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LIZAKI Z CZEKOLADA S'MORES POPS

Wyjatkowe i przepyszne czekoladowe lizaki z piankami marshmallow. Smakotyk stanowi
idealng propozycje dla ukochanej osoby, przyjaciét czy weselnych gosci. Istnieje
mozliwos¢ mieszania smakow i koloréw czekolady, co daje bardzo szerokie mozliwosci w
projektowaniu.

Skiadniki:

e Krakersy

e Pianki marshmallow ( duze lub mate)

e Patyczki do lizakdw

e (Czekolada mleczna lub deserowa (52-58% kakao) w pastylkach
e Posypki (kolorowe) cukrowe opcjonalnie

e Papier pergaminowy

Czas przygotowania: ok. 120 minut.

Przygotowanie:

1. Rozt6z papier pergaminowy. Jesli uzywasz duzych pianek marshmallow mozesz
pokroi¢ je na mniejsze czesci. Nastepnie roztdz je na krakersy wraz z czekoladg tak
jak na ponizszym zdjeciu.

2. Rozgrzej piekarnik do 200 stopni Celsjusza. Wsun tace z krakersami i piankami na
krotkg chwile 1-3 minut az zobaczysz, ze peczniejq i robig sie delikatnie brgzowe
(nie trzymaj zbyt dtugo aby nie spali¢). Nie przykrywaj pianek krakersami od gory.

3. Po wyjeciu natychmiast przystap do potgczenia krakerséw ze sobg naktadajac te z

piankami na te z czekoladg i delikatnie dociskajac.
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https://www.cukieteria.pl/posypki-cukrowe/4715-mini-pianki-marshmallows-500g.html
https://www.cukieteria.pl/akcesoria-cukierniczekuchennegastronomiczne/6280-patyczki-do-pop-cake-bialo-czerwone-papierowe-24-szt-30809-modecor.html
https://www.cukieteria.pl/735-czekolada-mleczna
https://www.cukieteria.pl/657-posypki-cukrowe

4. Wsun patyczki do lizakéw w ztozone krakersy i pozostaw na okoto 60 minut, aby
pianki marshmallow i czekolada skleity sie do siebie (aby przyspieszy¢ ten proces
mozesz krakersy wtozy¢ do lodéwki do schtodzenia).

5. Przystgp do roztapiania czekolady w kgpieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden
mniejszy i drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz
do wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp
czekolade. Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie
nadawata do uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.
Czekolada powinna by¢ ciepta, a nie gorgca, gdyz roztopi pianki i wszystko sie
rozptynie.

6. Zanurz ztozone i sczepione ze sobg krakersy w czekoladzie i okrecaj w palcach, aby
pozby¢ sie nadmiaru czekolady. Nastepnie mozesz posypac czekolade posypka
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cukrowg wedle uznania. Gotowe lizaki utdéz na papierze pergaminowym i pozostaw
do zastygniecia na okoto 60 minut.

Jesli nie posiadasz patyczkow do lizakéw nie zanurzaj ztozonych krakersow w catoSci w
czekoladzie tylko do 34 ich gtebokosci (zdjecie ponizej) Wowczas pozostawisz margines
na mozliwoS¢ chwytania palcami gotowego lizaka. Gotowe produkty mozna zapakowac w

eleganckya przezroczysta folie, przewigza¢ wstazka i sprawi¢ ukochanej osobie wyjgtkowy
prezent.




PRECLE W CZEKOLADZIE Z DODATKAMI

Lekkie, cienkie i niespotykanie przepyszne precelki w czekoladzie z posypka. Smakotyk
stanowi idealng propozycje dla ukochanej osoby, przyjacidt czy weselnych gosci. Istnieje
mozliwoS¢ mieszania smakow i kolorow czekolady, co daje bardzo szerokie mozliwosci w
projektowaniu.

Skiadniki:

e 280 g grubych paluszkéw preclowych stonych, z makiem lub sezamem
e 340 g czekolady mlecznej w pastylkach

o 85 g czekolady biatej w pastylkach

e Posypki cukrowe (opcjonalnie)

e Widrki kokosowe (opcjonalnie)

o Siekane orzechy, etc. (opcjonalnie)

e Papier pergaminowy

Przygotowanie:

1. Rozpuszczanie czekolady. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i drugi wiekszy. Do
wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do wrzenia. Do mniejszego
garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp czekolade mleczng. Upewnij sie, ze
woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie hadawata do uzycia. Po
petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia. To samo zréb z
czekoladg biata.

2. Zanurz kazdy z precli na 2/3 gtebokosci w czekoladzie mlecznej. Okrecajgc w
palcach pozbadz sie nadmiaru czekolady pozwalajac jej obcieknac.

3. Utéz precle na papierze pergaminowym obok siebie pozostawiajgc odstepy
pomiedzy. Pozwdl aby czekolada na preclach obeschta (ale nie catkiem).

4, Zanurz widelec w rozpuszczonej czekoladzie biatej i pozwdl jej obcieknaé na lezace
na papierze precle tworzac podtuzne wzory lub inne finezyjne linie (nie dotykaj
widelcem powierzchni czekolady na preclach aby nie rozmazad).

5. Roztdz posypki na ptaskich talerzykach i obtocz w nich precle lub po prostu posyp.

6. Pozostaw na papierze pergaminowym do petnego wyschniecia.

Smakotyki stanowig idealny prezent na specjalne okazje lub dla ukochanej osoby. Mozna
je umiescic¢ w filizance, zapakowac w elegancka folie i przewigzac¢ wstazka z bilecikiem.
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https://www.cukieteria.pl/735-czekolada-mleczna
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PIZZA CZEKOLADOWA Z DODATKAMI

Bardzo prostg i szybka w przygotowaniu receptura na czekoladowg pizze z dodatkami.
Podany przepis pozwoli na obstuzenie okoto 6 0s6b. Zyczymy udanej zabawy i
smacznego !!!

