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KAPITOLA 01

y 2,

Ctyfi recepty, na kterych stoji
vsechny ostatni. Kdyz zvladnete
korpus, krém a ganache, zbytek je uz

jen skladani.
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Domaci ¢okolada 7



ZAKLADY

Cokoladovy

korpus

Dobry ¢okoladovy korpus je zaklad kazdého
povedeného dortu. Tento nadychany a vlacny kakaovy
korpus se snadno kraji na platy, dobre drzi tvar a skvéle
nasava krém i sirup. Zvladnete ho i bez zkusenosti.

Pfiprava

15 minut

Suroviny

120 g hladké mouky

40 g kvalitniho kakaa

1 Izicka prasku do peciva
Spetka soli

4 vejce

150 g cukru krystal

60 ml oleje

60 ml mléka

Peceni

30 minut

CHOCO
TOPIA

Celkem Obtiznost
45 minut snadna

Postup

Troubu predehrejte na 175 °C a dortovou formu vylozte
pecicim papirem.

Vejce s cukrem sSlehejte 5-7 minut do svéetlé a nadychané
peny.

Prosejte mouku, kakao, prasek do peciva a sll a jemné
vmichejte do vajecné pény.

Nakonec zlehka vmichejte olej a mléko, aby tésto zlstalo
vzdusné.

Prelijte do formy a pecte 30 minut, dokud Spejle nevyjde
Cista.

Nechte vychladnout, poté rozkrojte na platy.

Tip z ¢okoladovny. Pro nadychanéjsi korpus oddélte bilky a vyslehejte je zvlast do tuhého snéhu.



ZAKLADY CHOCO

TOPIA
«
Cokoladovy krem
Univerzalni cokoladovy krém, ktery vyuzijete jako napln
do dortu, na zdobeni i jako samostatny dezert. Je hladky,
pevny a drzi tvar. Ukazeme si zakladni verzi i oblibenou
parizskou slehacku a variantu s mascarpone.
~ |
B
Pfiprava Chlazeni Celkem Obtiznost
15 minut 2 hodiny 2h 15 min snadna

Suroviny Postup

ZAKLADNIi KREM Cokoladu naldmejte a rozpustte ve vodni 1azni, dokud

® 200 g horké cokolady krasné nezvlacni.

Vychlazenou smetanu vyslehejte s cukrem a vanilkou
do polotuha.

® 400 ml smetany ke slehani (33 %)

® 2lzice cukru moucka
K rozpusténé cokoladé po c¢dstech vmichejte slehacku,

® 1 Izicka vanilkového extraktu aby krém zGstal nadychany.

VARIANTA S MASCARPONE Krém nechte v lednici alespon 2 hodiny ztuhnout.

® 250 g mascarpone

Pred pInénim nebo zdobenim kratce proslehejte.

® 1 davka zakladniho cokoladového krému
(viz vyse)

Tip z éokoladovny. Parizska slehacka: horkou smetanu (200 ml) prelijte pres 200 g cokolady, pres noc
vychladte a poté vyslehejte.



ZAKLADY CHOCO
TOPIA

Cokoladova
ganache

Cokoladova ganache je jednoducha smés cokolady a
smetany, ze které vykouzlite hedvabné hladkou polevu,
krémovou ndpln i nadychany krém na dorty a makronky.
Staci dvé suroviny a par minut.

Celkovy cas Porce Obtiznost
10 minut cca 400 g (dort 20 cm) Snadna
Suroviny Postup

ZAKLADNIi GANACHE Cokoladu nasekejte najemno nebo pouzijte cokoladové

@ 200 g kvalitni hofké cokolady (Horké pecky a dejte do misky.

. . . o
CeleleREne (pRey 71 Y e e Smetanu v hrnci zahrejte témér k bodu varu (nesmi vrit).

| Slehani 9 - S . .
@ 200 mi smetany ke slehani (33 %) Horkou smetanu prelijte pres cokoladu a nechte 1-2 minuty

odstat.

Zamichejte od stfedu, dokud nevznikne hladka a leskla
smés.

