
Οι 

aπό m Βέφα καλύτερες 
Αλεξιάδου συνrαγέι; για 

~ 

τα 
~-.-. 



ΤΑ ΜΥΣτιΚΑ ΤΗΣ ΕnιτvΧΙΑΣ 
Φίλες μου, 

Η σοκολάτα, η πλέον aπολαυστική λιχουδιά, είναι αυ­
τή που περισσότερο από κάθε άλλο τι στον κόσμο ικα­
νοποιεί την επιθυμία μας για κάτι γλυκό. Το υπέροχο ά­
ρωμά της και η πλούσια γεύση της συντελούν στη δη­
μιουργία φανταστικών κέικ, παγωτών και άλλων γλυκι­
σμάτων. 
Η σοκολάτα γίνεται από τα φασόλια ενός δέντρου «Theo­
broma cacao» (τροφή για τους θεούς) που φύεται στις 
τροπικές περιοχές της κεντρικής και νότιας Αμερικής. 
Χιλιάδες χρόνια πριν έρθει στην Ευρώπη , οι Maya και 
οι Aztecs χρησιμοποιούσαν το κακάο σαν ρόφημα που 
το πρόσφεραν στους θεούς και σα νόμισμα για εμπο­
ρικούς σκοπούς. Στην Ευρώπη το έφερε πρώτος ο Κο­
λόμβος το 1202 για το Βασιλιά της Ισπανίας, αλλά κα­
νείς δεν έδειξε ενδιαφέρον. Μετά 20 έτη, ύστερα από 
την κατάκτηση του Μεξικού, ο Cortez που είχε δοκιμά­
σει στην αυλή του Μοντεζούμα το ρόφημα Xocolatl 
(πικρό νερό) το έφερε και πάλι στην Ισπανία. Με τα χρό­
νια και χάρη στον πετυχημένο γάμο μεταξύ των δύο πο­
λιτισμών Ανατολής και Δύσης, το πικρό νερό βελτιώ­
θηκε με την προσθήκη ζάχαρης και αρωματικών μπα­
χαρικών. Η σοκολάτα με την υπέροχη απαλή και κρε­
μώδη υφή που αγαπάμε σήμερα δημιουργήθηκε από 
τον Lindt πολύ αργότερα στο τέλος του 19ου αιώνα. 
Ύστερα από πολλές συζητήσεις και αντιθέσεις, επί πολ­
λά χρόνια, οι ειδικοί απεφάνθησαν πως η επίδραση 
της σοκολάτας στην υγεία μας είναι ευεργετική. Η σο­
κολάτα και ιδιαίτερα η μαύρη έχει ελάχιστη ζάχαρη και 
πολλά υγιεινά στοιχεία όπως ασβέστιο , κάλιο, ριβο­
φλοβίνη, νιασίνη και βιταμίνη Α. Λόγω των υψηλών επι­
πέδων αντιοξειδοτικών φαινολών στη σύστασή της βοη­
θάει κατά των νοσημάτων της καρδιάς και του καρκί­
νου , και πολλοί ισχυρίζονται ότι έχει ευεργετικές ιδιό­
τητες κατά του γήρατος. Μολονότι συγκρινόμενη μ' έ­
να φλιτζάνι καφέ περιέχει 5 φορές λιγότερη καφεΊνη, 
μας παρέχει ευεξία. Πολλοί επίσης θεωρούν τη σοκο­
λάτα ως aφροδισιακή. Αλέθονταςτο εσωτερικό των ψη­
μένων φασολιών λαμβάνεται η κακαομάζα. Εφαρμόζο­
ντας υψηλή πίεση στην κακαομάζα χωρίζουμε το κα­
καοβούτυρο από τα στερεά σωματίδια που όταν αλε­
σθούν μας δίνουν τη σκόνη κακάο. Η μαύρη σοκολάτα 
υγείας, η κουβερτούρα όπως τη λέμε, αποτελείται από 
κακάο, ζάχαρη και κακαοβούτυρο. Η γάλακτος, εκτός 
από αυτά, περιέχει γάλα, βανίλια και λεκιθίνες. Η άσπρη 
σοκολάτα, στην πραγματικότητα δεν είναι σοκολάτα, α­
φού δεν περιέχει στερεά σωματίδια κακαομάζας που 
δίνουν και το χρώμα. Οι καλές και ακριβές μάρκες πε­
ριέχουν κακαοβούτυρο αντί άλλο φυτικό λίπος. Προ­
σέξτε λοιπόν όταν αγοράζετε λευκή σοκολάτα να πε­
ριέχει τουλάχιστον 40% κακαοβούτυρο. Η ποιότητα της 
σοκολάτας παίζει καθοριστικό ρόλο τόσο στη γεύση ό­
σο και στην υφή και την εμφάνιση ενός γλυκίσματος. 

Όσο περισσότερη κακαομάζα περιέχει η μαύρη σοκο­
λάτα τόσο πιο σκούρο χρώμα και περισσότερη νοστι­
μιά έχει και θα δώσει στο παρασκεύασμά σας. 
Φυλάξτε τη σοκολάτα μακριά από υγρασία και ζέστη. 
Αν η σοκολάτα ζεσταθεί η κακαομάζα θα λιώσει και το 
βούτυρο θα ανέβει στην επιφάνεια προκαλώντας το ά­
σπρισμα της σοκολάτας. Όταν η σοκολάτα ασπρίσει 
δεν χαλάει, ούτε αλλοιώνεται η γεύση και η ποιότητά 
της. Θα ξαναμαυρίσει όταν τη ζεστάνουμε. Η υγρασία 
κάνει τη λιωμένη σοκολάτα να πήξει και να σχηματίσει 
σβώλους. Γι' αυτό το σκεύος που θα λιώσετε τη σοκο­
λάτα πρέπει να είναι απολύτως στεγνό, καθώς και το 
κουτάλι που θα χρησιμοποιήσετε για να την ανακατέ­
ψετε. Αν η σοκολάτα σας πήξει προσθέστε 1 κουταλά­
κι καλαμποκέλαιο. Μην βάλετε νωπό βούτυρο, γ ιατί 
περιέχει νερό. 30 γ ρ. σοκολάτα κουβερτούρα λιωμένη 
ισοδυναμεί με 3 κουταλιές κακάο διαλυμένο σε 1 κου­
ταλιά λιωμένο βούτυρο ή καλαμποκέλαιο. Η θερμο­
κρασία που θα λιώσετε τη σοκολάτα πρέπει να είναι 
32-34 βαθμοί Κελσίου . Αν ζεσταθεί περισσότερο δεν έ­
χει σημασία στην περίmωση που η σοκολάτα χρησι­
μοποιηθεί σαν συστατικό σ' ένα γλύκισμα. Στην περί­
mωση όμως που θα τη χρησιμοποιήσετε σαν επικάλυ­
ψη σε σοκολατάκια ή κέικ ή θα φτιάξετε μ' αυτή διά­
φορα διακοσμητικά, με την υπερθέρμανση θα χάσει τη 
γυαλάδα της και θα θαμπώσει. 
Για να φτιάξετε καρουλάκια σοκολάτας, χρησιμοποιή­
στε ένα συμπαγές μπλοκ σοκολάτας κουβερτούρας. 
Βάλτε το επάνω σε λαδόχαρτο για να το πιάνετε εύκο­
λα κι αφήστε το σε ζεστό μέρος να μαλακώσει ελα­
φρά. Κόψτε από τη σοκολάτα καρουλάκια, με ένα ερ­
γαλείο καθαρισμού λαχανικών τραβώντας το και π ιέ­
ζοντας ελαφρά προς το μέρος σας. Τοποθετήστε τα κα­
ρουλάκια σε πιάτο στρωμένο με λαδόχαρτο στο ψυγείο 
να στερεοποιηθούν. Αποφύγετε να πιάσετε τη σοκο­
λάτα με τα χέρια γιατί θα ασπρίσει. Για να φτιάξετε δί­
χρωμες λωρίδες σοκολάτας λιώστε χωριστά μαύρη 
και λευκή σοκολάτα. Στρώστε ένα μικρό ορθογώνιο φαρ­
μάκι με πλαστική μεμβράνη κι αδειάστε μέσα τη λιω­
μένη καφέ σοκολάτα. Βάλτε το στο ψυγείο κι αφού πή­
ξει, στρώστε επάνω τη λιωμένη λευκή σοκολάτα. Βάλ­
τε το πάλι στο ψυγείο να πήξει. Βγάλτε το σοκολατένιο 
μπλοκ από τη φόρμα, αφαιρέστε την πλαστική μεμβράνη 
και κόψτε από αυτό καρουλάκια. Για να φτιάξετε σο­
κολατένια φύλλα, πλύντε και στεγνώστε μερικά όμορ­
φα φύλλα από τριανταφυλλιά. Λιώστε μαύρη ή λευκή 
σοκολάτα και μ' ένα πινέλο αλείψτε τη λιωμένη σοκο­
λάτα επάνω στα φύλλα. Βάλτε τα στο ψυγείο για 1 ώ­
ρα να στερεοποιηθεί η σοκολάτα. Κατόπιν αφαιρέστε 
προσεχτικά το φύλλο. v λ , , 
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ΠΑΓΩΤΟ ΣΙΚΑΓΟ 