Czas przygotowania: 30 minut

Porcja: 6 0s6b

Skiadniki:

450 g ciasta do pizzy (gotowego lub domowej roboty)

2 tyzeczki masta

55 g Nutelli lub innego kremu czekoladowo-orzechowego
Pianki marshmallow do posypania

100 g czekolady deserowej (52-58% kakao) w pastylkach
100g czekolady mlecznej w pastylkach

100g czekolady biatej w pastylkach

100g siekanych orzechéw

120 ml cieptej wody okoto 40 stopni Celsjusza

2 tyzeczki suchych drozdzy do pieczenia

250 g maki plus nieco wiecej do ugniatanie

1 tyzeczka soli

3 tyzeczki oliwy z oliwek plus nieco wiecej do misy

Przygotowanie:

Podgrzej piekarnik do temperatury 230 stopni Celsjusza.

Przygotuj tacke do pieczenia w piekarniku z papierem pergaminowym. Uformuj 23
cm podstawe do pizzy lub uzyj gotowej. Utdz ciasto na tacce z papierem
pergaminowym.

Za pomocg palcéw pordb wciecia-zagtebienia na catym ciescie. Rozsmaruj
roztopione wczesniej masto po powierzchni ciasta i wsadz do piekarnika. Piecz
okoto 20 minut do momentu, az ciasto bedzie lekko brgzowe.

Po wyjeciu natychmiast rozsmaruj Nutelle po catej pizzy i rdwnomiernie rozsyp
wszystkie pastylki czekolady. Posyp piankami marshmallow wedle uznania.
Umies¢ pizze ponownie w piekarniku na 1 minute celem rozpuszczenia czekolady.
Po wyjeciu pizzy posyp pokruszonymi orzechami, potnij na kawatki i serwuij.
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https://www.cukieteria.pl/posypki-cukrowe/4715-mini-pianki-marshmallows-500g.html
https://www.cukieteria.pl/736-czekolada-deserowa
https://www.cukieteria.pl/735-czekolada-mleczna
https://www.cukieteria.pl/737-czekolada-biala
https://www.cukieteria.pl/produkty-orzechowe/3277-500-g-posypka-orzech-arachidowy-kostka-24mm.html

Do pizzy mozna dodac zamiennie kolorowe lentilki, pianki marshamallow, Zelki,
kandyzowane/Swieze owoce, widrki czekoladowe, owoce liofilizowane, etc.

Zachecamy do eksperymentowania!
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https://www.cukieteria.pl/posypki-cukrowe/9048-250g-lentilki-kolorowe-czekoladowe-small-mix.html
https://www.cukieteria.pl/posypki-cukrowe/4715-mini-pianki-marshmallows-500g.html
https://www.cukieteria.pl/835-posypki-czekoladowe
https://www.cukieteria.pl/911-owoce-liofilizowane-suszone

LYZECZKI W CZEKOLADZIE

Czekoladowe tyzeczki stanowigcej idealny prezent czy akompaniament dla deseru, kawy,
herbaty, etc. Istnieje mozliwo$¢ mieszania smakow i koloréw czekolady, co daje bardzo
szerokie mozliwosci w projektowaniu kompozycji. Jako bonus zamieszczamy przepis
Lsexclusive”!

Klasyczne tyzeczki w czekoladzie
Skiadniki:

e 180 g czekolady w pastylkach o dowolnym smaku

e 20 plastikowych/stalowych tyzek (lub tyzeczek)

e Dodatki: pianki marshmallow, posypki, widrki czekoladowe lub kokosowe,
przyprawy, etc.

Przygotowanie:

1. Rozpuszczanie czekolady w kapieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i
drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do
wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp czekolade.
Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do
uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia na kilka
minut.

2. Zanurz tyzeczke w czekoladzie catkowicie lub nalej czekolady do $rodka.

3. Dodaj dodatki wedle wiasnego uznania i wyobrazni.
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https://www.cukieteria.pl/626-czekolada
https://www.cukieteria.pl/854-dekoracje-cukiernicze

4. Jesli tyzeczki zostaty wypetnione w Srodku pozostaw do wyschniecia w taki sposéb,
aby zachowaé poziomg orientacje. Jesli tyzeczki zostaty catkowicie zanurzone w
czekoladzie nalezy je utozy¢ na papierze pergaminowym. Czas schniecia okoto 20
minut. Jesli chcesz przyspieszy¢ ten proces umies¢ tyzeczki na 3-5 minut w
zamrazalce lub w na 15 minut w lodéwce.

5. Po wyschnieciu tyzeczki mozna zapakowaé w przezroczystg folie lub dodac
filizanke i przewigzac wstazka jako prezent. Po zanuzeniu w goracej kawie lub
herbacie otrzymamy delikatny i aksamitny czekoladowy smak. Zalecamy
przechowywanie w temperaturze nieprzekraczajacej 25 stopni Celsjusza do okoto 3
tygodni w lodéwce lub w pojemniku bez dostepu powietrza.

Zrédto stodkosci on-line



tyzeczka z czekolada ,Exclusive”

?
i

o (Czekolada deserowa (52-58% kakao), gorzka (70% kakao) lub mleczna w pastylkach
e Foremki do muffinek (foremka powinna sie zmiesci¢ do Srodka kubka na czekolade)
e Lyzki stalowe lub plastikowe

e Pianki marshmallow, widrki kokosowe, posypki cukrowe (opcjonalnie)

.

