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CHOKOLADE

Lad alle dine chokoladedrømme gå i opfyldelse …



Kærlighed ved første bid

Elsker du chokolade? Nogle vil måske mene, det er et kraftigt udtryk at bruge om et fødevareprodukt. Men ikke desto mindre kan chokolade frembringe følelser, som ligner kærlighed og forelskelse. En tanke, der vækkes. Spændt forventning. En let uro i kroppen. Stor nydelse og tilfredshedsfølelse, når chokoladen endelig er kommet inden for rækkevidde og stimulerer alle vores sanser med duft, smagsnoter og et lavt smeltepunkt.

Undersøgelser viser, at alene duften af chokolade er så vidunderlig, at den stimulerer hjernen positivt. Og når vi spiser chokoladen, fremmer det dannelsen af serotonin i hjernen – et stof, der spreder en behagelig, afslappet følelse i hele kroppen. Samtidig gør chokolade os i godt humør. Dels fordi blodsukkeret ryger i vejret, når vi spiser søde sager, og dels fordi chokolade indeholder theobrominer, der giver hjernen samme form for kick som en kop stærk kaffe.

Med denne bog ved hånden kan du give dig selv og andre, som har gjort sig fortjent til det, den ene nydelsesfulde chokoladeoplevelse efter den anden. Tunge brownies, delikate cupcakes, fløjlsblød chokolademousse … her er noget for enhver chokoladeelsker!

[image: Image]

Værd at vide om chokolade

Hvad kendetegner en god chokolade?

Smag og behag er selvfølgelig forskellig – nogle foretrækker mild og lys chokolade, mens andre foretrækker chokoladen så mørk som muligt og måske med bitre noter. Generelt kan man dog sige, at god mørk chokolade kendetegnes af:


	Et højt indhold af kakao (mindst 50 %).

	Kun at indeholde ét fedtstof, nemlig kakaosmør.

	Ikke at indeholde for meget sukker (højst 50 % i mørk chokolade).

	Ikke at indeholde kunstig vanilje.



Kvaliteten af den chokolade, du anvender i kager og desserter, har stor betydning for det endelige resultat. Derfor kan det sjældent betale sig at gå på kompromis med kvaliteten eller kakaoindholdet.



Forskellen på mørk, lys og hvid chokolade

Al chokolade undtagen den hvide indeholder kakaomasse. Kakaomassen består fortrinsvis af kakaotørstof, kakaosmør, sukker og vanilje. Derudover tilsættes også en lille mængde lecitin, som har en emulgerende effekt. Kakaoindholdet spænder fra 30 % til over90 % i meget mørk chokolade.

Mørk chokolade med 90 % kakaoindhold og derover har en særdeles kraftig og bitter smag, fordi et så højt kakaoindhold ikke efterlader megen plads til sukker. Den slags chokolade er primært egnet til madlavning, som vi ser det fx i det latinamerikanske køkken.

Lys chokolade er kakaomasse tilsat sukker, mælke-tørstof og vanilje. Kakaoindholdet er mindst 30 %.

Hvid chokolade består kun af kakaosmør (som er helt lyst) blandet med sukker, mælketørstof og vanilje og intet af det mørke kakaotørstof.
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Chokolade med succes

At arbejde med chokolade er ikke svært, men kræver dog lidt omhu. Smeltet chokolade tåler fx ikke den mindste smule vand, så bliver den tyk og klumpet. Her får du gode tips, der sikrer dig succes, når du bruger chokoladeopskrifterne i bogen.

Sådan smelter du chokolade over vandbad

Læg den grofthakkede chokolade i en varmefast skål, og placer skålen over en gryde med lidt kogende vand i bunden – skålens bund bør ikke ramme vandet. Rør forsigtigt i chokoladen, mens den smelter. Undgå, at der kommer damp eller vandsprøjt i – det vil få chokoladen til at blive grynet, og så må du starte helt forfra med en ny portion chokolade.

Temperering af mørk og lys chokolade

Har du også oplevet, at din smeltede chokolade bliver blød, grålig og plettet? Hvis chokoladen skal bruges til pynt eller overtræk, giver en korrekt temperering det bedste resultat. Når chokoladen tempereres, krystalliserer den på den helt rigtige måde og bliver glansfuld og hård. Blødhed og misfarvning opstår, nar krystalliseringen mislykkes, så det hvide chokoladesmør trækker op til overfladen.

