





Schokolade

Ob in Pralinenform oder als verfuhrerisches Konfekt, ob cremige
Mousse oder uppiger Kuchen: Der schmelzenden SuBe von
Schokolade kann niemand widerstehen! In diesem Buch finden Sie
zahlreiche schokoladige Rezeptideen.

Kreieren Sie Schokoladentriiffel und Cappuccino-Krokant-Pralinés,
probieren Sie Petit Fours und Schokoladennusse mit Karamell, und
begeistern Sie Freunde und Familie mit Mousse au chocolat oder
Schwarzer Herrentorte.

Mit den Schokoladenkreationen in diesem Buch kommen alle
Naschkatzen garantiert auf ihre Kosten.
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Vorwort

Schokolade ist ein Geschenk der Tropen. Der empfindliche
Kakaobaum findet die besten Wachstumsbedingungen in den
feuchtwarmen Zonen nordlich und suidlich des Aquators, in den
afrikanischen Regenwaldern zwischen Elfenbeinkuste und Niger und
auf den unzahligen Inseln Indonesiens. Doch die eigentliche Heimat
des Kakaos sind die Ufer von Orinoco und Amazonas in Sudamerika
und das Gebiet bis Ecuador und Mexiko. Hier hat der Schopfergott
Quetzalcoatl personlich den Maya und Azteken den Kakaobaum
geschenkt. Hier haben die spanischen Konquistadoren zum ersten
Mal Xocolatl getrunken, das damals noch bittere Getrank. Und hier
erhielt der Urkakao, der Criollo, seinen edlen Charakter.