Skiadniki:

Przygotowanie:

1. Rozpuszczanie czekolady. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i drugi wiekszy. Do
wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do wrzenia. Do mniejszego garnka
(moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp czekolade. Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie
do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady
odstaw jg do przestygniecia na kilka minut.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.

@ulitatngs’


https://www.cukieteria.pl/736-czekolada-deserowa
https://www.cukieteria.pl/654-papilotki-do-muffinek-i-babeczek
https://www.cukieteria.pl/posypki-cukrowe/4715-mini-pianki-marshmallows-500g.html
https://www.cukieteria.pl/657-posypki-cukrowe

2. WIej przestygnietg czekolade do wczesniej przygotowanych foremek silikonowych lub
papierowych. Pozwol czekoladzie przestygngé okoto 1,5-2h i nastepnie wsun tyzeczki do
srodka. CatoS¢ mozesz udekorowac piankami marshmallow i/lub posypkami.

4. Pozostaw smakotyki na catg noc w temperaturze pokojowej do petnego zestalenia
czekolady lub wtdz na krétko do schtodzenia do loddwki.

5. Serwuj z gorgcym mlekiem w proporcji np. na 100 g czekolady 150-200 ml gorgcego
mleka. Doktadnie rozmieszaj — jesli posiadasz, najlepiej z uzyciem spieniacza do mleka,
wdwczas po petnym rozpuszczeniu w mleku otrzymasz gtadki, aksamitny, nieco gesty
pyszny napodj czekoladowy.

Taki smakotyk to idealny prezent wiasnorecznie zrobiony ,Hand Made”.

tyzeczki mozna opakowac w przezroczystg eleganckg folie i przewigza¢ wstazkg z bilecikiem.
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http://www.feedingboys.co.uk/2012/02/15/hot-chocolate-spoons-2/sony-dsc-278/
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MISECZKI DO DESEROW Z CZEKOLADY

Niestychanie oryginalny i zarazem prosty pomyst na stworzenie czekoladowych miseczek
dla siebie lub swoich gosci. Dopetnienie stanowig wszelkiego rodzaju lody, musy, kremy,
owoce, precelki, cukierki, ciastka oraz wszelkie inne przekaski, za wyjatkiem tych o
wysokiej temperaturze serwowania. Istnieje mozliwo$¢ mieszania smakow i koloréw
czekolady co daje bardzo szerokie mozliwosci w projektowaniu miseczki. Podany przepis
pozwoli na wytworzenie 6-8 miseczek.

Potrzebne rzeczy:

Czekolada w pastylkach o dowolnym smaku

Balon

Oliwa lub olej
Papier pergaminowy
Podstawka (tacka)
Nozyczki

Przygotowanie:

1. Nadmuchaj balon wedle uznania. Rekomendujemy nie duze rozmiary o $rednicy

10-15 cm. Zawigz balon i pozostaw do pdzniejszego uzycia.

Rozpuszczanie czekolady w kapieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i
drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do
wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp pozadang
iloS¢ czekolady (dla jednej miseczki okoto 200 g). Upewnij sie ze woda nie dostaje
sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do uzycia. Nie przegrzej czekolady!
Postaraj sie nie przekroczy¢ temperatury 32 stopni. Po petnym roztopieniu
czekolady odstaw jg do przestygniecia.
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3. Balon przemyj i osusz doktadnie. Nastepnie zwilz recznik papierowy olejem

roSlinnym lub oliwg i wysmaruj 34 powierzchni balona. Balon powinien byc¢ ttusty,
ale nie ociekajgcy oliwa.

4. Gotowa do uzycia czekolada nie powinna by¢ goraca, ale powinna miec ptynng
konsystencje. Najlepiej jesli bedzie nieco chtodniejsza niz temperatura ciata. Zbyt
wysoka temperatura moze uszkodzi¢ balon.

5. Czekolade przelej z garnka do naczynia odpowiedniego dla wymiarow twojego
balonu. Jesli korzystasz z garnka, w ktérym byta rozgrzewana czekolada upewnij
sie ze nie jest on zbyt goracy. Zanurz balon w czekoladzie tworzac ksztatt miseczki.

6. Wyciggnij balon z czekolady i postaw go na papierze pergaminowym lub
woskowym. Przytrzymaj i pozostaw na kilka minut, aby mogt obciekngé tworzac
podstawke miseczki. Nastepnie umieS¢ balon wraz z papierem i podstawkg w
lodéwce na okoto 25 minut.

7. Wyciggnij balon i ponownie zanurz w czekoladzie. Jesli bedzie ona zbyt gesta
nalezy jg delikatnie podgrzac. Staraj sie aby zanurzac balon do tej samej ,granicy”
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co poprzednio. Ponowne zanurzenie ma na celu wzmocnienie $cianek miseczki.
Umies¢ czekolade w lodéwce na kolejne 30 minut.

8. Po wyjeciu upewnij sie ze czekolada jest w stanie statym i nie jest zbyt miekka
dotykajac delikatnie jej Scianek na balonie. Mozesz wydtuzy¢ czas chtodzenia do 60
minut, aby by¢ pewnym, iz czekolada jest wystarczajgco twarda.

