaobutter, die aus den Kakaobohnen gewonnen werden, Zucker und eventuell Sojalecithin als Emulgator. Bei Milchschokolade wird noch Milch zugefügt. Natürlich kann man die Schokolade vielfältig aromatisieren, etwa mit Vanille oder verschiedenen Gewürzen.


Die Verarbeitung von Schokolade

Für die Verarbeitung in Küche und Bäckerei verwendet man meist dunkle Schokoladen und Kuvertüren mit einem Kakaoanteil von 70–75 %. Der Unterschied zwischen Kuvertüre und Schokolade besteht im Anteil an Kakaobutter, der bei der Kuvertüre deutlich höher ist. Gerade beim Überziehen von Pralinen und Torten lässt sich Kuvertüre daher leichter verarbeiten. Ansonsten sagt der Kakaoanteil nichts über die Qualität der Schokolade aus, sondern nur, wie herb bzw. süß sie ist. Weiße Schokolade besitzt gar keinen Kakaoanteil, hier wird lediglich die Kakaobutter mit Zucker und Milch verarbeitet. Wer Leckereien aus Schokolade herstellen möchte, sollte immer beste Schokoladen- und Kuvertürenqualitäten verwenden. Denn je feiner die Schokoladen und Kuvertüren sind, desto besser schmeckt auch das Endprodukt.

Wer Torten und Pralinen mit einer Schicht Kuvertüre überziehen möchte, muss eines beachten: Er muss die Schokolade zuvor temperieren, damit sie gleichmäßig aushärtet und ihren typischen Glanz behält. Temperiert man die Schokolade nicht, so bildet sich der typische graue »Reif«, den jeder von zu lange oder schlecht gelagerten Schokoladentafeln kennt.
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