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Czekolade pitng mozna przygotowac na bazie: mleka, wody, Smietanki lub pulp owocowych.

Ponizej przedstawiamy przyktadowe proporcje tgczenia czekolady z ptynami.

Stosunek mleka lub wody do czekolady decyduje o jej gestosci oraz finalnego smaku i aromatu.

W celu wypracowania odpowiedniej receptury proponujemy przeprowadzenie kilku prob na mniejszej ilosci
sktadnikow, tak by Panstwo wiedzieli i znali roznice pomiedzy poszczegdinymi przepisami.

W ostatecznym opracowaniu wiasnej receptury sugerujemy rowniez kierowaniem sie uwagami i opiniami
klientébw na temat przede wszystkim gestosci, stodyczy i wytrawnosci czekolady pitne;j.

Moéwigc o czekoladzie pitnej przygotowywanej na bazie prawdziwej czekolady z kaletek nie mozemy méwi¢ o
jednym idealnym przepisie i recepturze, poniewaz czesto jest to kwestia indywidulanych preferencji i smakow
kazdego z nas.

CZEKOLADA DESEROWA, GORZKA-STRONG LUB MLECZNA
Proporcja | czekolada o duzej ptynnosci

Skiadniki:
o 1000 ml mleka (3,2% ttuszczu UHT) lub wody

e 600 g czekolady deserowej (Dark np. 55%) lub gorzkiej (Dark-Strong np. 70%) lub mlecznej (Milk np.
33%)

Proporcja Il czekolada o sSredniej ptynnosci

Skiadniki:
e 600 ml mleka (3,2% ttuszczu UHT) lub wody

e 600 g czekolady deserowej (Dark np. 55%) lub gorzkiej (Dark-Strong np. 70%) lub mlecznej (Milk np.
33%)

Proporcjall I czekolada o matej ptynnosci

Sktadniki:
e 400 ml mleka (3,2% tluszczu UHT)

e 600 g czekolady deserowej (Dark np. 55%) lub gorzkiej (Dark-Strong np. 70%) lub mlecznej (Milk np.
33%)

Przygotowanie w czekoladziarce:

Podgrza¢ mleko i nastepnie do gorgcego mleka dodac czes¢ czekolady i dobrze wymieszaé. Nastepnie
dodawac kolejne partie czekolady caty czas mieszajgc.

v Jezeli czekolada nie rozpuszcza sie catkowicie, oznacza to ze mleko jest za chtodne i nalezy je
podgrzac jeszcze bardziej. Mozna réwniez zagotowad.

v Jezeli czekolada jest zbyt ptynna mozemy doda¢ 1 tyzeczke czystego kakao np. Cacao Barry Extra
Brute. na kazde 200g czekolady. Gotowy napdj najlepiej jest spozy¢ w przeciggu 24 godziny,
maksymalnie w przeciggu 48h.

v Jezeli czekolada pozostanie w czekoladziarce na koniec dnia zalecane jest zlanie jej z pojemnika do
innego naczynia lub schowanie wraz z pojemnikiem (w zaleznosci od modelu czekoladziarki) do
lodéwki na noc.

Do gotowej czekolady serwowanej w kubku mozemy zastosowaé przyprawy w postaci posypek lub
dodatki w postaci np. likieréw. Pamietajmy jednak, ze wiekszos¢ likierow ma w swojej zawartosci duzo
cukru co wptywa na podniesienie ostatecznej stodyczy czekolady.

Dodatki: cynamon, kardamon, wanilia, zielony pieprz, chili (pepperoni), kawa (pokruszone prazone ziarna),
ziarna kakaowca (pokruszone ziarna), Advocat, Bailey’s, Cointreau, Pina Colada, Grand Marnier, koniaki, bita
Smietana, likiery smakowe bezalkoholowe, likiery zelowe.



CZEKOLADA BIAtA

Sktadniki:
e 200 ml $mietanki (34% ttuszczu UHT)
e 600 ml mleka (3,2% ttuszczu UHT)
e 200 g czekolady biatej

Przygotowanie w czekoladziarce:

Smietanke i mleko wymieszaé i zagotowaé. Dodaé 100 g czekolady i dobrze wymieszaé. Nastepnie dodaé
kolejne 100 g czekolady i znowu wymiesza¢. Gotowy nap¢j jest przydatny do spozycia przez 24 godziny.

Dodatki: wanilia, bita Smietana, kawa (pokruszone prazone ziarna)

Przygotowanie pojedynczej porcji czekolady w kubku
z uzyciem spieniacza z ekspresu do kawy.

Czekolade mozemy rowniez przygotowaé w pojedynczej porcji na pojedynczy kubek. Jezeli w lokalu
posiadamy ekspres do kawy majgcy dysze do podgrzewania i spieniania mlek to jest ona idealna do
przygotowania na szybko pitnej czekolady.