Wyjmij balon z papierem i podstawkg na blacie i nastepnie trzymajgc palcami
koncdwke natnij nozyczkami malutki otworek tak, aby_kontrolowac uchodzenie
powietrza (zamiennie mozna naklei¢ na balon przezroczystg tasme i zrobi¢ w niej
dziurke igtg). Zbyt szybkie spuszczenie powierza moze uszkodzi¢ Scianki miseczki.
Zdejmij pozostatosci balona delikatnie odrywajac od powierzchni czekolady.

10. Gotowg miseczke wypetnij ulubionymi smakotykami: lody, musy, owoce,
praliny, czekoladki, ciastka, zelki, etc. Czekoladowa misa powinna by¢
przechowywana w temperaturze 18-23 stopni i zalecamy zuzycie jej w przeciggu
max 72 godzin od zrobienia. Czekolada nadaje sie do ponownego przetopienia i/lub
uzycia.
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Dodatkowe porady:

e Kupujac wybieraj balony szerokie, kuliste i 0 mocnej budowie. Zbyt waskie
sprawiajg problemy przy odklejaniu i dostepie do Srodka misy za$ zbyt cienkie
pekna.

e Biata czekolada zastyga znacznie szybciej niz czekolada deserowa i mleczna.

e Serwuj raczej zimne i schtodzone przekaski, gdyz moze fatwo dojs¢ do roztopienia
misy.

e Najlepiej pracowac na zatemperowanej czekoladzie. Dowiedz sie Jak
temperowac czekolade w kolejnym naszym poradniku ©

e Jesli osiggniesz juz wprawe ponizej propozycja urozmaicenia czekoladowych
miseczek:

-_— —
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MROZONY BANAN W CZEKOLADZIE

Zdrowa i pozywna przekgska petna antyoksydantow i potasu. Doskonata na wszelkiego
rodzaju imprezy, upalne wieczory lub jako nietuzinkowy deser. Istnieje mozliwos¢
stosowania roznych smakdéw czekolady lub/i ich mieszania co daje bardzo szerokie
mozliwosci.

Skiadniki:

8 bananow sSredniej wielkosci o prostym ksztatcie

8 grubych patyczkdw szasztykowych

900 g czekolady mlecznej, biatej kolorowej lub deserowej (52-58% kakao) w
pastylkach

4 tyzki masta

Pokruszone orzechy, posypki cukrowe, wiorki kokosowe, etc.

Drewniane patyczki do lodéw

Czas przygotowania: 30 minut

Przygotowanie:

1.
2.

Przygotuj papier pergaminowy. Obetnij po 2 cm z kazdej strony obranego banana.
Wsun patyczek szasztykowy do potowy lub 34 dtugosci banana pozostawiajgc nieco
wystajacej czesci jako uchwyt. Utdz banany na papierze pergaminowym i wiéz do
zamrazarki na 60 minut.

. Rozpus¢ czekolade na ptaszczu wodnym. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i drugi

wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do wrzenia. Do
mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp czekolade. Upewnij sie,
ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do uzycia. Po
petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.

. Rozt6z posypki na oddzielne ptaskie talerzyki. Wyjmij banany z zamrazarki i zanurz

w czekoladzie tak, aby pokryty sie w catosci czekoladg. Nadmiar czekolady usun
pokrecajgc bananem w palcach. Nastepnie obtocz w posypkach wedle uznania,
utéz na papierze pergaminowych i wstaw do zamrazarki.

. Po zamrozeniu banany nalezy przechowywa¢ w pojemnikach prézniowych.

Serwowac zmrozone. Przydatnos$¢ do spozycia 7 dni.

Jesli organizujesz impreze okolicznoSciowg patyki mozna nadzia¢ na kawatek styropianu,
tak aby banany staty do gory - wowczas prezentujg sie bardzo okazale. Jesli chcesz nieco
rozmiekczy¢ banany wstaw je do lodowki po wyjeciu z zamrazarki na okoto 30 minut.
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PUSZYSTY MUS CZEKOLADOWY

Lekki i delikatny mus czekoladowy rozptywajacy sie w ustach. Idealny jako zwienczenie
kolacji przy Swiecach jak i dla dzieci zamiast lodow w okresie zimowym. Mus serwujemy
na zimno z przybraniem lub bez oraz jako dodatek do ciast i deseréw. Podany przepis
wystarczy rowniez na wykonanie tortu dla ok 12 osdb.

Skiadniki:
Sktadniki:

e 500g. Czekolady deserowej 56% lub 72%
e 250ml Smietanki 30-36%
e 750g Ubitej $mietanki 30-36%

Przygotowanie:

1. Czekolade umies¢ w dos¢ duzej misce (bedzie potrzebna do dodania w nastepnym
etapie ubitej Smietany).

2. 250 ml Smietanki zagotuj i zalej nig czekolade. Odczekaj ok. 1min po czym
doktadnie wymieszaj na gesty ganache (ganasz). Mozesz to zrobi¢ blenderem lub
szpatutka.

3. 750 ml Smietanki ubij na 3 pamietaj by Smietana dobrze sie ubijata powinna by¢
dobrze schtodzona. Jesli chcesz by mus byt stodszy mozesz do ubijanej Smietany
dodac 1-2 tyzki cukru pudru.

4. Poczekaj az ganache troche ostygnie, a nastepnie zacznij pomatu dodawac do
niego ubitg Smietane. Mieszaj delikatnie. Najlepiej jest to robi¢ rozga. Zbyt szybkie
mieszanie moze spowodowac przebicie bitej Smietany i jej zwazenie sie. Doktadnie
potgcz obydwa skfadniki do catkowitego wymieszania.

