Schokoladen - Desserts (I nfo)

Kategorien:  Information, Nachtisch, Wissen, Dessert
Zutaten fur: 1 Text

1 Info

Anleitung:

Wil man von koestlichen Desserts |eider nie genug bekonmen kann
werden sie oft zur suessen Last. Dennoch, zum Abschl uss ei nes guten
Essens duerfen sie nicht fehlen. Zu den exquisitesten Nachspei sen
gehoeren sel bst gemacht e Schokol aden-Desserts, di e besonders
suendhaft und | uxurioes schei nen, deren Genuss aber das pure

Ver gnuegen i st. Lassen sie sich von unseren Schokotraeunen
verfuehren

| nf os:

* Schokol ade ist Energielieferant und Genussmittel zugleich. Sie
best eht aus Kakaomasse, Kakaobutter (die beimPressen der Kakaomasse
entseht) und Zucker. Verfeinert werden kann di e Schokol ade noch
durch M I chpul ver, Sahnepul ver, Nuesse oder andere Zutaten

* Schokol ade ist aber nicht gleich Schokol ade. Je hoeher naemich
der Kakaoanteil ist, desto geringer ist der Zuckergehalt und um so
ausgepraegter ist der Schokol adengeschnmack. Di e Schokol ade schneckt
dann herber, bitterer und kraeftiger. Einen mlden Geschmack und

ei ne wei che Konsistenz erhaelt di e Schokol ade durch ei nen hohen

M1 chanteil. M| chschokol ade schneckt sehr suess, weil der
Kakaoanteil in der Regel unter 30 Prozent liegt. Eine gute

Vol | mi | chschokol ade sol | te mi ndestens 30% Kakaoanteil haben
(Nachzul esen ist dies auf demEtikett.) * Als edel ste Schokol ade be
Geniessern gilt die Bitterschokol ade, weil in ihr viel Kakaomasse,
et was Kakaobutter und vergl ei chswei se weni g Zucker ist. Sie ist
deshal b auch al s Basis fuer Schokodesserts am besten geei gnet.

* Schokol ade, deren Kakaobutteranteil durch Pflanzenfett ersetzt
wird, ist nicht nehr so wertvoll. Deshal b unbedi ngt auf die
Zutatenliste achten.

Rezepte: M-cuit au chocol at Mousse au chocol at