Μερίδες 16 
Χρόνος ετοιμασίας 8-1 Ο ώρες 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κούπες γάλα 
• 1 κουταλιά κορν φλάουρ 
• 1 κούπα ζάχαρη 
• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• 9 κροκάδια 
• 1/2 κούπας γάλα εβαπορέ 
• 300 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα σε κομμάτια 
• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• 1/2 κουταλάκι βανίλια 
• 3 aσπράδια (προαιρετικά) 
• σάλτσα σοκολάτας (βασικές συνταγές) 
• σαντιγί και αμυγδαλάκι φιλέ για το 

, 
γαρνιρισμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Βράστε το γάλα. Σε μια μικρή βα­

θουλή κατσαρόλα ανακατέψτε καλά το κορν 

φλάουρ , τη ζάχαρη και το αλάτι. Ρίξτε μέσα 

τα κροκάδια και χτυπήστε τα με το σύρμα, 

ώσπου να πήξουν και να πάρουν το χρώμα 

του λεμονιού. Ρίξτε κι ανακατέψτε πρώτα το 

εβαπορέ και κατόπιν το καυτό γάλα, χτυπώ­

ντας με το σύρμα συνεχώς. Βάλτε την κα-

τσαρόλα επάνω από νερό που σιγοβράζει κι 

ανακατέψτε την κρέμα, ώσπου να πήξει ελα­

φρά , ώστε να καλύmει το κουτάλι. Κατεβά­

στε την από τη φωτιά, ρίξτε μέσα την κου­

βερτούρα κι ανακατέψτε την, ώσπου να λιώ­

σει και να ενσωματωθεί μέσα στην κρέμα. Κολ­

λήστε στην επιφάνεια ένα κομμάτι πλαστική 

μεμβράνη , για να μην πιάσει κρούστα, κι α­

φήστε τη να κρυώσει. Στο μεταξύ χτυπήστε 

την κρέμα γάλακτος με τη βανίλια, ν' αφρα­

τέψει και να πήξει ελαφρά, κι ανακατέψτε 

την απαλά με την κρέμα της σοκολάτας. Α­

δειάστε το μίγμα σ' ένα μεγάλο μεταλλικό κου­

τί παγωτού και βάλτε το στην κατάψυξη. Α­

φήστε το να σταθεί 2-3 ώρες να παγώσει. Χτυ­
πήστε τ' aσπράδια σε μαρέγκα απαλή, ομοι­

ογενή. Βγάλτε το παγωτό από την κατάψυ­

ξη, ξαναχτυπήστε το στο μίξερ στη δυνατή 

ταχύτητα ν' αφρατέψει 2' -3' και συνεχίζοντας 

το χτύπημα προσθέστε λίγη, λίγη τη μαρέ­

γκα. Αδειάστε πάλι το μίγμα στο κουτί του πα­

γωτού και φυλάξτε το στην κατάψυξη. Δια­

τηρείται 6 μήνες. Σερβίρετε το παγωτό σε μπά­
λες, μέσα σε ποτήρια. Περιχύστε το με σάλ­

τσα σοκολάτας και γαρνίρετέ το με σαντιγί 

κι αμυγδαλάκι φιλέ καβουρντισμένο. 



CHEESE CAKE ΜΟΥΣ 

Μερίδες 16 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος στο ψυγείο 3-4 ώρες 

ΥΛΙΚΑ 
• 500 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• 1 '12 κούπας ζάχαρη άχνη 
• 800 γρ. κριμ τσιζ 

• 1/3 κούπας βούτυρο 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 

για τη ζύμη μπισκότου 

• 1 3/4 κούπας μπισκότα Oreo Cookies 
αλεσμένα 

• 1/3 κούπας βούτυρο λιωμένο 
• 2 κουταλιές ζάχαρη 
• '12 κουταλάκι ξύσμα λεμονιού (προαιρετικά) 
• 1 δόση σάλτσα σοκολάτας (βασικές συνταγές) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ετοιμάστε τη ζύμη μπισκότου. Σ' 

ένα μπολ ανακατέψτε όλα τα υλικά τρίβο­

ντάς τα με τα χέρια σας, να ενωθούν καλά. 

Βάλτε τη στεφάνη μιας κουμπωτής φόρμας 

με άνοιγμα 26 εκ. σε πιατέλα και στρώστε 
μέσα, επάνω στην πιατέλα, το μίγμα των 

μπισκότων πατώντας το με τις παλάμες σας. 

Χτυπήστε στο μίξερ τη ζάχαρη με το κριμ 

τσιζ και το βούτυρο ν' αφρατέψουν. Λιώστε 

τη σοκολάτα σε μπεν μαρί, ρίξτε κι ανακα­

τέψτε λίγη, λίγη την κρέμα γάλακτος. Α­

φήστε το μίγμα να κρυώσει. Ρίξτε το στο 

μίγμα του κριμ τσιζ μαζί με τη βανίλια και 

χτυπήστε τα να αφρατέψουν. Αδειάστε το 

μίγμα μέσα στη στεφάνη, επάνω στη βάση 

μπισκότου και βάλτε το στο ψυγείο, έως την 

επομένη να πήξει. Αφαιρέστε με προσοχή 

τη στεφάνη και περιχύστε το τσιζ κέικ με τη 

σάλτσα σοκολάτας, όσο είναι ακόμη χλια­

ρή. Αφήστε το γλύκισμα στο ψυγείο να στε­

ρεοποιηθεί η σάλτσα και σερβίρετέ το κρύο. 
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ΣΟΚΟΜΤΕΝΙΑ ΣΥΜΦΩΝΙΑ 

Μερίδες 10 
Χρόνος προετοιμασίας 2 ώρες 
Χρόνος στο ψυγείο 4 ώρες 

ΥΛΙΚΑ 

για το κέικ 

• 1 κούπα αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 
• '12 κούπας κακάο 
• 1/8 κουταλάκι σόδα 
• '12 κουταλάκι βανίλια 
• 3 αυγά 
• 1/4 κούπας γάλα 
• '12 κούπας μαργαρίνη ή βούτυρο μαλακό 
• 1 κούπα ζάχαρη 

για το σκούρο μίγμα 

• 150 γρ. σοκολάτα γάλακτος 
• 2 κουταλιές γάλα 
• 1 κροκάδι 
• 1 κουταλιά βούτυρο 
• 1 φακελάκι ζελατίνη 
• 1/4 κούπας νερό 
• 1 '12 κούπας κρέμα γάλακτος χτυπημένη 

για το λευκό μίγμα 

• 150 γρ. λευκή σοκολάτα 
• 2 κουταλιές γλυκόζη 

• 4 κουταλιές γάλα 
• 1 κροκάδι 

• γλάσο σοκολάτας (βασικές συνταγές) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε όλα τα υλικά για το κέικ 
στο μίξερ 4' σε μέτρια ταχύτητα. Βάλτε το μίγ­
μα σε μια καλά βουτυρωμένη μακρόστενη φόρ­

μα με διαστάσεις 13χ23χ7 και ψήστε το στους 

175·c, 1 ώρα. Βγάλτετοαπότοφούρνοκια­
φήστε το να κρυώσει. Βάλτε τη ζελατίνη στο 

νερό να φουσκώσει και ζεστάνετέ τη να δια­

λυθεί. Χτυπήστε την κρέμα γάλακτος να πή­

ξει και ν' αφρατέψει. Ετοιμάστε το μου ς της 

λευκής σοκολάτας. Βάλτε τη σοκολάτα με τη 

γλυκόζη και το μισό γάλα σε μικρή κατσαρό­

λα επάνω σε μπεν μαρί κι ανακατέψτε τα, ώ­

σπου να λιώσει η σοκολάτα. Χτυπήστε ελα­

φρά το κροκάδι με το υπόλοιπο γάλα κι ανα­

κατέψτε το στο μίγμα της λευκής σοκολάτας 

μαζί με τη μισή διαλυμένη ζελατίνη. Κατεβά­

στε από τη φωτιά κι αφού κρυώσει ελαφρά 

το μίγμα ανακατέψτε το απαλά με τη μισή χτυ­

πημένη κρέμα γάλακτος. Μ' ένα κοφτερό μα­

χαίρι κόψτε κι αφαιρέστε προσεχτικά μια ορι­

ζόντια φέτα κατά μήκος του κέικ με πάχος 1 
εκ. Σκάψτε το εσωτερικό του κέικ αφήνοντας 

στον πάτο και στα τοιχώματα τριγύρω 1 εκ. 
κέικ περίπου . Αδειάστε μέσα στο άνοιγμα το 

μίγμα της λευκής σοκολάτας και βάλτε το κέικ 

στην κατάψυξη 30', να σφίξει το μους. Στο 
μεταξύ ετοιμάστε το μους της καφέ σοκολά­