Gotowy mus mozesz podawac w naczynkach, we wczesniej przygotowanej czekoladowej
miseczce lub wyla¢ go na biszkoptowy spdd do rantu cukierniczego i zrobi¢ torcik. Mus
powinien dobrze schtodzi¢ sie w lodowce co najmniej 2h.

Serwuj go ze $wiezymi owocami ©
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RECZNIE ROBIONE CZEKOLADOWE TRUFLE

Recznie robione rozptywajace sie w ustach czekoladowe trufle. Istnieje mozliwos¢
mieszania smakow i kolorow czekolady, co daje bardzo szerokie mozliwosci. Spraw
swoim gosciom wyjatkowy deser lub podaruj ukochanej osobie.

Skiadniki:

280 g czekolady deserowej (52-58% kakao) w pastylkach

220 g czekolady mlecznej lub deserowej (52-58% kakao) w pastylkach

3 tyzki masta

Papier pergaminowy

250 ml Smietanki kremdwki (ttuszcz pow. 30%)

1 tyzka syropu klonowego

60 ml brandy, armaniaku lub koniaku ( wersja dla dorostych )

125 g proszku kakao, widrki kokosowe, maczki lub mateczki cukrowe, pokruszone
orzechy, etc. do obtaczania trufli

Czas przygotowania:

Catkowity czas: ok. 2,5h
Przygotowanie: 50 min

Przygotowanie:

1.

Roztopi¢ 280 g czekolady deserowej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i drugi
wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do wrzenia. Do
mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp 280 g czekolady.
Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nhadawata do
uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.

. Podgrzej (ale nie gotuj) $mietanke kremdwke z syropem klonowym na matej

patelni lub garnuszku. Wlej zawartos¢ do roztopionej czekolady i pozostaw na 2
minuty. Za pomocg szpatutki (fopatki) zacznij miesza¢ zaczynajac od $rodka
kolistymi ruchami, az do petnego potgczenia z czekoladg i uzyskania gtadkiej
kremowej konsystencji. Dodaj brandy, wymieszaj i wstaw do szklanego naczynia
do lodéwki na 60 minut.

. Wyjmij naczynie i za pomocg tyzeczki wydziel na papierze pergaminowym nieduze

porcje, ktére pdzniej uformuja trufle. Catos¢ widz do loddwki na kolejne 30 minut.

. Roztdz posypki do obtaczania trufli na kilka talerzykdw tak, aby miec¢ do nich

swobodny dostep do obtaczania.

. Podgrzej pozostate 220 g czekolady, ale tym razem postaraj sie, aby czekolada nie

przekroczyta temperatury 32 stopni Celsjusza — wytworzy to jedrny i jednolity
ptaszcz (zalecamy uzycie termometru kuchennego). Jesli ci sie ni uda nie przejmuj
sie (ptaszcz bedzie nieco miekki po zastygnieciu)
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6. Wyjmij czekolade do trufli z lodowki i zacznij tworzy¢ palcami okragte ksztatty
truflowe wg. uznania. Mozesz uzy¢ bez-talkowych rekawiczek winylowych lub
lateksowych.

7. Nalej do nieduzej chochelki do zupy roztopionej czekolady tak, aby pokryta jej
wewnetrzne Scianki i odwrd¢ do géry dnem, aby pozby¢ sie nadmiaru czekolady.
Zacznij obtacza¢ w chochelce trufle tak, aby w petni pokryc¢ je czekoladg tworzaca
ptaszcz.

8. Nastepnie obtocz trufle w posypkach wg. uznania pozostawiajgc kazdg z trufli na
10 sekund w posypce, aby dobrze przywarty. Umiesc¢ trufle na papierze
pergaminowym w suchym i chtodnym miejscu na okoto 60 minut. Wyroby mozna
przechowywa¢ w lodéwce lub w pojemniku prézniowym. Trufle smakujg najlepiej w
temperaturze pokojowe;.

Trufle mogg stanowic oryginalny podarunek i wéwczas nalezy je umiesci¢ w papilotkach i
nastepnie zapakowa¢ w kartonowe pudeteczko, czekoladowg miseczke, szklang
miseczke, ozdobny kubek lub sztywny foliowy woreczek, etc. Catos¢ owingé
przezroczystg folig i przewigzac elegancka kokardka z bilecikiem.
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TRUSKAWKI W CZEKOLADZIE ZE ZDOBIENIAMI

Przedstawiamy Panstwu kilka bardzo prostych sposobdéw na udekorowanie truskawek
czekoladg. Smakotyk stanowi idealng propozycje na randke, wesele, przyjecie
urodzinowe czy jako prezent dla ukochanej osoby. Istnieje mozliwo$¢ mieszania smakdéw
i koloréw czekolady, co daje bardzo szerokie mozliwosci w projektowaniu.

Klasyczne truskawki w czekoladzie
Skfadniki:

e 450 g dowolnej czekolady w pastylkach

e 500 g duzych tadnych truskawek z szyputkami (ok. 25-30 sztuk)
o Wykataczki

e Papier pergaminowy lub styropian

Przygotowanie:

1. Truskawki nalezy umy¢ i dokfadnie osuszy¢ (woda lub duzo wilgoci nie pozwolg na
przywieranie czekolady do truskawek).
2. Wsun wykataczki w kazdg z truskawek w miejscu gdzie znajduje sie szyputka.

3. Rozpuszczanie czekolady w kgpieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i
drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do
wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie Zzaroodporne) wsyp czekolade.
Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do
uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.