@ Spetka soli

GANACHE Z BIiLE COKOLADY Lo , , . )
Vmichejte maslo a Spetku soli pro jemnéjsi strukturu a lesk.

@ 300 g bilé cokolady (Bilé Cokoladové pecky)
Nechte vychladnout na pozadovanou konzistenci podle
pouziti.

@ 20 g masla (nepovinné, pro lesk)

® 100 ml smetany ke Slehani

Tip z éokoladovny. Pomér cokolada : smetana urcuje konzistenci — poleva na dort 1:1, napln 2:1, pralinky
2,511, u bilé ¢okolady 3:1.



Domaci ¢cokolada

Vyrobit si vlastni cokoladu doma je snazsi, nez si myslite.
Staci tri suroviny, formicky a par minut. Domaci cokolada
neobsahuje zbytecné prisady, mlzete si pohrat s
prichutémi i ndplnémi a vysledek chutna luxusné.

Pfiprava Chlazeni Celkem Mnozstvi
10 minut 30 minut 40 minut cca 150 g ¢okolady
Suroviny Postup
ZAKLAD o Kakaové maslo rozpustte ve vodni lazni pfi nizké
® 100 g kakaového masla teplote.

Vmichejte prosaté kakao, cukr a Spetku soli do hladké
lesklé smési.

® 60 g kvalitniho kakaa

® 40 g mouckového cukru nebo medu
Ochutte vanilkou nebo oblibenym korenim.

NA DOCHUCENI . ) o ]
Nalijte do formicek; podle chuti pridejte orisSky nebo

@ S3petka soli susené ovoce.

® vanilka dle chuti

Nechte v lednici alespori 30 minut ztuhnout a poté
vyklopte.

Tip z éokoladovny. Rychla domaci cokolada z masla: misto kakaového masla pouzijte 100 g kvalitniho masla
— ztuhne rychleji, ale skladujte ji v chladu.



KAPITOLA 02

Pecené dezerty

Sest receptt do trouby. U véech plati
jedno: cokolada udéla polovinu

prace, ta druha je neprepéct.

Cokoladovy dort 9
Cokoladova rolada 10
Cokoladové fezy 11
Cokoladové brownies 12
Cokoladova babovka (K]

Cokoladové suflé 14



PECENE DEZERTY

Cokoladovy dort

Kdo by nemél rad jemny, luxusni cokoladdovy dort
bohaty na chut? Tento domaci recept na cokoladovy
dort je snadny na pfipravu a idedlni pro kazdou
prilezitost — at uz jde o narozeniny, oslavu, nebo jen
zaslouzenou sladkou odménu!

Celkovy cas Porce

1 hodina 12 kouskui
Suroviny
NA TESTO

2 hrnky hladké mouky (250 g)

1 hrnek horkého kakaa (100 g)

1 %2 hrnku cukru krystal (300 g)

1 1zi¢ka prasku do peciva

1 I1zi¢ka jedlé sody

Y2 |1zi€éky soli

3 velka vejce

1 hrnek plnotu¢ného mléka (240 ml)
%2 hrnku rostlinného oleje (120 ml)

1 Izicka vanilkového extraktu

1 hrnek horké kavy (240 ml) — zvyrazni chut
cokolady

NA COKOLADOVOU POLEVU
e 200 g horké cokolady (min. 70 % kakaa)

e 1 hrnek smetany ke Slehani (240 ml)

e 2 lzice nesoleného masla (30 g)

CHOCO
TOPIA
Y
Obtiznost Kalorie na porci
Stiedni 350 kcal

0000000
~
=
T

Predehrejte troubu na 175 °C (350 °F) a vymazte dvé dortové formy
o pruméru 20 cm maslem nebo sprejem na peceni.

Smichejte suché suroviny: Ve velké mise metlickou promichejte
mouku, kakao, cukr, prasek do peciva, jedlou sodu a sul.

Smichejte mokré suroviny: V jiné mise do hladka vyslehejte vejce,
mléko, olej a vanilkovy extrakt.