Kierujgc sie powyzszymi proporcjami stosunku ptynu (mleka, wody, $mietanki) do czekolady np. 1:1, wpierw
wlewamy do kubka ptyn, podgrzewamy go za pomocag dyszy (ale nie spieniamy jak do klasycznej kawy),
wsypujemy czekolade i ponownie podgrzewamy spieniaczem do momentu catkowitego rozpuszczenia sie
czekolady i rozmieszania. W przypadku czekolady nie utworzy nam sie taka pianka jak przy samym mleku.

Tak przygotowang czekolade wykanczamy wedtug preferencji klienta lub propozycji w menu np. bitg Smietang
i przyprawami w postaci posypek.

W ramach urozmaicenia wyboru czekolad proponujemy zastosowanie dyspenseréw do czekolady z wieloma
jej rodzajami i smakami, tak by klient miat mozliwos¢ indywidulanego wyboru i skomponowania wiasnego
smaku. Klient moze wybraé w ten sposéb 2 lub 3 rodzaje czekolad np. na porcje 100g czekolady wybiera 50g
czekolady deserowej 60% i 50g czekolady mlecznej o aromacie miodowym.

Dzieki réznorodnosci czekolad w tatwy sposob uzyskujemy czekolady smakowe bez koniecznosci stosowania
przypraw.
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Czekolady smakowe:

Gorzka
Deserowa
Mleczna

Biata

Miodowa
Cappuccino
Truskawkowa
Pomaranczowa
Lemonkowa
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CZEKOLADY SMAKOWE Z PRZYPRAWAMI

Dla uzyskania indywidulanego smaku i aromatu czekolady pitnej z zastosowaniem pojedynczych lub kilku
przypraw zalecana jest infuzja na zimno lub goraco.

Szybkg metoda, jednak o kréotszym i ptytszym smaku bedzie zagotowanie przypraw z mlekiem lub innym
ptynem, przecedzeniem ich przez sitko i potgczeniem z czekoladg do catkowitego rozpuszczenia i
rozmieszania.

Dtuzszg metoda, jednak o bogatszymi i bardziej wyrazistym smaku jest potgczenie przypraw, dodatkow z
mlekiem lub innym ptynem i odstawienie na noc do lodéwki. Dzigki dtuzszemu czasowi aromaty przypraw
bardziej wnikajg w strukture ptynng. Nastepnego dnia cato$¢ zagotowujemy , przecedzamy przez sitko i
taczymy z czekolads.

Proponujemy tgczenie kilku przypraw dla uzyskania petniejszego bukietu smakdw i aromatéw np.
v' Skérka pomaranczowa, imbir, cynamon

v' Laska wanilii, skérka z limetki
v Anyzek, skorka pomaranczowa

PRZEPISY NA FILIZANKE AROMATYCZNEJ CZEKOLADY

Mozna przygotowac z zastosowaniem spieniacza z ekspresu do kawy.

Receptural Milk&Dark

150g czekolady deserowej ( min, 55% )
150g czekolady mlecznej

250g mileka ( 3,2%)

250g $mietanki

Przyprawy/ziota

Smietanke zagotowaé razem z mlekiem i przyprawami (opcjonalnie). Zalewamy czekolady i fgczymy na
jednolitg mase

Recepturall Klasyka czekolady

Zagotowac:

125g mleka
3759 Smietanki 34%

Zala¢ 250 g ciemnej czekolady



Receptura lll Owocowa Nuta
200g mileka 3,2%

200g czekolady deserowej (min. 55%)
200g pulpy owocowej np. marakuja
200g $mietanki

Wszystkie sktadniki zagotowaé, po czym doktadnie wymieszaé w celu uzyskania jednolitej konsystencja.

RecepturalV Miéd&Rum
300g mileka 3,2%
140g czekolady miodowej Honey Callebaut
100g smietanki
40g ciemny rum

Smietanke razem z mlekiem zagotowaé i zalaé nig czekolade. Doktadnie wymieszaé. Na sam koniec potgczyé
z likierem.

Receptura V Shot cynamonowy
250g mieka 3,2%

175g czekolady gorzkiej ( min. 70% )

1 laskacynamonu

Zagotowac¢ mleko z cynamonem. Zestawic z ciepta i przykry¢ folig aluminiowg — odstawic¢ na 15 minut.
Przecedzic i zala¢ czekolade. Wymieszac.

Ponadto do kazdej serwowanej filizanki czekolady zaleca si¢ podanie szklaneczki wody (100ml).

W razie pytan jestesmy do dyspozyciji i zapraszamy do kontaktu ©
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Zrédto stodkosei on-line

www.cukieteria.pl

Joanna Olszewska 601 27 36 37
Zbigniew Brzuszkiewicz 601 76 72 72
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tel./fax 22/734 20 18
kom. +48/668 884 166
www.sempreinfo.pl
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