τας. Λιώστε τη σε μπεν μαρί. Χτυπήστε το κρο­

κάδι με το γάλα, ρίξτε κι ανακατέψτε το μέσα 

στη λιωμένη σοκολάτα μαζί με την υπόλοιπη 

ζελατίνη και το βούτυρο. Αφήστε το μίγμα να 

κρυώσει ελαφρά και κατόπιν ανακατέψτε το 

απαλά με την υπόλοιπη χτυπημένη κρέμα γά­

λακτος. Βγάλτε το κέικ από την κατάψυξη κι 

αδειάστε το σοκολατένιο μίγμα επάνω στο λευ­

κό μους. Καλύψτε την επιφάνεια τοποθετώ­

ντας επάνω τη φέτα του κέικ που aφαιρέσα­

τε και βάλτε το στο ψυγείο το λιγότερο 4 ώ­

ρες. Ετοιμάστε το γ λάσο και περιχύστε μ' αυ­

τό το κέικ. Βάλτε το πάλι στο ψυγείο. Σερβί­

ρετε το γλύκισμα σε φέτες. 
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ΜΑΡΕΓΚΕΣ 8LACK FOREST Ι 

Μερίδες 12 
Χρόνος προετοιμασίας 4 ώρες 
Χρόνος ψησίματος 1 ώρα 

ΥΛΙΚΑ 

για τις μαρέγκες 

• % κούπας ζάχαρη άχνη 
• 2 κουταλιές κακάο 
• 6 aσπράδια 
• '12 κουταλάκι κρεμόριο 
• 1 1/4 κούπας ζάχαρη 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 

για τη γέμιση 

• 1 κομπόστα (800 γρ.) κεράσι ή βύσσινο 
• 2 κουταλιές κορν φλάουρ 
• 2 κουταλιές ζάχαρη 
• 2 κουταλιές βούτυρο 
• 5-6 γαρίφαλα 
• 1 κουταλάκι ξύσμα πορτοκαλιού 
• 2 κουταλιές κονιάκ cherry 
• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• 1/4 κούπας ζάχαρη άχνη 
• 1/4 κουταλάκι εσάνς πικραμυγδάλου 
• 250 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα σε κομμάτια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Κοσκινίστε το κακάο με τη ζάχαρη 

I 
άχvη. Χτυπήστε τ' aσπράδια με το κρεμόριο 

στη δυνατή ταχύτητα του μίξερ, να πήξουν J 
και ν' αφρατέψουν. Ρίξτε λίγη, λίγη τη ζάχα-

ρη, συνεχίζοντας το χrύπημα, ώσπου να σφί-

ξει καλά η μαρέγκα. Προσθέστε την κοσκινι­

σμένη με το κακάο ζάχαρη άχνη σε 2-3 δό­
σεις, ανακατεύοντας απαλά, ώσπου να εν­

σωματωθεί μέσα στη μαρέγκα. Επάνω σε α­

ντικολλητικό χαρτί φούρνου, σχεδιάστε 3 κύ­
κλους με διάμετρο 22 εκ. Βάλτε τη μαρέγκα 
σε κορνέ με χοντρή μύτη και ξεκινώντας από 

το κέντρο κάθε κύκλου, βγάλτε κορδόνι σε 

σπιράλ καλύmοντας τις επιφάνειες. Βάλτε τις 

μαρέγκες σε φούρνο 15o·c και ψήστε τες 1 
ώρα. Σβήστε το φούρνο κι αφήστε τες, ώσπου 

να κρυώσουν εντελώς. Στραγγίστε την κο-

μπόστα. Ανακατέψτε το κορν φλάουρ με τη 

ζάχαρη σε μια μικρή κατσαρόλα και ρίξτε το 

ζουμί της κομπόστας, το βούτυρο , τα γαρί­

φαλα και το ξύσμα. Βράστε σε χαμηλή φωτιά, 

ώσπου να πήξει και να διαυγάσει το μίγμα. Α­

φήστε το να κρυώσει ελαφρά. Προσθέστε το 

κονιάκ κι ανακατέψτε. Ρίξτε τα κεράσια κι α­

φήστε το μίγμα να κυρώσει. Βάλτε τα κομ­

μάτια της κουβερτούρας με V2 κούπας κρέ­
μα γάλακτος σε μπεν μαρί κι ανακατέψτε, ώ­

σπου να λιώσει η σοκολάτα και το μίγμα να 

γίνει λείο. Αφήστε το να κρυώσει ελαφρά. Χτυ­

πήστε την υπόλοιπη κρέμα γάλακτος με τη ζά-

χαρη άχνη και την εσάνς πικραμυγδάλου σε 

σαντιγί. Βάλτε τον ένα δίσκο της μαρέγκας σε 

πιατέλα κι aπλώστε στην επιφάνεια το 1/3 της 
σοκολάτας. Επάνω σ' αυτή aπλώστε το 1/3 
της σαντιγί. Στραγγίζοντας ελαφρά τα κερά-

σια από τη σάλτσα, βάλτε το 1/3 εδώ κι εκεί 
επάνω στη σαντιγί. Συνεχίστε κατά τον ίδιο 

τρόπο, τοποθετώντας επάνω το δεύτερο και 

τον τρίτο δίσκο μαρέγκας, κι aπλώνοντας στις 

επιφάνειες σοκολάτα, σαντιγί και κεράσια, ώ­

σπου να τελειώσουν τα υλικά. Γαρνίρετε με 

μακριά καρούλια σοκολάτας. Φυλάξε την τούρ­

τα στο ψυγείο ακάλυπτη , για να μη νοτίσει η 

μαρέγκα. Διατηρείται 2 ημέρες. 



ΝΤΟΝΑΤΣ 
Γίνονται 15-20 ντόνατς 
Χρόνος προετοιμασίας 
1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 15' 

ΥΛΙΚΑ 
• 2 κούπες αλεύρι για όλες 
τις χρήσεις 

• 1/2 κούπας ζάχαρη 
• 2 κουταλάκια μπέικιν 
πάουντερ 

• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• 1/4 κουταλάκι κανέλα 
• 1/8 κουταλάκι 
μοσχοκάρυδο 

• 1 κουταλιά λιωμένο 
βούτυρο 

• 1 αυγό 
• 1/3 κούπας γάλα 
• γλάσο σοκολάτας 
(βασικές συνταγές) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε το μι­
σό αλεύρι με τα υπόλοιπα 

υλικά, 2' στο μίξερ στη με­

σαία ταχύτητα , να γίνουν 

λείος χυλός. Ρίξτε κι ανα­

κατέψτε στο χυλό το υπό­

λοιπο αλεύρι. Αδειάστε το 

μίγμα σε αλευρωμένη επι­

φάνεια. (Είναι κάπως μαλα­

κό και κολλάει ελάχιστα. Δεν 

πρέπει να είναι σφιχτό, ού-

τε να κολλάει πολύ). Τυλίξτε το στο αλεύρι 

απαλά κι ανοίξτε το σε παχύ φύλλο, 1 εκ. 
περίπου. Κόψτε το με κουπ-πατ για ντόνατς , 

που θα το αλευρώνετε κάθε φορά, πριν κό­

ψετε το επόμενο. Με πλατιά σπάτουλα, πάρ­

τε ένα, ένα τα ντόνατς και ρίξτε τα μέσα σε 

φριτέζα με καυτό λάδι. Στην αρχή βυθίζονται 

μέσα στο λάδι. Καθώς όμως ψήνονται, ανε­

βαίνουν στην επιφάνεια. Γυρίστε τα να ψη­

θούν κι από την άλλη πλευρά, να γίνουν χρυ-

σόξανθα. Βγάλτε τα με τρυπητή σπάτουλα 

σε απορροφητικό χαρτί, να στραγγίσει το πο­

λύ λάδι. Στο μεταξύ ετοιμάστε το γλάσο και 

βουτήξτε τα ντόνατς ένα, ένα μέσα σ' αυτό 

να καλυφθούν με σοκολάτα . Ακουμπήστε 

τα σε δίσκο στρωμένο με αλουμινόχαρτο και 

βάλτε τα 5' στο ψυγείο, να στερεωθεί το γ λά­

σο . Μπορείτε να τα φτιάξετε και με αλεύρι 

που φουσκώνει μόνο του. Στην περίmωση 

αυτή παραλείψτε το μπέικιν πάουντερ. 



CHOCOLATE CΗΙΡ COOKIES 

Γίνονται 50 μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος ψησίματος 10' 

ΥΛΙΚΑ 
• 2% κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 2 κουταλάκια κρεμόριο 

• 1 κουταλάκι σόδα 
• 1/2 κουταλάκι 

αλάτι 

• 1 κούπα μαλακό 

βούτυρο 

• 3/4 κούπας 
ζάχαρη 

• 3/4 κούπας brown 
sugar 
• 1/4 κουταλάκι 

βανίλια 

• 2 αυγά 
• 2 κούπες 
chocolate chiρs 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Σ' ένα μι­
κρό μπολ ανακα­

τέψτε το αλεύρι, τη 

σόδα και το αλάτι. 

Σ' ένα μεγάλο μπολ 

χτυπήστε το βού­

τυρο με την άσπρη 

και την καφέ ζάχα­

ρη , ν' αφρατέψει. 