Sådan tempererer du mørk og lys chokolade (brug et sukker- eller stegetermometer): Fyld en kasserolle 1/3 op med vand, og varm vandet op næsten til kogepunktet. Bræk 300 g chokolade i stykker, og læg dem i en varmefast skål. Stil skålen over kasserollen, uden at skålens bund rammer vandet, og lad chokoladen smelte langsomt. Rør ikke i den, før den er helt smeltet. Lad den blive 45° varm. Hæld koldt vand i en anden skål, og stil skålen med smeltet chokolade i det kolde vand – der må ikke på noget tidspunkt komme vand i chokoladen! Rør i chokoladen, til den pludselig begynder at tykne og nærmest trækker skind på overfladen. Det tager ca. 5 minutter, og temperaturen vil nu være ca. 28°. Stil skålen med chokolade tilbage over vandbadet, og rør roligt, mens du varmer chokoladen op til ca. 29°. Tag skålen fra vandbadet – varmen fra skålen vil nu på få øjeblikke få chokoladens temperatur til at stige til 31-32°, og herefter er chokoladen klar til at lave pynt med eller blive brugt som overtræk.

Temperering af hvid chokolade

Når du tempererer hvid chokolade, er processen den samme som med mørk og lys chokolade, men den hvide chokolade skal kun varmes op til 40°, dernæst køles hurtigt ned til 27° og til slut varmes op til 29°.

Førstehjælp, hvis tempereringen kikser

Lykkedes det ikke at temperere chokoladen korrekt i første omgang? Så starter du bare forfra med processen:

1. Varm den mislykkede portion smeltet chokolade op over vandbad til 45° (40° for hvid chokolade).

2. Køl chokoladen ned over koldt vandbad til 28° (27° for hvid chokolade).

3. Varm chokoladen op igen over vandbad til 29°.

[image: Image]


 

HVERDAGSCHOKOLADER …

Hverdagschokolader til den lille sult …

 

Abrikosbrownie med pistacienødder og mandler

Tørret frugt og nødder giver den klassiske brownie ekstra bid.

Tid: 35 minutter. Bagetid: 30-35 minutter. Antal: 10-12 kagestykker.
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Abrikosbrownie med pistacienødder og mandler


	125 g smør

	160 g sukker

	2 æg

	125 g hvedemel

	50 g kakaopulver

	100 g mørk chokolade

	8 tørrede abrikoser

	40 g usaltede pistacienødder

	100 g mandler, evt. smuttede

	en bageform, 15 x 20 cm

	lidt smør til formen



Pynt:


	40 g usaltede pistacienødder



Smelt smørret i en lille gryde ved lav varme, og lad det køle lidt af. Tænd ovnen på 180°. Pisk det let afkølede smør og sukker godt sammen med en elpisker. Tilsæt æggene 1 ad gangen, og rør godt imellem hvert æg. Bland mel og kakaopulver sammen, og rør det i dejen. Hak chokolade og abrikoser i let grove stykker, og vend det i dejen sammen med pistacienødderne. Fordel dejen i en bageform, der enten er smurt med smør eller foret med bagepapir. Hak mandlerne groft, og drys dem over dejen. Bag kagen i ovnen i 30-35 minutter. Afkøl kagen.

Pynt: Skær kagen i små firkanter, hak pistacienødderne, drys dem over kagestykkerne, og servér.

 

Chokoladekiks med appelsinsmag

Sprøde godbidder til både børn og voksne.

Tid: 10 minutter + chokoladens afkølingstid. Antal: 15-20 stk.

[image: Image]

Chokoladekiks med appelsinsmag


	¾ dl piskefløde

	20 g smør

	100 g mørk chokolade

	saft af ½ appelsin

	evt. 25 g hasselnødder

	30-40 købte kiks (eller småkager)



Lun piskefløde og smør i en lille gryde ved svag varme, til smørret er smeltet. Hak chokoladen, pres saften af appelsinen, og kom begge dele i gryden. Rør rundt i blandingen, mens chokoladen smelter. Tilsæt evt. hakkede hasselnødder. Hæld chokolademassen i en skål, og sæt den køligt. Fordel chokolademassen på halvdelen af kiksene, inden massen bliver fast. Læg de resterende kiks ovenpå.

Tip: Brug købte kiks, og læg dem sammen med den luksuriøse chokolademasse – eller brug dine yndlingssmåkager, fx grove ingefærsmåkager.

 

Rugbrødsbarer med chokolade

Kager kan man måske ikke kalde dem, for de er bagt af rugbrødsdej – men med choko-overtræk!