Spojte mokré a suché suroviny, poté za stalého michani postupné
prilévejte horkou kavu. Tésto bude ridké - to je naprosto v poradku!

Tésto rovhomérné rozdélte do obou forem a pecte 30-35 minut,
nebo dokud nebude cCista sSpejle.

Nejprve nechte dorty chladnout ve forméach, poté je preneste na
mrizku, aby vychladly Gplné.

Pripravte polevu: Zahrejte smetanu ke Slehani, dokud nebude tepla
(nevarit), poté ji nalijte na nasekanou horkou cokoladu. Michejte,
dokud se cokolada nerozpusti, a poté pridejte maslo. Nechte polevu
zchladnout, dokud nezhoustne.

Sestavte dort: Polozte prvni vrstvu dortu na talif, rozetrete na ni
cast polevy, poté pridejte druhou vrstvu a polevou dikladné potrete
cely dort.

Ozdobte a servirujte! Pridejte Cokoladové hobliny, orisky nebo
ovoce dle libosti.

Tip z éokoladovny. Chcete nadychangjsi dort? Misto bézného mléka pouzijte podmasli. Nemate vejce? Nahradte je

rozmackanymi banany nebo jablecnou presnidavkou.



PECENE DEZERTY % CHOCO
TOPIA

Cokoladova
rolada

Klasicka cokolddova rolada plnéna slehackou je rychly
dezert, ktery vzdy nadchne. PiSkotovy korpus je vlacny a
dobre se staci, takze roldda nepraskd. Ukdzeme si i

variantu bez mouky.

Pfiprava Peceni Celkem Obtiznost
20 minut 12 minut 35 minut stiedni
Suroviny Postup
NA TESTO o Troubu predehrejte na 180 °C a plech vylozte pecicim
@ 4vejce papirem.
@ 100 g cukru krystal e Vejce s cukrem slehejte do svétlé pény, poté vmichejte
prosatou mouku, kakao a prasek do peciva.
® 60 g hladké mouky
e Tésto rozetrete na plech a pecte 10-12 minut.
® 30 g kvalitniho kakaa
o Horky korpus ihned presunte na navihcenou utérku
@ 1Izi¢ka prasku do peciva posypanou cukrem a i s utérkou stocte.
NA NAPLN a Vychladly korpus rozbalte, potrete uslehanou slehackou a
o znovu stocte.
® 250 ml smetany ke Slehani
B i e Nechte v lednici ztuhnout a pred podavanim posypte
@ 2 lzice cukru moucka

kakaem.

Tip z ¢okoladovny. Rolada bez mouky: nahradte mouku mletymi ofechy nebo navysenym kakaem.

10



PECENE DEZERTY CHOCO
TOPIA

Cokoladové rezy

Cokoladové fezy jsou idedlni, kdyz potfebujete rychly
dezert pro vice lidi. Pecou se na plechu, snadno se kraji
a poleva na nich krasné drzi. Skvéle se hodi na oslavy i k

kave.
Pfiprava Peceni Celkem Vytéznost
20 minut 25 minut 45 minut 1 plech (cca 20
rezil)
Suroviny Postup
NA TESTO Troubu predehrejte na 180 °C a plech vylozte pecicim
4 vejce papirem.

Vejce vyslehejte s cukrem, poté vmichejte suché suroviny
stridavé s olejem a mlékem.

200 g cukru krystal
200 g hladké mouky
Tésto rozlijte na plech a pecte 25 minut.

1 Iziéka prasku do peciva hladka.

120 ml oleje

e

[ ]

e

® 509 kakaa
e

e Vlazny korpus prelijte polevou a nechte ztuhnout.
e

200 ml mléka Nakrajejte na rezy nebo kolecka.

o Na polevu rozpustte cokoladu se smetanou a maslem do

NA POLEVU

@ 150 g horké cokolady
® 100 ml smetany ke slehani

@ 1lzice masla

Tip z ¢okoladovny. S tvarohem: mezi korpus a polevu naneste vrstvu vanilkového tvarohu.