Προσθέστε τ' αυγά 

κι ανακατέψτε κα­

λά. Προσθέστε τμη­

ματικά το μίγμα του 

αλευριού και τέλος 

τα chocolate chips 
κι ανακατέψτε τα α­

παλά. Βάλτε κου­

ταλιές από το μίγ­

μα σ' ένα αβουτύ­

ρωτο ταψί σε κά­

ποια απόσταση με­

ταξύ τους, γιατί θ' aπλώσουν στο ψήσιμο. Ψή­

στετα μπισκότα στους180 ° C, 8'- 10'. Αφήστε 
τα να σταθούν 2' πριν τα βγάλετε από το τα­

ψί και μεταφέρετέ τα επάνω σε σχάρα. Αφή­

στε τα να κρυώσουν. Φυλάξτε τα σε κουτί μπι­

σκότων. Διατηρούνται πολύ καιρό. 



ΜΟΥΣ ΣΟΚΟΜ ΤΑΣ 
Μερίδες 12 
Χρόνος ετοιμα­

σίας 40' 

ΥΛΙΚΑ 
• 500 yρ. σοκολάτα 
κουβερτούρα 

• 5 αυγά χωρισμένα 
• 1/3 κούπας γάλα 
ζαχαρούχο 

• 1/4 κούπας 
βούτυρο μαλακό 

• 2 κουταλιές Πα 
Μαρία 

• 1/4 κουταλάκι 
βανίλια 

• 1/4 κουταλάκι 
κρεμόριο 

• 1/8 κουταλάκι αλάτι 
• σαντιγί και 
καβουρντισμένο 

αμυγδαλάκι φιλέ 

για το γαρνίρισμα 

ΕΚΤΕΛΕΙΗ Λιώστε τη 
σοκολάτα σε μπεν 

μαρί. Ρίξτε ένα, ένα 

τα κροκάδια κι ανα­

κατέψτε τα να ενσω­

ματωθούν στη σοκο­

λάτα. Ενσωματώστε 

λίγο, λίγο το βούτυ­

ρο , ανακατεύοντάς 

το με το μίγμα της 

σοκολάτας. Ρίξτε κι 

ανακατέψτε το γάλα. 

Κατεβάστε από τη 

φωτιά και προσθέστε στο μίγμα το λικέρ και 

τη βανίλια. Χτυπήστε τα aσπράδια με το κρε­

μόριο και το αλάτι σε μαρέγκα απαλή. Προ­

σοχή η μαρέγκα δεν πρέπει να είναι σφιχτή. 

Ανακατέψτε απαλά τη μαρέγκα μέσα στο σο­

κολατένιο μίγμα κι αδειάστε το μους σ' ένα 

μπολ. Βάλτε το στο ψυγείο να σφίξει 4 ώρες , 

ή καλύτερα αφήστε το ως την επομένη . Γαρ­

νίρετε με σαντιγί και καβουρντισμένο αμυ­

γδαλάκι φιλέ και σερβίρετε. Όσο περισσέψει 

φυλάξτε το στο ψυγείο. Μην το αφήσετε πε­

ρισσότερο από 2 ημέρες. 

v 



ΚΩΚΑΚΙΑ 

Γίνονται 12 κωκ 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώρα 
Χρόνος ψησίματος 10' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 δόση ζύμη μπισκότων σαβουαγιάρ 
(βασικές συνταγές) 

• 1 δόση κρέμα ζαχαροπλαστικής ή 
κρέμα σοκολάτας (βασικές συνταγές) 

• γλάσο σοκολάτας (βασικές συνταγές) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ετοιμάστε τη ζύμη για τα μπισκό­
τα σαβουαγιάρ, όπως περιγράφεται στη συ­

νταγή. Βάλτε τη σε καρνέ και με ίσια μύτη 

βγάλτε επάνω σε βουτυρωμένο λαδόχαρτο, 

στρωμένο σε λαμαρίνα, μεγάλες ροζέτες με 

διάμετρο 5 εκ. σε κάποια απόσταση τη μια α­

πό την άλλη, γιατί θα φουσκώσουν και θ' a­
πλώσουν στο ψήσιμο. Για ευκολία ζωγραφί-

στε επάνω στο λαδόχαρτο , πριν το βουτυ­

ρώσετε, ομοιόμορφους κύκλους και βάλτε 

τη ζύμη μέσα σ' αυτούς με το καρνέ ή μ' έ­

να κουτάλι. Γίνονται 24 σαβουαγιάρ. Πα­

σπαλίστε τα ελαφρά με ζάχαρη άχνη , κοσκι­

νίζοντάς τη μ' ένα μικρό σουρωτήρ ι επάνω 

από το καθένα και ψήστε τα στους 200°C 
8' -1 ο· περίπου ή έως ότου ροδίσουν ελαφρά. 

Αφήστε τα σαβουαγιάρ να κρυώσουν και ξε­

κολλήστε τα από το λαδόχαρτο. Ετοιμάστε 

την κρέμα σοκολάτας, όπως περιγράφεται 

στη συνταγή κι αφήστε τη να κρυώσει. Ενώ­

στε τα μπισκότα δύο, δύο στρώνοντας εν­

διάμεσα αρκετή κρέμα σοκολάτας ή , αν προ­

τιμάτε, κρέμα ζαχαροπλαστικής. Αραδιάστε 

τα κωκ σε πιατέλα. Ετοιμάστε το γλάσο σο­

κολάτας και καλύψτε μ' αυτό τις επιφάνειες 

των κωκ. Φυλάξτε τα στο ψυγείο σκεπασμέ­

να, για να μην στεγνώσουν. 



ΠοvτιrΚΑ ΣΟΚΟΜΤΑΣ 
Μερίδες 12 
Χρόνος προετοι­
μασίας 20' 
Χρόνος μαγειρέ­

. ματος 2 ώρες 

Υ Λ ΙΚΑ 
• 3 κούπες τριμμένο 
σοκολατένιο κέικ 

• 2 κουταλάκια aρρle 
ρie sρice ή 

1 κουταλάκι κανέλα 
• 250 γρ. σοκολάτα 
κουβερτούρα 

• 1 1/4 κούπας γάλα 
• 1/2 κούπας 
βούτυρο 

• 1/2 κούπας ζάχαρη 
• 4 αυγά χωρισμένα 
• 1/4 κουταλάκι 
βανίλια 

• 1/4 κουταλάκι 
κρεμόριο 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Φροντίστε το κέικ που θα χρησι­
μοποιήσετε να είναι 3-4 ημερών. Βάλτε το στο 
μπλέντερ μαζί με το apple pie spice και αλέ­
στε το , ώσπου να σχηματιστούν λεmά τρίμ­

ματα. Βάλτε τη σοκολάτα με το γάλα σε μι­

κρή κατσαρόλα επάνω σε μέτρια φωτιά κι α­

νακατέψτε, ώσπου να λιώσει και να γίνει λειο 

μίγμα. Αφήστε το να κρυώσει ελαφρά. Χτυ­

πήστε στο μίξερ το βούτυρο με τη μισή ζά­

χαρη και τη βανίλια, να πήξει και ν' αφρατέ­

ψει. Συνεχίζοντας το χrύπημα, προσθέστε έ­

να, ένα τα κροκάδια. Ρίξτε κι ανακατέψτε μ' 

ένα κουτάλι το μίγμα της σοκολάτας και τα 

τρίμματα του κέικ. Χτυπήστε τα aσπράδια 

με την υπόλοιπη ζάχαρη και το κρεμόριο σε 

μαρέγκα απαλή κι ανακατέψτε την απαλά 

μέσα στο σοκολατένιο μίγμα. Αδειάστε το μέ­

σα σε μια καλά βουτυρωμένη ψηλή φόρμα 

για πουτίγκες , με καπάκι. Τοποθετήστε ένα 

κομμάτι λαδόχαρτο στην επιφάνεια και κλεί­

στε το καπάκι. Βάλτε τη φόρμα μέσα σε μια 

βαθιά κατσαρόλα με νερό που πρέπει να φτά­

νει ως τη μέση. Καλύψτε και ψήστε την που­

τίγκα μέσα στο νερό που σιγοβράζει, χωρίς 

να κοχλάζει , 2 ώρες. Κατ' άλλον τρόπο, αν η 

φόρμα σας δεν έχει καπάκι , σκεπάστε την 

πουτίγκα με αλουμινόχαρτο , βάλτε τη μέσα 

σε ταψί με καυτό νερό και ψήστε τη στο φούρ­

νο στους 200 • C, 1 ώρα και 30'. Ανοίξτε το κα­

πάκι, αφαιρέστε το λαδόχαρτο κι αναποδο­

γυρίστε την πουτίγκα σε πιατέλα σερβιρί­

σματος. Σερβίρετε με ζεστή σάλτσα μόκας. 

Για τη σάλτσα μόκας, ανακατέψτε επάνω σε 

χαμηλή φωτιά 2 κουταλιές βούτυρο , 150 γρ. 