4. Trzymajac za wykataczki zanurzaj truskawki w czekoladzie.

5. Nadziej truskawki na kawatek styropianu lub utéz na papier pergaminowy do
wyschniecia. Mozesz przyspieszy¢ ten proces umieszczajgc truskawki w zamrazarce
na 3-5 minut lub w lodéwce na okoto 20-25 minut.
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Truskawki weselne ,Para Motoda”

Skiadniki:

e 170 g czekolady biatej w pastylkach

e 230 gram czekolady deserowej (52-58% kakao) lub gorzkiej (70% kakao)
e 500 g duzych tadnych truskawek z szyputkami (ok. 25-30 sztuk)

e Papier pergaminowy

Przygotowanie:

1. Truskawki nalezy umy¢ i dokfadnie osuszy¢ (woda lub duzo wilgoci nie pozwolg na
przywieranie czekolady do truskawek).

2. Rozpuszczanie czekolady w kagpieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i
drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do
wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp biatg
czekolade. Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie
nadawata do uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.

3. Trzymajac truskawki za szyputke zanurzaj w biatej czekoladzie i nastepnie odt6z na
papier pergaminowy do wyschniecia.

4. Rozpusc¢ czekolade deserowg lub gorzkg tak jak w punkcie 2. Tym razem zanurzaj
czekolade pod katem 45 stopni po obydwu stronach tworzac ksztatt ,marynarki”.
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5. Umies¢ nieduzg iloS¢ czekolady gorzkiej lub deserowej w rekawie do dekorowania
(moze by¢ szczelna torebka foliowa z matym otworem w jej rogu wielkosci tepka
od szpilki) i delikatnie wyciskajgc utwdrz ,,guziki” oraz muche tak jak potrafisz.

6. Pozwdl na wyschniecie. Mozesz przyspieszy¢ ten proces umieszczajgc truskawki w
zamrazarce na 3-5 minut lub w lodéwce na okoto 20-25 minut. Serwowac do 12h
po wytworzeniu.
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Truskawki obtaczane i zdobione
Skiadniki:

e 450 g dowolnej czekolady w pastylkach

e 500 g duzych tadnych truskawek z szyputkami (ok. 25-30 sztuk)
e Posypki i dekoracje cukrowe

o Wykataczki

e Papier pergaminowy lub styropian

Przygotowanie:

1. Truskawki nalezy umyc i dokfadnie osuszy¢ (woda lub duzo wilgoci nie pozwolg na
przywieranie czekolady do truskawek).

2. Wsun wykataczki w kazdg z truskawek w miejscu gdzie znajduje sie szypuika.

3. Rozpuszczanie czekolady w kapieli wodnej. Przygotuj 2 garnki jeden mniejszy i
drugi wiekszy. Do wiekszego garnka wlej okoto 3 cm wody i doprowadz do
wrzenia. Do mniejszego garnka (moze by¢ naczynie zaroodporne) wsyp czekolade.
Upewnij sie, ze woda nie dostaje sie do czekolady, gdyz nie bedzie sie nadawata do
uzycia. Po petnym roztopieniu czekolady odstaw jg do przestygniecia.

4. Trzymajac za wykataczki zanurzaj truskawki w czekoladzie. Pozbadz sie nadmiaru
czekolady i nastepnie mozesz przystapic to zdobienia truskawek.

a. Jesli zamierzasz uzywac posypek nalezy je uzy¢ zaraz po zanurzeniu w
czekoladzie i pobyciu sie jej nadmiaru z truskawki

b. Jesli zamierzasz zdobic truskawke innym kolorem czekolady, toppingami
(sosami) lub lukrem nalezy poczekaé, az pierwsza warstwa czekolady nieco
wyschnie (5 minut). UmieS¢ kolorowg czekolade w rekawie do dekorowania
(moze byc¢ szczelna torebka foliowa z matym otworem w jej rogu wielkosci
tepka od szpilki) i przystap do dekorowania. Zamiennie mozna uzywac
tyzeczki, ktdra jest mniej precyzyjna, ale daje ciekawy efekt artystyczny.

5. Jesli chcesz komu$ sprawiC prezent mozesz umiesci¢ truskawki w papilotkach i
nastepnie zapakowaé w eleganckie opakowanie ze wstazka i bilecikiem z
dedykacjg. Innym sposobem jest nadzianie truskawek na dtugie szasztykowe
patyczki (25 — 30 cm) i nastepnie wpiecie ich w gabke florystyczng lub kawatek
styropianu i umieszczenie w doniczce z zielonym przybraniem. Pamietaj, iz
truskawki sg przydatne do spozycia przez okoto 12h.
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CZEKOLADA NA GORACO DO PICIA

Specjalnie wyselekcjonowane i wyprébowane dziesie€ oryginalnych przepisow na
czekolade do picia. Kazda z receptur pozwala na otrzymanie okoto 400 ml gotowego
napoju, co wystarczy dla okoto 2 osdb.

Tradycyjna belgijska czekolada na goraco

Skiadniki:

e 330 ml mleka petnottustego

e 75 g czekolady deserowej (52-58% kakao) lub gorzkiej (65-73% kakao) w
pastylkach

e 40 g czekolady mlecznej (30-36% kakao) w pastylkach

e odrobina soli do smaku

e 1/6 tyzeczki cynamonu w proszku

Przygotowanie:

1. Podgrzej 1/3 mleka w garnuszku i nastepnie dodaj czekolade mieszajac, az do
petnego rozpuszczenia (uwazaj aby nie zagotowac).