Tid: 30 minutter. Hævetid: 1 time og 30 minutter. Bagetid: 10 minutter. Antal: 16-20 stk.
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Rugbrødsbarer med chokolade


	1 pakke gær

	1 hvidtøl

	3 spsk. honning

	1 spsk. bygmaltsirup (fås i helsekostbutikker)

	rosiner i ønsket mængde

	1 tsk. salt

	1 spsk. olie

	ca. 400 g rugmel

	ca. 125 g hvedemel

	100 g chokolade (ikke for højt kakaoindhold – gerne lys chokolade)



Pynt:


	pinjekerner og sesamfrø



Tænd ovnen på 200°. Rør gæren ud i hvidtøllet. Tilsæt honning, bygmaltsirup, rosiner, salt, olie, rugmel og hvedemel. Tilsæt ikke mere mel end højst nødvendigt – brug hellere for lidt end for meget mel. Ælt dejen grundigt, og sørg for, at den er blød og smidig. Lad dejen hæve i 1½ time. Form dejen til helt smalle stænger – ca. 2 x 10 cm – og læg dem på en bageplade med bagepapir. Bag rugbrødsbarerne i ca. 10 minutter. De må ikke blive for hårde under bagningen. Lad barerne afkøle. Smelt chokoladen ved at temperere den eller bare over almindeligt vandbad. Pensl barerne med chokoladen, eller dyp blot toppen.

Drys med pinjekerner eller sesamfrø, mens chokoladen er våd, og lad rugbrødsbarerne tørre på bagepapir.

 

Æblebrownie med valnødder

Toppingen med chokolade og valnødder kan sagtens udelades – kagen er også god uden.

Tid: 35 minutter. Bagetid: 50 minutter. Antal: 16 små kagestykker.
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Æblebrownie med valnødder


	225 g blødt smør

	75 g muscovadosukker

	125 g sukker

	2 æg

	100 g mørk chokolade

	200 g hvedemel

	2 tsk. bagepulver

	1 knivspids salt

	3 syrlige æbler

	en bageform, 20 x 30 cm

	lidt smør til formen



Topping:


	100 g mørk chokolade

	50 g smør

	100 g valnødder



Tænd ovnen på 175°. Pisk smør og begge slags sukker sammen med en elpisker, til det er cremet. Tilsæt æggene, og pisk, til massen er samlet. Smelt chokoladen over vandbad, og rør den i sukkermassen. Bland mel, bagepulver og salt. Sigt melblandingen i sukker- og æggemassen, og vend det grundigt sammen. Skær æblerne ud i terninger, og vend dem i dejen. Fyld kagemassen i en smurt bageform, og bag kagen i ovnen i ca. 50 minutter, til den er akkurat gennembagt (tjek med et grillspyd el.lign.). Lad kagen køle helt af, gerne i køleskab.

Topping:

Smelt chokolade og smør over vandbad, og fordel det på den kolde kage. Hak valnødderne groft, og drys dem over chokoladen. Lad chokoladen sætte sig i ca. 2 timer, skær kagen i firkanter, og servér.

 

Kaffebrownie med cappucinocreme

Kaffesmagen er diskret, men giver alligevel kagen mere karakter.

Tid: 30 minutter. Bagetid: 35 minutter. Antal: 12 kagestykker.
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Kaffebrownie med cappucinocreme


	110 g smør

	120 g mørk chokolade

	1 spsk. instant pulverkaffe (opløst i 3 spsk. kogende vand)

	250 g rørsukker

	3 æg

	100 g hvedemel

	50 g lys chokolade

	75 g pekannødder

	en bradepande, 25 x 30 cm

	lidt smør til formen



Cappuccinocreme:


	100 g hvid chokolade

	50 g smør

	1 spsk. instant pulverkaffe (opløst i 3 spsk. kogende vand)

	200 g flormelis



Pynt:


	12 pekannødder



Tænd ovnen på 180°. Smelt smør, mørk chokolade og færdigblandet kaffe i en gryde ved svag varme. Rør, til massen er jævn og glat. Pisk sukker og æg skummende med en elpisker. Tilsæt den let afkølede chokolademasse, og pisk videre. Hak mælkechokolade fint og pekannødder groft. Vend mel, mælkechokolade og pekannødder i dejen med en ske. Hæld dejen i en smurt bradepande, og bag den i

35 minutter. Afkøl kagen i formen.

Cappuccinocreme:

Smelt hvid chokolade, smør og færdigblandet kaffe over vandbad. Tag skålen fra varmen, sigt flormelis i, og rør i cremen, til den er jævn. Smør cremen ud over den afkølede kage, og lad den stå lidt. Skær den i 12 firkantede stykker, og pynt med pekannødder.

Tip: Når cappuccinocremen er stivnet lidt, kan du skære kagen i firkanter og placere dem i muffinforme, så de ligner konditorkager.