σοκολάτα κουβερτούρα, 1 κούπα κρέμα γά­
λακτος, 1 κουταλιά καφέ στιγμής , 2 κουτα­
λιές λικέρ Kahlua, ώσπου να ενωθούν σ' ένα 

λείο μίγμα. Παπαλίστε τη με ζάχαρη άχνη. 



ΚΕΙΚ ΣΟΚΟΜΤΑΣ ΜΕ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ 

Μερίδες 20 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος ψησίματος 1 ώρα 

ΥΛΙΚΑ 
για το κέικ 

• 1 κούπα μαργαρίνη σοφτ 
• 1 3/4 κούπας ζάχαρη 
• 2 κουταλάκια ξύσμα πορτοκαλιού 
• 1 1'2 κούπας αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 
• 1 κούπα κακάο 
• 1/4 κουταλάκι σόδα 
• 5 μεγάλα αυγά 
• 1/4 κούπας λικέρ Grand Marnier 

για το γαρνίρισμα 

• γλάσο καφέ ή λευκής σοκολάτας (βασικές 
συνταγές) 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Βάλτε στο μπολ του μίξερ όλα τα υ­
λικά του κέικ κι ανακατέψτε τα ελαφρά μ' ένα 

κουτάλι. Χτυπήστε τα κατόπιν στη μεσαία τα­

χύτητα του μίξερ 4' να πήξουν και ν' αφρατέ­

ψουν. Αδειάστε το μίγμα σε μια καλά βουτυ­

ρωμένη κι αλευρωμένη φόρμα για κέικ που 

να χωράει 12 κούπες νερό. Ψήστε το στους 
175°C, 1 ώρα. Αφήστε το 5' μέσα στη φόρμα 
κι αναποδογυρίστε το σε πιατέλα, να κρυώσει. 

Ετοιμάστε καφέ ή άσπρο γλάσο σοκολάτας, 

αντικαθιστώντας τη βανίλια με 1 κουταλάκι ξύ­

σμα πορτοκαλιού. Χωρίστε το κέικ οριζόντια 

σε 3 φέτες κι ενώστε τες, με το γ λάσο. Περι­

χύστε το κέικ με το υπόλοιπο γ λάσο που πρέ­

πει να είναι ακόμη χλιαρό. Αφήστε το κέικ να 

σταθεί στο ψυγείο για να σφίξει το γ λάσο. Δια­

τηρείται εκτός ψυγείου 1 Ο ημέρες. Φυλάξτε το 
κάτω από κώδωνα, για να μη στεγνώσει. 

v 



ΣΟΥΦΛΕ ΣΟΚΟΜΤΑΣ ΚΑΠΟΥrΣΙΝΟ 
Μερίδες 8 
Χρόνος προετοιμασίας 1 ώ­
ρα 

Χρόνος ψησίματος 40'- 45' 

ΥΛΙΚΑ 
• 200 yρ. σοκολάτα κουβερτούρα 

• 3/4 κούπας κρέμα γάλακτος 
• 3 κροκάδια ελαφρά χτυπημένα 
• 1/3 κούπας γάλα εβαπορέ 
• 4 κουταλάκια κορν φλάουρ 
• 1 κουταλιά καφέ στιγμής 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 5 aσπράδια 
• % κουταλάκι κρεμόριο 

• 1/4 κούπας ζάχαρη 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λιώστε τη σοκολάτα 
σε μπεν μαρί. Χτυπήστε ελαφρά 

την κρέμα γάλακτος με τα κρο­

κάδια, ρίξτε και ανακατέψτε τα 

μέσα στη λιωμένη σοκολάτα. Δια­

λύστε το κορν φλάουρ, τη βανί­

λια και τον καφέ στιγμής μέσα 

στο γάλα. Ρίξτε το μίγμα μέσα 

στο μίγμα της σοκολάτας κι ανακατέψτε τα, 

να ενωθούν. Αν θέλετε , ετοιμάστε το σου­

φλέ ως το στάδιο αυτό και φυλάξτε το σκε­

πασμένο στο ψυγείο ως την επόμενη. Όταν 

πρόκειται να το ψήσετε, βγάλτε το αρκετές 

ώρες νωρίτερα, για να πάρει τη θερμοκρασία 

του δωματίου. Χτυπήστε τ'ασπράδια με το 

κρεμόριο ν' αφρατέψουν και συνεχίζοντας το 

χτύπημα ρίξτε λίγη, λίγη τη ζάχαρη, ώσπου 

να επιτύχετε μαρέγκα απαλή. Προσθέστε τη 

σε δόσεις κι ανακατέψτε τη με το μίγμα της 

σοκολάτας. Αδειάστε το μίγμα σε βαθύ πυ­

ρέξ σκεύος για σουφλέ που να χωράει 7 κού­
πες νερό ή σε 8 μικρά πυρίμαχα σκεύη. Ψή­
στε το στους 180 ο C, 40'- 45'. Πασπαλίστε την 
επιφάνεια με λίγη ζάχαρη άχνη . Σερβίρετέ 

το αμέσως, γιατί όσο περνάει η ώρα κάθε­

ται. Συνοδέψτε το με κρεμ αγγλέζ. 

ΚΡΕΜ ΑΓΓΛΕΖ 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κροκάδια 
• 1/4 κούπας ζάχαρη 
• 1 κούπα ζεστό γάλα 
• λίγη βανίλια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε τα κροκάδια με τη ζά­
χαρη και τη βανίλια, να πήξουν, ρίξτε το ζε­

στό γάλα κι ανακατέψτε την κρέμα επάνω σε 

μπεν μαρί ή σε πολύ χαμηλή φωτιά, ώσπου 

να πήξει τόσο, ώστε να καλύmει το κουτάλι. 

Προσοχή , δεν πρέπει να βράσει. Όταν τη βγά­

λετε από τη φωτιά, βάλτε την σε κατσαρόλα 

με κρύο νερό , για να σταματήσετε το ψήσι­

μο και να προστατέψετε την κρέμα από το κό­

ψιμο. Χρησιμοποιήστε τη ζεστή ή κρύα. 



ΜΠΕΝΙΕ ΜΕ ΣΟΚΟΜΤΑ 

Γίνονται 20 μπενιέ 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος τηγανίσματος 30' 

ΥΛΙΚΑ 
• 100 γ ρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• ζάχαρη άχνη και κανέλα για το πασπάλισμα 

για τη ζύμη 

• 1% κούπας νερό 
• % κούπας βούτυρο ή μαργαρίνη 

• 1 2/3 κούπας αλεύρι δυνατό 

• 5 αυγά 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Κόψτε τη σοκο­
λάτα σε 20 κομματάκια με μέ­
γεθος αμυγδάλου. Ετοιμά­

στε τη ζύμη. Βράστε σε βα­

θιά κατσαρόλα με βαρύ πά­

το το νερό με το βούτυρο. 

Ρίξτε μεμιάς το αλεύρι κι α­

νακατέψτε γρήγορα μ' ένα 

ξύλινο κουτάλι, ώσπου να γί­

νει ζύμη σφιχτή, που θα ξε­

χωρίζει από τα τοιχώματα της 

κατσαρόλας και θα μαζευ­

τεί σαν μπάλα γύρω από το 

κουτάλι. Αδειάστε τη ζύμη 

στο μπολ του μίξερ κι αφή­

στε τη να κρυώσει, 8'- 1 0'. 
Χτυπήστε τη ζύμη με το γά­

ντζο ζυμώματος και ρίξτε μέ­

σα ένα , ένα τ' αυγά. Αφήστε 

κάθε αυγό να ενσωματωθεί 

καλά με τη ζύμη, πριν ρίξετε 

το επόμενο . Ρίξτε τόσα αυ­

γά , όσα χρειάζονται για να ε­

πιτύχετε ζύμη λεία , γυαλι­

στερή και μάλλον σφιχτή. 

Κόψτε με λαδωμένο κουτάλι 

κομματάκια ζύμης στο μέγε­

θος καρυδιού και πιέστε με 

το χέρι σας μέσα στο καθέ­

να ένα κομματάκι σοκολάτας. 

Κλείστε τη ζύμη στο σημείο που πιέσατε, ώ­

στε να καλυφθεί η σοκολάτα. Ρίξτε τα μπε­

νιέ μέσα σε καυτό λάδι λίγα, λίγα και πατή­

στε τα με τρυπητή κουτάλα για να σκεπάζο­

νται από το λάδι, ώστε να ροδίσουν απ' ό­

λες τις πλευρές. Βγάλτε τα σε απορροφητι­

κό χαρτί, να στραγγίσει η περίσσεια του λα­

διού. Σερβίρετέ τα πασπαλισμένα με ζάχαρη 

άχνη και κανέλα ή συνοδέψτε τα με creme 
Anglaise (βλ. Σουφλέ Καπουτσίνο). 