11



PECENE DEZERTY CHOCO

TOPIA
«
Cokoladoveé
brownies
Dokonalé brownies jsou zvenku krupavé a uvnitr vIacné,
s intenzivni cokoladovou chuti. Tento recept zvladnete v
jedné mise a bez slehace. Tajemstvi je v kvalitni
cokoladé a spravném case peceni.
Pfiprava Peceni Celkem Mnozstvi
15 minut 25 minut 40 minut 1 plech (16
kouskti)
Suroviny Postup

200 g hoiké cokolady Troulbu predehrejte na 175 °C a formu vylozte pecicim
papirem.

150 g masla ; )
Cokoladu s maslem rozpustte ve vodni lazni a mirné

200 g cukru krystal zchladte.

100 g hladké mouky Prisypte mouku, kakao a sul a jen zlehka je spojte -

nemichejte prilis.
30 g kakaa

Spetka soli . Al
spe zustat lehce vlacny.

Nechte vychladnout a teprve poté krajejte.

3 vejce e Vmichejte cukr a poté vejce — jedno po druhém.

Tip z éokoladovny. Pro vlacné brownies pecte kratsi dobu; na Spejli vam zUstanou vihké drobecky.

Tésto rozetrete do formy a pecte 22-25 minut; stred by mél

12



PECENE DEZERTY CHOCO
TOPIA

Cokoladova
babovka

Vonava cokolddova babovka je stélice ceské kuchyné.
Je vlacn4, syté kakaova a s roztékajicimi se kousky
¢okolady chutnd jako od babicky. Pripravite ji jednoduse
a bez slozitych postupd.

Pfiprava Peceni Celkem Mnozstvi
15 minut 45 minut 1 hodina 1 babovka (12
porci)
Suroviny Postup

200 g hladké mouky Troubu p.l’tedehfejte na 175 °C a babovkovou formu vymazte
a vysypejte.

40 g kakaa
Vejce vyslehejte s cukrem do pény.
1 Iziéka prasku do peciva
Stridavé vmichejte suché suroviny, olej a mléko do hladkého

4 vejce tésta.

120 ml oleje Nalijte do formy a pecte 45 minut, dokud Spejle nevyjde

i Cista a sucha.
200 ml mléka
Nechte mirné vychladnout a poté vyklopte.

200 g cukru krystal o Nakonec vmichejte nasekanou cokolddu.

100 g cokolady nasekané na kousky

Tip z ¢okoladovny. Tvarohova babovka: ¢ast tésta prostridejte vrstvou vanilkového tvarohu.

13



PECENE DEZERTY

Cokoladové suflé

CHOCO
TOPIA

Cokoladové suflé je efektni dezert, ktery krasné nabude
a uvnitr zUstane hebky. Vypada narocnég, ale s
dodrzenim par pravidel ho zvladnete i doma. Podava se
ihned po upeceni, dokud je vysoké a teplé.

Pfiprava Peceni
20 minut 12 minut
Suroviny

ZAKLAD

® 100 g horké cokolady

@ 50 g masla (a trochu navic na vymazani)
@ 1lzice hladké mouky

VEJCE A CUKR

@ 3 vejce (oddélené)

@ 50 g cukru krystal

@ cukr na vysypani formicek

Celkem Mnozstvi

32 minut 4 porce

Postup

Troubu predehrejte na 190 °C. Formicky vymazte maslem a
vysypte cukrem.

Cokoladu s maslem rozpustte ve vodni lazni a mirné
zchladte.

Zloutky vyslehejte s polovinou cukru, vmichejte do ¢okolady
a pridejte mouku.

Bilky se zbylym cukrem vyslehejte do tuhého lesklého
snehu.

Snih po ¢astech zlehka vmichejte do cokoladové smési.

Naplnte formicky po okraj a pecte 10-12 minut. Podavejte
ihned.

Tip z ¢okoladovny. Formicky vymazte maslem tahy smérem nahoru - suflé pak Iépe nabude.

14



KAPITOLA 03

Bez peceni

KdyZ trouba nemusi. Ctyfi dezerty,
které staci zamichat, zchladit a

naservirovat.