2. Dodaj pozostate mleko podgrzewajgc do pozadanej temperatury i na koficu dodaj
cynamon.

3. Czekolade nalezy bardzo doktadnie rozmieszaé pozbywajac sie grudek, az do petnej
aksamitnosci i gtadkosci. Pomocnym moze byc¢ reczny blender. Serwowac na
gorgco. Jako dodatek proponujemy bitg Smietane.
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Czekolada na zimno po hawajsku

Skiadniki:

100 gram czekolady deserowej (52-58% kakao) w pastylkach
35 ml Smietanki kremowki (ttuszcz pow. 30%)

Mata szczypta cukru

1,5 filizanki lodu

Przygotowanie:

1.

N

Podgrzej $mietanke w garnuszku na matym gazie i nastepnie dodaj czekolade
mieszajac, az do petnego rozpuszczenia (uwazaj aby nie zagotowac).

Sprébuj i dodaj opcjonalnie cukru wedle uznania.

Przelej czekolade do blendera i dodaj 1,5 matej filizanki lodu i zmiksuj, az uzyskasz
jednolitg konsystencje.

Serwuj w matych filizankach lub miseczkach wraz z niestodkimi ciasteczkami.
Opcjonalnie dodaj bitej Smietany.
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Czekolada na goraco ,Movie Night”

Skiadniki:

1 tyzka Nutelli

35 gramdw czekolady deserowej (52-58% kakao) w pastylkach
65 graméw czekolady pomaranczowej w pastylkach

2 pianki marshmallow

220 ml petnottustego mieka

70 ml Smietanki kremdwki (ttuszcz pow. 30%)

1/3 tyzeczki ekstraktu z wanilii

Przygotowanie:

1. UmieS¢ wszystkie sktadniki oprécz ekstraktu z wanilii w jednym garnku i podgrzej
na matym ogniu/temperaturze do petnego roztopienia czekolady i uzyskania
jednolitej, gtadkiej i kremowej konsystencji.

2. Zdejmij garnek z ognia/podgrzewania, dodaj wanilii i wymieszaj.

3. Serwuj na gorgco. Jesli lubisz gestg czekolade pozwdl jej nieco ostygnac.
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Biata czekolada na goraco z imbirem

Skiadniki:

30 gramdw Swiezego posiekanego imbiru
20 gramow cukru

12 ml wody

360 ml mleka

70 g biatej czekolady w pastylkach

Przygotowanie:

1. Potgcz 3 pierwsze sktadniki na patelni gotujgc na nieduzym ogniu/grzaniu
mieszajgc do momentu az cukier catkowicie sie rozpusci i mikstura osiggnie ztoty
kolor (okoto 5 minut).

2. Zdejmij z ognia/grzania i przecedz przez sitko celem usuniecia imbiru. Wlej z
powrotem na patelnie.

3. Dodaj mleko i czekolade caty czas mieszajgc do momentu podgrzania sie
(wytworzg sie mate babelki). Uwaza¢ aby nie zagotowac. Gdy czekolada jest w
petni roztopiona i podgrzana napdj nadaje sie do spozycia.
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Czekolada biata klasyczna — kremowa

Skiadniki:

e 80 ml Smietanki kremowki (ttuszcz pow. 30%)
e 240 ml mleka petnottustego
o 80 g czekolady biatej w pastylkach

Przygotowanie:

1. Smietanke i mleko wymieszac i podgrza¢ (ale nie doprowadzaé do wrzenia).

2. Dodac 40 g czekolady i dobrze wymieszac. Nastepnie dodac kolejne 40 g czekolady
i znowu wymieszac¢. Gotowy napdj jest przydatny do spozycia przez 24 godziny.

3. Opcjonalnie mozna dodac bitg Smietane i/lub pokruszone ziarna prazonej kawy.
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https://www.cukieteria.pl/737-czekolada-biala

Czekolada na goraco z cynamonem

Skiadniki:

e 250 ml mleka
e Laska cynamonu
e 175 g czekolady gorzkiej (70% kakao) w pastylkach

Przygotowanie:

1. Podgrza¢ w garnuszku mleko z laskg cynamonu przykrywajac folia aluminiowg
celem wytworzenia prozni. Odstawi¢ do ostudzenia i nastepnie podgrza¢ ponownie
po okoto 15 minutach (nie gotowac).

2. Wyjac laske cynamonu. Dodac czekolade i doktadnie wymieszac, az do jednolitej,
gtadkiej i kremowej konsystencji. Doda¢ wody celem rozciefczenia wedle uznania.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.



https://www.cukieteria.pl/czekolada-deserowa/2119-1kg-czekolada-ciemnadeserowa-ghana-70-742-lubeca.html

Czekolada na goraco z lawenda

Skiadniki:

230 ml mleka petnottustego

85 g czekolady gorzkiej (70% kakao) w pastylkach
30 gram czekolady mlecznej w pastylkach

Ya tyzeczki kwiatdw lawendy

125 ml Smietanki kremowki (ttuszcz pow. 30%)

Ya tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 tyzeczki cukru

Przygotowanie:

1. Aby uzyskac bitg Smietane nalezy umiesci¢ Smietanke, ekstrakt waniliowy i cukier w
miseczce. Za pomoca trzepaczki ubi¢ Smietane az bedzie wystarczajgco puszysta i
wiozy¢ do lodowki.

2. Podgrzac (ale nie zagotowac) mleko z lawendg mieszajgc od czasu do czasu.
Odstawic¢ na 5 minut. Odcedzi¢ lawende przez sitko i wla¢ mleko z powrotem do
garnka. Dodaj czekolady i podgrzej ponownie (ale nie zagotuj) mieszajgc az
czekolada uzyska gtadka, jednolitg i kremowg konsystencje.