ΠοvτιrΚΑ SUNDAY 
Μερίδες 16 
Χρόνος προετοιμα­
σίας 20' 
Χρόνος ψησίματος 
35'- 40' 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 1/4 κούπας ζάχαρη 
• 1 κούπα αλεύρι για 
όλες τις χρήσεις 

• Υ2 κούπας κακάο 

• 2 κουταλάκια μπέικιν 
πάουνrερ 

• 1/4 κουταλάκι αλάτι 
• % κούπας γάλα 

• 1/3 κούπας βούτυρο 
λιωμένο 

• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 1 κούπα 
χοντροαλεσμένα και 

καβουρντισμένα 

αμύγδαλα ή 

φουντούκια 

(προαιρετικά) 

• % κούπας μαύρη 
ζάχαρη 

• 1 1/4 κούπας ζεστό 
νερό 

• παγωτό καϊμάκι και 
σάλτσα σοκολάτας για 

το σερβίρισμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ανακατέψτε 
3/4 κούπας ζάχαρη με το 
:::ιλεύρι , 1/4 κούπας κα-
ι<άο, το μπέικιν πάουντερ και το αλάτι. Ρίξτε 

-<ι ανακατέψτε το γάλα, το λιωμένο βούτυρο 

-<αι τη βανίλια και χτυπήστε τα στο μίξερ, ώ-

:mου να ενωθούν. Αδειάστε τη ζύμη σε μια 

rετράγωνη φόρμα με πλευρά 20 εκ, χωρίς να 
rη βουτυρώσετε. Ανακατέψτε την υπόλοιπη 

~άχαρη με τους ξηρούς καρπούς, τη μαύρη 

~άχαρη και το υπόλοιπο κακάο και πασπαλί-

στε το μίγμα επάνω από την στρωμένη στη 

φόρμα ζύμη. Τέλος περιχύστε με το ζεστό νε­

ρό , χωρίς να ανακατέψετε. Ψήστε το κέικ 

στους 180 ο C, 35' -40Ό Βγάλτε το από το φού­
νο κι αφήστε το να σταθεί 15' πριν το σερβί­

ρετε. Σερβίρετέ το σε ψηλά ποτήρια με μπά­

λες παγωτού, περιχύνοντας με τη σάλτσα που 

δημιουργήθηκε στον πάτο του ταψιού. 



ΚΑΡΙΟΚΕΣ 

Γίνονται 40 καριόκες 
Χρόνος ετοιμασίας 2 ώρες 

ΥΛΙΚΑ 
• 300 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα γάλακτος 

• 200 γρ. παντεσπάνι απλό (από το 
ζαχαροπλαστείο) 

• 300 γρ. βανίλια γλυκό (φοντάν) 
• 3/4 κούπας σιρόπι πυκνό, όπως του 

μπακλαβά 

• 300 γρ. καρύδια χοντροκομμένα 
• 2 κουταλιές κονιάκ 

ΕtσΕΛΕΣΗ Λιώστε τη σοκολάτα σε χαμηλή φω-

τιά μαζί με το φοντάν. Αλf:.στε στο πο­

λυμίξερ το παντεσπάνι, να γίνει μια μά-

ζα, ρίξτε τη σοκολάτα, το κονιάκ και τε­

λευταίο το σιρόπι με τα καρύδια και ε­

νώστε τα όλα μαζί σε μια εύπλαστη μά-

ζα. Πλάστε τη σ' ένα ή δύο χοντρά ρο-

λά με πάχος 8 εκ. Βάλτε τα ρολά στο 
ψυγείο να σφίξουν. Κόψτε τα σε ρόδες 

0,5 εκ. και κατόπιν χωρίστε κάθε ρόδα 
στη μέση. Βάλτε τα κομμάτια και πάλι 

στο ψυγείο. Σε μια μικρή βαθουλή κα­

τσαρόλα λιώστε 300 γρ. σοκολάτα κου­

βερτούρα υγείας επάνω σε χαμηλή φω-

τιά ή, καλύτερα, σε μπεν μαρί κι αφή­

στε τη να γίνει χλιαρή. Πάρτε τις κα­

ριόκες μία, μία μ' ένα πιρούνι και βου­

τήξτε τες μέσα στη σοκολάτα. Αρα­

διάστε τες σε βουτυρωμένο λαδόχαρ- I 
το στρωμένο επάνω σ' ένα δίσκο και 

βάλτε τες στο ψυγείο, για να στερεο­

ποιηθεί η σοκολάτα. Τυλίξτε τες μία, 

μία σε χρυσόχαρτο. Φυλάξτε τες στο 

ψυγείο. 

I 

Εναλλακτικά , χτυπήστε σε μαρέγκα 

3 aσπράδια με 1/4 κούπας ζάχαρη. 
Χτυπήστε επίσης χωριστά 3 κροκά­

δια με 2 κουταλιές ζάχαρη, με 1 κου­

ταλάκι γλυκόζη και 2 κουταλιές νε-

I 
I 
& 

ρό. Ενώστε απαλά τα δύο μίγματα , 

ρίξτε κι ανακατέψτε 1/2 κούπας αλεύρι μα­
λακό . Απλώστε το μίγμα επάνω σε aντικολ­

λητικά χαρτί φούρνου βουτυρωμένο, στρω­

μένο σε λαμαρίνα 30χ40 εκ .. και ψήστε το α 

στους 2ao·c. 5'. Αφήστε το να κρυώσει σκε­
πασμένο , για να μην ξεραθεί. Λιώστε σε μπεν D 
μαρί 200 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα γά­
λακτος, ρίξτε κι ενσωματώστε μέσα σ' αυ- 5 
τή 125 γρ. βούτυρο σε κομματάκια. Στρώ- r. 
στε το γλάσο αυτό επάνω στη βάση παντε- ΙιιΙ 

σπάνι που ψήσατε και τυλίξτε μέσα τα ρο-

λά της καριόκας, πριν τα κόψετε και πριν τα ~ 
βάλετε στο ψυγείο να σφίξουν . Συνεχίστε ~ 

όπως στη συνταγή. 



ΤΡΟΥΦΕΣ ΚΑΙ ΣΟΚΟΜτΙΝΕΣ 

ΤΡΟΥΦΕΣ 
Γίνονται 16 τρούφες 
Χρόνος ετοιμασίας 2 ώρες 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 δόση ζύμη μπισκότων σαβουαγιάρ 
(βασικές συνταγές) 

• 1/4 κούπας λικέρ κουαντρό ή 
άλλο λικέρ της προτιμήσεώς σας 

• 1 δόση κρέμα σοκολάτας (βασικές συνταγές) 

για το γλάσο 

• 125 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• 1/3 κούπας κρέμα γάλακτος 
• 2 κούπες τρούφα σοκολάτας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Φτιάξτε μπισκότα σαβουαγιάρ με 

διάμετρο 4 εκ .. Ραντίστε τα με το λικέρ . Ε­

τοιμάστε την κρέμα σοκολάτας κι αφήστε τη 

να κρυώσει. Ενώστε τα μπισκότα δύο, δύο 

στρώνοντας ενδιάμεσα αρκετή κρέμα. Βάλ­

τε τα στο ψυγείο, να σφίξει η κρέμα και να 

στερεωθούν. Στο μεταξύ ετοιμάστε το γλά­

σο σοκολάτας. Λιώστε την κουβερτούρα σε 

μπεν μαρί. Κατεβάστε την από τη φωτιά, ρίξ­

τε κι ανακατέψτε την κρέμα γάλακτος. Όσο 

είναι ακόμη χλιαρό το γ λάσο, αλείψτε τις πά­

στες ολοτρόγυρα και πατήστε τες μέσα στην 

τρούφα, να καλυφθούν. Πασπαλίστε τες με 

ζάχαρη άχνη. Φυλάξτε τες στο ψυγείο σκε­

πασμένες με πλαστική μεμβράνη. Διατηρού­

νται 1 εβδομάδα. 

ΣΟΚΟΛΑτΙΝΕΣ 
Γίνονται 8 σοκολατίνες 

ΥΛΙΚΑ 
• 1/2 δόσης ζύμη σαβουαγιάρ 
• λιωμένη σοκολάτα κουβερτούρα 

• 1/2 δόσης μους σοκολάτας (βλ. σοκολατένια 
συμφωνία) 

• γ λάσο σοκολάτας (βασικές συνταγές) 
• τρούφα σοκολάτας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Φτιάξτε μπισκότα σαβουαγιάρ με 
διάμετρο 5 εκ. Βουτήξτε τα σε λιωμένη σο­
κολάτα να σοκολατωθούν ολόγυρα. Κόψτε 

λωρίδες από αντικολλητικό χαρτί φούρνου ή 

λαδόχαρτο με πλάτος 5 εκ. Σηματίστε με τις 
λωρίδες αυτές στεφάνια με άνοιγμα 5 εκ. και 
στερεώστε τις άκρες κολλώντας τες με σε­

λοτέιπ. Βάλτε μέσα στο καθένα ένα σοκολα­

τωμένο μπισκότο σαβουαγιάρ. Αλείψτε εσω­

τερικά τα λαδόχαρτα με λιωμένη σοκολάτα 

κουβερτούρα, χρησιμοποιώντας ένα πινέλο. 

Ετοιμάστε το μου ς και μοιράστε το μέσα στις 

χάρτινες φόρμες, επάνω από τα μπισκότα. 