Cokoladova péna 16
Ovoce v ¢cokoladé 17
Cokoladové kulicky 18

Cokoladové lanyze 19



BEZ PECENI % CHOCO
TOPIA

Cokoladova péna

Cokoladova péna (mousse) je elegantni dezert, ktery
zvladne i zacatecnik. Je lehka, vzdusna a intenzivné
cokoladova. Ukazeme si klasickou verzi i jednoduchou

variantu bez vajec.

Pfiprava Chlazeni Celkem Mnozstvi
15 minut 2 hodiny 2h 15 min 4 porce
Suroviny Postup

ZAKLAD Cokoladu rozpustte ve vodni lazni a mirné zchladte.

L) IS0E i ettty Zloutky vyslehejte s cukrem, bilky zvlast se Spetkou soli

® 2 vejce do tuhého snéhu.

" - Smetanu vyslehejte do polotuha.
NA USLEHANI

Do vlazné cokolady vmichejte Zloutky, poté zlehka
Slehacku a nakonec snih.

® 250 ml smetany ke Slehani (33 %)

® 2 lzice cukru moucka
Rozdélte do sklenicek a nechte v lednici alespon 2

hodiny ztuhnout.

® Spetka soli

Tip z éokoladovny. Péna bez vajec: vynechte vejce a pouzijte pouze vyslehanou smetanu s rozpusténou
¢okoladou (pomér 2 : 1) — jednodussi a rychla varianta.

16



BEZ PECENI

Ovoce v ¢cokolade

Jednoduchy a efektni dezert: cerstvé ovoce macené v
rozpusténé cokoladé. Banany a jahody v cokoladé jsou
hotové za par minut a hodi se na party, jako sladka
odmeéna i darek. Staci kvalitni cokoldda a oblibené
ovoce.

CHOCO
TOPIA

Pfiprava Chlazeni
15 minut 20 minut
Suroviny
OVOCE
® 2 banany

® 250 gjahod (nebo jiného oblibeného ovoce)
NA NAMACENI

® 200 g cokolady (horké, mlécné nebo bilé)

@ 1 lzicka kokosového oleje (pro lesk)

@ posypka dle chuti (ofisky, kokos, susené
ovoce)

Obtiznost
snadna

Celkem

35 minut

Ovoce omyjte a dikladné osuste — cokolada nedrzi na
vihkém povrchu.

Banany nakrajejte na kousky a napichnéte na sSpejle; jahody
nechte s listky.

Cokoladu rozpustte ve vodni ldzni s kokosovym olejem do
hladka.

Ovoce namacejte do cokolady a nechte prebytek okapat.
Posypte podle chuti a pokladejte na pecici papir.

Nechte ztuhnout v lednici asi 20 minut.

Tip z ¢okoladovny. Banany v cokoladé zmrazte — vznika oblibena letni dobrota.

17



BEZ PECENI CHOCO
TOPIA

«
Cokoladoveé
kulicky
Nepecené cokoladoveé kulicky jsou rychld dobrota,
kterou zvladnou i déti. Nepotrebujete troubu, jen par

surovin a chvilku na tvarovani. Skvéle se hodi na Vanoce,
oslavy i jako sladka tecka ke kavé.

Pfiprava Chlazeni Celkem Mnozstvi
20 minut 30 minut 50 minut cca 25 kuli¢ek
Suroviny Postup

HMOTA Susenky rozdrtte najemno a smichejte s kakaem a cukrem.

® 200 grozdrcenych susenek nebo détskych
piskotu

Pridejte zméklé maslo a mléko (nebo rum) a vypracuijte
hladkou hmotu.

OGO T T T Z hmoty tvarujte kulicky o velikosti vlasského ofechu.

() UG e o Obalte v kokosu, kakau nebo rozpustené cokoladé.

-4 1z 2 .. . .
() S0 HE MG M= [ Nechte v lednici ztuhnout alespon 30 minut.

® 50gkakaa e Pokud je hmota lepkava, dejte ji na 15 minut do lednice.