3. Za pomocy trzepaczki delikatnie spien czekolade przez okoto 20-30 sekund.

4. Nalej do filizanek i podawaj z bitg $mietana.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.
®



https://www.cukieteria.pl/czekolada-deserowa/2119-1kg-czekolada-ciemnadeserowa-ghana-70-742-lubeca.html

Czekolada na goragco wioska — klasyczna

Sktadniki:

250 ml petnottustego mleka

100 ml $mietanki kremdwki (ttuszcz pow. 30%)

50 g czekolady mlecznej w pastylkach

50 g czekolady deserowej (52-58% kakao) lub gorzkiej (65-73% kakao) w
pastylkach

Przygotowanie:

1.Na nie duzym ogniu podgrzej mleko ze Smietankg (uwazaj aby nie zagotowac). Gdy
bedzie gorace, dodaj czekolade mleczng i deserowg caty czas mieszajac, az
czekolada catkowicie sie rozpusci i osiggnie jednolitg gtadkg konsystencje.

2.Serwuj w ogrzanych wrzatkiem filizankach.

3.Do czekolady mozna dodac pianek marshmallow, cynamon, pieprzu, wanilie, gatke
muszkatotowg lub chili wedtug uznania.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.

@ulttatngs®



Czekolada na goraco z cyvnamonem i gozdzikami

Skiadniki:

350 ml mleka petnottustego

70 g czekolady mlecznej w pastylkach
1,5 laski cynamonu

55 ml bitej $mietany

1/3 tyzeczki cynamonu

1/3 tyzeczki mielonych gozdzikow

Przygotowanie:

1. Mleko przelewamy do garnka i dodajemy przyprawy.

2. Czekolade dorzucamy do mleka i podgrzewamy na matym ogniu, az mleko sie
pogrzeje (uwazac aby nie zagotowac) Pamietajmy o mieszaniu, zeby sie nie
przypalito.

3. Bitg Smietane ubijamy na gtadka i puszystg mase. Laske cynamonu umieszczamy w
kubku i nalewamy gorgcego mleka czekoladowego. Na wierzch naktadamy bitg
Smietang. Mozemy posypac czekoladg. Podawaé natychmiast.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.



https://www.cukieteria.pl/735-czekolada-mleczna

Czekolada owocowa ha goraco (truskawkowa, limonkowa lub pomaranczowa)

Skiadniki:

80 ml $mietanki kremdwki (ttuszcz pow. 30%)
240 ml mleka petnottustego
80 g czekolady limonkowej, pomaranczowej lub truskawkowej w pastylkach

Przygotowanie:

1.

2.

Smietanke i mleko wymiesza¢ i zagotowaé. Dodac 40 g czekolady i dobrze
wymieszaé. Nastepnie dodac kolejne 40 g czekolady i znowu wymieszac.

Gotowy napoj jest przydatny do spozycia przez 24 godziny. Aby zagescic
czekolade mozna dodac proszek budyniowy waniliowy. Wéwczas nalezy zastosowac
nastepujgce proporcje:

60 ml Smietanki kremowki (ttuszcz pow. 30%)

260 ml mleka petnottustego

8 g waniliowego proszku budyniowego

80 g smakowej czekolady (truskawkowa, limonkowa lub pomaranczowa)

1. Smietanke i mleko wymiesza¢, odla¢ 40 g i potaczy¢ z budyniem. Nastepnie
zagotowac pozostatg Smietanke i mleko doda¢ wymieszany budyn i jeszcze
gotowac przez chwile.

2. Catos¢ wlac do czekolady i wymiesza¢. Gotowy napdj jest przydatny do spozycia
przez 24 godziny. Do czekolady mozna doda¢ wanilie, bitg $Smietane lub
pokruszone ziarna prazonej kawy.

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.



https://www.cukieteria.pl/738-czekolada-kolorowa-smakowa
https://www.cukieteria.pl/738-czekolada-kolorowa-smakowa

Wiekszo$¢ produktéw znajdujacych sie w przepisach znajdziesz w sklepie internetowym

www.cukieteria.pl

ze specjalistycznymi produktami dla cukiernikow.

Poczyj sie jak prawdziwy Profesjonalista i wyprobuj czekolad, posypek, dekoracji
cukierniczych, akcesoriow i dodatkow, na jakich pracuja najlepsze Cukiernie ©

Zapraszamy réwniez stacjonarnie do najwiekszego w Polsce sklepu dla branzy cukierniczej, gdzie na
potkach znajdziesz bogaty asortyment rowniez dla detalistdw. Nasza obstuga doradzi Ci jak najlepiej
wybrac produkt, ktérego wiasnie szukasz.

05-802 Pruszkow,
ul. Wiejska 13A
tel./fax 22/734 20 18

§ 0o .
"r’ r kom. +48/668 884 166
' www.sempreinfo.pl

Dla oséb chcacych zgtebia¢ wiedze cukierniczg lub podnosic¢ swoje kwalifikacje czekajg
profesjonalne i intensywne kursy prowadzone w naszej Akademii przez polskich i
miedzynarodowych trenerdéw, mistrzéw czekolady i cukiernictwa.

Warsaw Akademy of Pastry Arts
www.wapas.pl
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by Sempre

"

Autorem poradnika ,,Czekoladowe Inspiracje dla dzieci i nie tylko” jest Sempre Group Sp. z 0.0.

Jesli masz pytania chetnie na nie osobiscie odpowiem © j.olszewska@cukieteria.pl

Sklep internetowy z zaopatrzeniem dla profesjonalistéw i amatoréw cukiernictwa.
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