Βάλτε τα στο ψυγείο να πήξει το μους , έως 

την επομένη. Βγάλτε κι αφαιρέστε προσε­

χτικά τα λαδόχαρτα. Οι πάστες θα είναι σο­

κολατωμένες τριγύρω. Αλλιώς, αν δεν αλεί­

ψετε τα λαδόχαρτα με σοκολάτα, όταν τα α­

φαιρέσετε αλείψτε τις περιφέρειες με γλά­

σο σοκολάτας και πασπαλίστε τες με τρού­

φα. Διακοσμήστε τις πάστες με φρέσκιες 

φράουλες αλειμμένες με quick gel. Στρώστε 
στην επιφάνεια γλάσο , κάντε σχέδια μ' ένα 

πιρούνι και γαρνίρετε μ' ένα κερασάκι. Μπο­

ρείτε να τις διακοσμήσετε επίσης με πουρά­

κια σοκολάτας και να τις πασπαλίσετε με ζά­

χαρη άχνη. Διατηρείστε τες στο ψυγείο 1 ε­
βδομάδα. 
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ΤΟΥΡΤΑ ΜΟΥΣ ΛΕΥΚΗΣ ΣΟΚΟΜΤΑΣ 

Μερίδες 12 
Χρόνος ετοιμασίας 1 ώρα και 30' 

ΥΛΙΚΑ 
για το παντεσπάνι 

• 1 '12 κούπας αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

• 6 αυγά χωρισμένα 
• % κουταλάκι βανίλια 

• 1/4 κουταλάκι κρεμόριο 
• 1 '12 κούπας ζάχαρη 
• μερικές σταγόνες πράσινο και κόκκινο 
χρώμα ζαχαροπλαστικής 

• σιρόπι 

για το μους 

• 3 κουταλιές κρύο νερό 
• 1 κουταλιά ζελατίνη 
• 500 γρ. λευκή σοκολάτα 

• 1/8 κουταλάκι αλάτι 
• 3 κουταλιές γλυκόζη 
• 3 κουταλιές γάλα 
• 3 κροκάδια 
• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ετοιμάστε το παντεσπάνι. Χτυ­
πήστε στη δυνατή ταχύτητα του μίξερ τα 

aσπράδια με το κρεμόριο και τη μισή ζάχα­

ρη σε μαρέγκα απαλή. Χτυπήστε χωριστά 

τα κροκάδια με την υπόλοιπη ζάχαρη και 

ρίξτε μέσα λίγο, λίγο το αλεύρι ανακατεύ­

οντας , ώσπου να ενσωματωθεί. Εάν το μίγ­

μα σφίγγει πολύ, ρίχνετε λίγη μαρέγκα. Προ­

σθέστε την υπόλοιπη μαρέγκα ανακατεύο­

ντας απαλά και προσέχοντας να μη ξεφου­

σκώσει. Χωρίστε τη ζύμη σε δύο μέρη. Χρω­

ματίστε το ένα μέρος πράσινο και το άλλο 

κόκκινο , προσθέτοντας μερικές σταγόνες 

χρώμα ζαχαροπλαστικής. Εφαρμόστε σε 

δύο σακούλες καρνέ μεγάλες μύτες με ά­

νοιγμα 2 εκ. Βάλτε στη μία σακούλα την κόκ­
κινη ζύμη και στη δεύτερη την πράσινη. Βου-

τυρώστε καλά ένα ταψί 30Χ38 εκ. και στρώ­

στε το με αντ!κολλητικό χαρτί φούρνου. Βου­

τυρώστε καλά το χαρτί. Βγάλτε επάνω στο 

χαρτί διαγωνίως πράσινα και κόκκινα κορ­

δόνια ζύμης εναλλάξ αρχίζοντας από τη μια 

γωνία του ταψιού και τελειώνοντας στην α­

πέναντι . Πασπαλίστε το παντεσπάνι με λί­

γη ζάχαρη άχνη και ψήστε το στους 180 • C, 
30'. Βγάλτε το από το φούρνο κι αναποδο­
γυρίστε το σε πετσέτα πασπαλισμένη με ζά­

χαρη άχνη. Αφαιρέστε προσεκτικά το λα­

δόχαρτο και αφήστε το παντεσπάνι να κρυώ­

σει. Κόψτε από το παντεσπάνι δύο λωρίδες 

η κάθε μία στο πλάτος και το μήκος του '12 

της περιφέρειας της στεφάνης μιας κου­

μπωτής φόρμας, με διάμετρο 26 εκ. Κόψτε 
επίσης ένα στρογγυλό πάτο , έχοντας σαν 

πατρόν τον πάτο της φόρμας. Τοποθετήστε 

τη στεφάνη της φόρμας επάνω σε πιατέλα, 

βάλτε μέσα το στρογγυλό παντεσπάνι και 

κουμπώστε την. Καλύψτε εσωτερικά τα τοι­

χώματα της στεφάνης με τις δύο λωρίδες 

παντεσπανιού και ραντίστε με αρκετό σιρόπι 

όλο το παντεσπάνι. Ετοιμάστε το μους για 

τη γέμιση. Διαλύστε τη ζελατίνη στο νερό 

κι αφήστε τη να σταθεί 10' , ώσπου να φου­
σκώσει. Ζεστάνετέ τη , να διαλυθεί. Λιώστε 

τη σοκολάτα με τη γλυκόζη και το γάλα σε 

μπεν μαρί. Ρίξτε κι ανακατέψτε τα κροκάδια 

και κατόπιν τη ζελατίνη. Κατεβάστε από τη 

φωτιά, κι αφήστε το μίγμα να κρυώσει, χω­

ρίς να πήξει. Χτυπήστε την κρέμα γάλακτος 

με τη βανίλια, να πήξει και ν' αφρατέψει κι 

ανακατέψτε την απαλά με το μίγμα της σο­

κολάτας. Αδειάστε το μους μέσα στη φόρ­

μα και βάλτε τη στο ψυγείο , ως την επόμε­

νη . Ξεκουμπώστε τη στεφάνη κι αφαιρέστε 

τη . Έτσι η τούρτα θα μείνει μέσα στην πια­

τέλα . Δέστε την με μια σατέν κορδέλα και 

παρουσιάστε την με υπερηφάνεια στους φί­

λους σας. 



ΣΟΚΟΜΤΑΚΙΑ 

ΦΟΝΤΑΝ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΟΥ 
Γίνονται 45-50 φοντάν 
Χρόνος ετοιμασίας 3 ώρες 

ΥΛΙΚΑ 
• 2 κούπες κέικ σοκολάτας τριμμένο 
• 2 κουταλάκια ξύσμα πορτοκαλιού 
• 3 κουταλιές μαρμελάδα πορτοκάλι 
• 3 κουταλιές Cointreau 
• 100 γ ρ. σοκολάτα κουβερτούρα λιωμένη 

• 4 κουταλάκια καλαμποκέλαιο 
• 150 γρ. λευκή σοκολάτα 

• 150 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χρησιμοποιήστε κέικ 2-3 ημερών 
που σας περίσσεψε. Ανακατέψτε τα τρίμμα­

τα του κέικ με τη μαρμελάδα, το ξύσμα, το 

λικέρ και τα 100 γ ρ. λιωμένη μαύρη σοκολά­

τα . Βάλτε το μίγμα στο ψυγείο κι αφήστε το 

να σφίξει. Βγάλτε το και πλάστε μπαλάκια στο 

μέγεθος φοντάν. Αραδιάστε τα το ένα δίπλα 

στο άλλο σε ταψί στρωμένο με λαδόχαρτο 

και βάλτε τα στο ψυγείο να σφίξουν. Στο με­

ταξύ λιώστε χωριστά τις δυο σοκολάτες κι 

ανακατέψτε το κάθε μίγμα με 2 κουταλάκια 
λάδι. Βγάλτε τα μπαλάκια από το ψυγείο και 

βουτήξτε τα μισά στη μαύρη και τα μισά στη 

λευκή σοκολάτα. Αραδιάστε τα σε ταψί στρω­

μένο με καθαρό λαδόχαρτο και ξαναβάλτε τα 

στο ψυγείο , έως ότου στερεοποιηθεί η επι­

κάλυψη της σοκολάτας. Μ' ένα κορνέ με λε­

πτή μύτη, βγάλτε λεmές γραμμές αντίστοιχα 

από λευκή και μαύρη σοκολατα επάνω στα 

μαύρα και λευκά σοκολατωμένα φοντάν. 