NA OBALENI

@ kokos, kakao nebo nasekana cokolada na
obaleni

Tip z ¢okoladovny. Kakaové kulicky: ¢ast susenek nahradte mletymi ofechy pro plnéjsi chut.

18



BEZ PECENI % CHOCO
TOPIA
«
Cokoladove
lanyze
Domaci cokoladové lanyze jsou elegantni pralinky s
hedvabné krémovym stredem. Zakladem je jednoduchad

ganache, kterou staci vychladit, vytvarovat a obalit. Jsou
idealni jako darek i sladka tecka ke kaveé.

24
L
! |
Pfiprava Chlazeni Celkem Mnozstvi
20 minut 2 hodiny 2 hodiny 20 minut cca 20 lanyza

Suroviny Postup

NA GANACHE Smetanu zahrejte témér k varu a prelijte pres

® 200 g horké cokolady nasekanou cokoladu.

Nechte minutu odstat, poté vmichejte maslo a
rozmichejte do hladké ganache.

® 100 ml smetany ke Slehani
® 20g masla

NA OBALENi o ) »
Lzickou nabirejte hmotu a rychle tvarujte kulicky.

® kakao, kokos nebo nasekané orisky na
obaleni

1
(2]
e Ganache nechte v lednici asi 2 hodiny ztuhnout.
@
(5

Obalte v kakau, kokosu nebo ofiscich a uchovavejte v
chladu.

Tip z éokoladovny. Ganache je zaklad lanyzU — vice o pomérech najdete v nasem receptu na cokoldadovou
ganache.

19



KAPITOLA 04
Napoje
Cokolada se d& i pit — a je to Uplné
jiny zazitek nez ji jist.
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Ceremonialni kakao 21



NAPOJE CHOCO
TOPIA

Ceremonialni
kakao

Ceremonialni kakao je 100% cCisté kakao z celych
kakaovych bobu, bez cukru a bez primési. Pije se teplé
jako ndpoj a je soucasti tradicnich kakaovych ceremonii.

Ma jemné horkou chut, prirozené povzbuzuje a hreje.

Pfiprava Mnozstvi Nejlepsi cas Obtiznost
10 minut 1 porce rano nebo k snadna
odpolednimu
zastaveni
Suroviny Postup
ZAKLAD o Ceremonidlni kakao nasekejte nebo naldmejte na mensi
® 25-40 g ceremonialniho kakaa kousky.

Vodu nebo mléko ohfejte priblizné na 70-80 °C — nesmi
vrit, aby si kakao zachovalo své latky.

® 200 ml horké vody nebo rostlinného miléka

NA DOCHUCENI . . " .
Kakao zalijte horkou tekutinou a nechte chvili rozpustit.

® Spetka skorice
Metlickou nebo napénovacem dukladné rozslehejte do

® spetka kajenského pepre (nepovinné) el

® med nebo javorovy sirup dle chuti

Dochutte korenim a sladidlem a pijte pomalu a v klidu.

Tip z éokoladovny. Pro krémovéjsi napoj pouzijte rostlinné mléko (ovesné, mandlové).
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Prijdte k nam do
cokoladovny

Tyhle recepty vznikly u nas v Prihonicich, kousek
za Prahou. Prijdte se podivat, jak se cokolada
opravdu vyrabi — a ochutnat ji rovnou u zdroje.

Prohlidka ¢okoladovny Cokoladovy workshop Oslavy a teambuildingy
Jak se z kakaového bobu stane Vyrobte si vlastni cokoladu a Narozeniny, skolni vylety i firemni
c¢okolada — s ochutnavkou po odneste si ji domu. Prohlidka je akce na miru.

cesté. soucasti.

60-90 minut 90-120 minut dle domluvy

KDE NAS NAJDETE
V Oblouku 728, Priithonice

JAK SE K NAM DOSTANETE
Autem po D1, exit 6 - MHD ze stanice Opatov

OZVETE SE NAM
+420 226 776 776 - info@chocotopia.cz

&) s

¢okoladovna & muzeum - Prihonice u Prahy - chocotopia.cz



