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Kakavovi in
cokoladni napitki

Ze Maji so iz kakavovih zrn pripravijali pijaco grenkega oku-
sa, ki so jo uporabljali pri obredih. Azteki v Mehiki so imeli
svoj xocolatl (grenko vodo) za afrodizijak. Kakavova zrna so
posusili na soncu in spraZili nad ognjem, nato so jih zdrobili
S posebno obdelanimi kamni ter dodali zacimbe, zelis¢a in
rdeci poper. To rdeco pasto so raztopili v vodi in jo prelivali iz
posode v posodo, da so dobili spenjeno pijaco.

Cesar Mentuzuma je pijaco pil iz zlate ¢ase veckrat na dan,
ker je menil, da ta ¢udezZna pijaca povecuje odpornost in
preZene utrujenost. Spanski osvajalec Cortez je leta 1519
pijaco poskusil in kakavova zrna skupaj z napravo za pripra-
vo pijace prinesel v Spanijo. Pijaco so pripravijali $panski
menihi in je bila skrbno varovana skrivnost. Pripisovali so ji
zdravilne lastnosti in ji dodajali vaniljo, cimet, janez, man-
dlie, med, poper in pekodo papriko. Spanci so dolgo éasa
ohranili skrivnost priprave pijace, leta 1606 pa so kakavova
zrna nasla pot v lItalijo, od koder se je pijaca razsirila po
Evropi. Leta 1674 so v Angliji prvic zaceli pripravijati ¢okola-
do v slascicarni, zato je postala dostopna tudi bogatim
mescanom.

Iz kakavovega prahu ali cokolade lahko pripravimo veliko
razlicnih hladnih ali vrocih napitkov, na stare case pa nas
prav gotovo spominja ljubezenski eliksir iz leta 1570.



Hladni cokoladni napitki

Ljubezenski eleksir

po recepturi Spanskega botanika in kraljevega zdravnika
Hernanda Fernandeza iz leta 1570

60 g mletega kakava
2 vaniljeva stroka (vaniljeva aroma)
4 dl vode
1 Zlicka mletega ¢rnega popra
2 Zlici cvetlicnega medu

Vaniljeva stroka po dolgem razpolovimo, z zlicko postrgamo no-
tranjost strokov in z drugimi sestavinami zmeljemo.
Preme8amo in ponudimo v kavnih skodelicah po jedi.

Ljubezenski eleksir
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Torte in kolacki

Cokoladni makroni

125 g temne ¢okolade, 125 g sladkorja, 2 beljaka
40 g koruznih kosmicev, mleti kakav

PekaC premazemo z oljem, nanj polozimo papir za peko, da se
pecivo v pegici ne dviguje. Cokolado drobno sesekljamo. Koruz-
ne kosmice zdrobimo. |1z beljakov stepemo sneg, pocasi med ste-
panjem dodajamo sladkor, da postane sneg trd, svetleC in gost.
Snegu narahlo primeSamo ¢okolado in koruzne kosmice, z zlicko
nalagamo maso na pekac in pri 165 °C pec¢emo od 25 do 30 mi-
nut. Makroni nekoliko narastejo in se posusijo. Se tople potrese-
mo s kakavom v prahu, ohladimo in ohlajene shranimo v nepro-
dusni posodi.

Cokoladni makroni
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Torte in kolacki

Cokoladna jaboléna torta

250 g kislih jabolk, 250 g sladkorja
6 jajc, 15 g kakavovega prahu (1 Zlica)
80 g psenic¢nega zdroba, 120 g mletih mandijev
mandljeva aroma, 300 g temne ¢okolade, 1 do 1,5 dl olja
60 g marelicne marmelade, 50 g mandljevih listicev

Olupljena jabolka grobo naribamo. Rumenjake s polovico slad-
korja penasto umeSamo, dodamo mandljevo aromo, kakav,
zdrob, mlete mandlje in naribana jabolka. Narahlo primeSamo trd
sneg iz beljakov in druge polovice sladkorja in vsujemo v obma-
zan tortni model premera 26 cm, ki smo mu dno oblozili s papir-
jem za peko. Pe¢emo pri 185 °C priblizno 45 minut. PecCeni torti
po desetih minutah odstranimo obod in jo premazemo s segreto
marelicno marmelado. Torto ohladimo.

Cokolado stopimo, ji prime§amo olje in jo med me$anjem pravil-
no temperiramo. S ¢okoladno glazuro prelijemo ohlajeno torto, jo
posujemo z rahlo prazenimi mandljevimi listi¢i in po¢akamo, da
se glazura strdi, narezemo in ponudimo.

Cokoladna jabolcna torta
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