 

Cookies med hvid chokolade og peanuts

Havregryn og peanuts i dejen giver disse cookies en dejlig grov struktur.

Tid: 40 minutter. Hviletid, dej: 1 time. Bagetid: 12 minutter. Antal: 20 stk.
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Cookies med hvid chokolade og peanuts


	75 g blødt smør

	50 g sukker

	50 g brun farin

	1 vaniljestang

	1 æggeblomme

	½ dl sødmælk

	75 g hvedemel

	1 tsk. bagepulver

	40 g peanuts

	100 g hvid chokolade

	50 g havregryn



Rør smør, sukker og brun farin sammen. Flæk vaniljestangen, og skrab kornene ud. Tilsæt æggeblomme, mælk og vaniljekorn i sukkermassen. Sigt mel og bagepulver sammen. Hak peanuts og hvid chokolade groft, og kom det i dejen sammen med melblandingen og havregryn. Ælt dejen til en fast, ensartet masse. Del dejen i 2 lige store stykker, og tril dem til 2 tykke stænger. Pak dem i bagepapir, og læg dem på køl i 1 time. Tænd ovnen på 200°. Skær hver stang i 10 skiver. Fordel dem på en bageplade med bagepapir, og bag dem i ovnen i 12 minutter.

Tip: Ligesom småkager holder cookies sig fint i en kagedåse. Lad dem køle helt af på en rist, før de lægges i dåsen, og læg et stykke alufolie mellem dåsen og låget, så det lukker helt tæt.

 

Chokoladekage med pinjekerner

Saftige appelsinstykker på toppen giver kagen en frisk smag.

Tid: 35 minutter. Bagetid: 55 minutter. Antal: 10 kagestykker.
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Chokoladekage med pinjekerner


	200 g mørk chokolade

	200 g smør

	3 æg

	330 g fint rørsukker

	2 appelsiner, usprøjtede

	60 g pinjekerner

	100 g usaltede pistacienødder

	225 g hvedemel

	40 g kakaopulver

	2 tsk. bagepulver

	en springform, Ø 24 cm

	lidt smør til formen



Pynt:


	ca. 50 g pinjekerner



Smelt chokolade og smør over vandbad. Tænd ovnen på 180°. Pisk æg og sukker skummende med en elpisker. Riv skallen af de 2 appelsiner fint, og kom det i æggemassen. Fileter appelsinerne over en skål, og gem den saft, der løber fra. Hak pinjekerner og pistacienødder. Sigt mel, kakaopulver og bagepulver sammen, og vend det i den lune chokolademasse. Tilsæt straks æggemassen, pinjekerner og pistacienødder, og juster med op til ½ dl appelsinsaft, så dejen bliver smidig. Fyld dejen i en smurt springform. Fordel appelsinfileter over hele dejen, og tryk dem let ned i dejen. Drys med pinjekerner. Bag kagen på næstnederste rille i ovnen i 55 minutter. Lad kagen køle af før servering.

Sådan fileterer du en appelsin: Skær skrællen af, så også den hvide hinde under skrællen fjernes. Skær derefter appelsinen i tynde fileter uden hinder.

 

Chai-brownie med nødder

Muscovadosukker har en lækker, karamelagtig smag, men kan evt. erstattes af brun farin.

Tid: 30 minutter. Bagetid: 20-25 minutter. Antal: 16 små firkanter.
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Chia-brownie med nødder


	130 g smør

	2 æg

	150 g muscovadosukker

	100 g rørsukker

	½ vaniljestang

	100 g hvedemel

	40 g kakaopulver

	½ tsk. bagepulver

	75 g mørk chokolade

	1 dl friskbrygget chaite

	en bageform, 15 x 20 cm



Nøddetopping:


	100 g mandler, smuttede

	25 g usaltede pistacienødder



Smelt smørret i en lille gryde ved lav varme, og lad det køle lidt af. Tænd ovnen på 170°. Pisk æg, muscovado- og rørsukker sammen med en elpisker, til det er lyst og luftigt. Rør det smeltede smør i med en ske. Flæk vaniljestangen, og skrab kornene ud. Bland mel, kakaopulver, bagepulver og vaniljekorn i en skål, og sigt denne tørre blanding over den piskede æggemasse. Vend det rundt med en ske, til du har en jævn og luftig dej. Hak chokoladen groft, og rør den ud i den varme chaite. Vend blandingen i dejen. Beklæd bageformen med bagepapir, og fordel dejen i den.

Nøddetopping: Hak mandler og pistacienødder groft, og drys dem over kagedejen. Bag kagen i ovnen i 20-25 minutter. Lad den afkøle, før du skærer den i 16 små firkanter.
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