ΤΡΟΥΦΕΣ ΦΟΝΤΑΝ 

ΥΛΙΚΑ 
• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• 1.000 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα σε 

κομμάτια 

• 60 γρ. βούτυρο 
• 1/4 κούπας λικέρ σοκολάτας, αμαρέτο, kirsh, 

μέντα, πορτοκάλι, ρούμι, κονιάκ ή άλλο της 

προτιμήσεώς σας 

• 1/3 κούπας κακάο για το τύλιγμα 
• ολόκληρα φουντούκια, κερασάκια γλασέ, 

μάρσμαλόους ή 

• μπαλίτσες γ λάσο φοντάν για τη γέμιση 
• 150 γρ. λευκή σοκολάτα 
• 150 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• 150 γρ. σοκολάτα γάλακτος 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ζεστάνετε την κρέμα γάλακτος, 
χωρίς να τη βράσετε. Κατεβάστε την από τη 

φωτιά. Λιώστε τη σοκολάτα σε μπεν μαρί, ρίξ­

τε κι ανακατέψτε τη χλιαρή κρέμα. Ρίξτε κι 

ανακατέψτε το λικέρ της προτιμήσεώς σας 

και το βούτυρο . Για παραπάνω από μία γεύ­

σεις , χωρίστε το μίγμα και ρίξτε διαφορετικό 

άρωμα σε κάθε μέρος του μίγματος. Αδειά­

στε το μίγμα σε λαμαρίνα στρωμένη με λα­

δόχαρτο κι αφήστε το στο ψυγείο ως την ε­

πομένη. Κόψτε τετράγωνα 2χ2 και πλάστε 

μπαλίτσες. Στρώστε ένα ταψί με λαδόχαρτο 

κι aραδιάστε τις μπαλίτσες. Πλάθοντας τις 

μπαλίτσες με τα χέρια σας, βάλτε στο κέντρο, 

αν θέλετε , ένα κερασάκι, ένα μαρσμαλόους, 

ένα φουντούκι ή μια μικρή μπαλίτσα γλάσο 

βανίλιας φοντάν . Βάλτε τες στο ψυγείο να 

σφίξουν , 2 ώρες. Βγάλτε τις σοκολατένιες 
μπαλίτσες από το ψυγείο και τυλίξτε τες μέ­

σα στο κακάο ή βουτήξτε τες σε λιωμένη λευ­

κή σοκολάτα ή κουβερτούρα σοκολάτα δυο 

φορές. Τη δεύτερη φορά, αφού τυλιχτούν στη 

σοκολάτα, ρίξτε τες αμέσως σε ψιλοκομμένο 

ψημένο αμύγδαλο ή φουντούκι ή φιστίκι Αί­

γινας και κυλήστε τες να καλυφθούν τριγύ­

ρω . Βάλτε τα σοκολατάκια σε μίνι θηκούλες 

για μπον μπον μέσα σε κουτί για ένα όμορ­

φο δώρο. Όμορφα και πρωτότυπα σοκολα­

τάκια (φωτογραφία σελίδας 29) μπορείτε ε­
πίσης να φτιάξετε από το αρχικό μίγμα της 

σοκολάτας πριν το βάλετε στο ψυγείο να σφί­

ξει. Βάλτε το σε κορνέ και γεμίστε μ' αυτό μί­

νι γκοφρέ θηκούλες που έχετε αλείψει προη­

γουμένως με λίγη λιωμένη σοκολάτα κου-



βερτούρα. Βάλτε τες στο ψυγείο να σφί­

ξει η σοκολάτα κι αφαιρέστε προσεχτικά 

τις θηκούλες. 

ΣΟΚΟΛΑΤΑΚΙΑ ΠΡΑΛΙΝΑΣ 

ΥΛΙΚΑ 
• 150 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• 300 γρ. πραλίνα 
• 300 γρ. σοκολάτα γάλακτος 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λιώστε σε μπεν μαρί 150 γ ρ. σο­
κολάτα κουβερτούρα. Βάλτε ~00 γρ. πρα­

λίνα στο μίξερ κι ενώ δουλεύετε, προσθέ­

στε την κουβερτούρα. Αδειάστε το μίγμα 

σε λαμαρίνα στρωμένη με λαδόχαρτο και 

σκεπάστε πάλι μ' ένα λαδόχαρτο . Την ε­

πόμενη ημέρα κόψτε τετράγωνα κομμά­

τια 2χ2 και βουτήξτε τα σε λιωμένη χλια­

ρή σοκολάτα γάλακτος, δυο φορές, περι­

μένοντας φυσικά να στερεοποιηθεί η πρώ­

τη στρώση, πριν τα βουτήξετε για δεύτε­

ρη φορά. 

ΠΡΑΛΙΝΑ 

ΥΛΙΚΑ 
• 100 γ ρ. αμύγδαλα όχι aσπρισμένα 
• 100 γ ρ. ζάχαρη 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λαδώστε μια επιφάνεια από μάρ­
μαρο ή ένα κομμάτι aντικολλητικά χαρτί φούρ­

νου. Βάλτε τ' αμύγδαλα και τη ζάχαρη σε μι­

κρή κατσαρόλα με βαρύ πάτο, επάνω σε χα­

μηλή φωτιά, ώσπου να λιώσει η ζάχαρη . Α­

νακατεύοντας κατά διαστήματα μ' ένα ξύλι­

νο κουτάλι αφήστε τα επάνω στη φωτιά, ώ­

σπου να πάρει η ζάχαρη το χρώμα της χρυ­

σοκάσταvης καραμέλας. Αδειάστε την πρα­

λίνα αμέσως στη βουτυρωμένη επιφάνεια. 

Απλώστε την κι αφήστε την, ώσπου να κρυώ­

σει και να σκληρύνει. Σπάστε την σε κομμά­

τια κι αλέστε την στο πολυμίξερ ή στο μπλέ­

ντερ. Κλείστε την σε αεροστεγή συσκευασία 

και διατηρήστε την αρκετές εβδομάδες σε 

θερμοκρασία δωματίου. 

ΓΛΑΣΟ ΒΑΝΙΛΙΑΣ ΓΙΑ ΦΟΝΤΑΝ 

ΥΛΙΚΑ 
• 2/3 κούπας γάλα ζαχαρούχο συμπυκνωμένο 
• λίγη βανίλια 
• 4-5 κούπες ζάχαρη άχνη 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε το γάλα με τη βανίλια. 
Ρίξτε κι ανακατέψτε λίγη, λίγη τη ζάχαρη , ώ­

σπου να επιτύχετε την επιθυμητή σύσταση . 

Το γλάσο πρέπει να είναι πηχτό και να πλά­

θεται σε μπαλάκι. Αρωματίστε το γ λάσο φο­

ντάν με λικέρ μέντας , φράουλας, πορτοκάλι, 

μαρασκίνο ή αμαρέτο και χρωματίστε το , αν 

θέλετε, με μερικές σταγόνες πράσινο ή κόκ­

κινο χρώμα ζαχαροπλαστικής. 



ΒΑΣΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΓΛΑΙΟ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 
Μία δόση 
Χρόνος ετοιμασίας 5' 

ΥΛΙΚΑ 
• 250 yρ. σοκολάτα κουβερτούρα 
• 2 κουταλιές βούτυρο ή μαργαρίνη 
• 1/3 κούπας ζάχαρη άχνη 
• λίyη βανίλια 
• 1/2 κούπας γάλα 

ΕκτΕΛΕΣΗ Λιώστε τη σοκολάτα με το βούτυ­
ρο σε χαμηλή φωτιά. Κατεβάστε από τη φω­

τιά, ρίξτε τη ζάχαρη και τη βανίλια και όσο γά­

λα χρειαστεί, για να επιτύχετε την επιθυμητή 

σύσταση. 

ΓΛΑΙΟ ΛΕΥΚΗΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 

ΥΛΙΚΑ 
• 2/3 κούπας κρέμα γάλακτος 
• 200 γρ. λευκή σοκολάτα 
• % κουταλάκι ζελατίνη 

• 1 κουταλιά κρύο νερό 
• 2 κουταλιές ζάχαρη άχνη 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λιώστη τη λευκή σοκολάτα μαζί με 
την κρέμα γάλακτος σε μπεν μαρί. Ανακα­

τέψτε τη ζελατίνη στο νερό κι αφήστε τη, να 

φουσκώσει 2Ό Ζεστάνετέ τη , ώσπου να δια­

λυθεί. Ρίξτε κι ανακατέψτε τη μαζί με τη ζά­

χαρη και τη βανίλια στο μίγμα της σοκολά­

τας. Αφήστε το να κρυώσει ελαφρά πριν πε­

ριχύσετε μ' αυτό το κέικ. 

ΣΑΛΤΣΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 

ΥΛΙΚΑ 
• 500 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 

• 2 κούπες κρέμα γάλακτος 
• εσάνς πικραμυyδάλου, βανίλια, κονιάκ ή 

κάποιο λικέρ της προτιμήσεώς σας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Λιώστε τη σοκολάτα σε μπεν μαρί 
και ρίξτε λίγη λίγη την κρέμα, ανακατεύοντας 

ώστε να ενσωματωθεί στο μίγμα. Κατεβάστε 

από τη φωτιά, ρίξτε κι ανακατέψτε το άρωμα 

της προτιμήσεώς σας. 

ΣΑΒΟΥΑΓΙΑΡ 
Γίνονται 24 μεγάλα ή 40-50 
μικρά μπισκότα 
Χρόνος προετοιμασίας 30' 
Χρόνος ψησίματος 10' 

ΥΛΙΚΑ 
• 4 αυγά χωρισμένα 
• 1/2 κούπας ζάχαρη 
• 1 κούπα αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 
• 1/4 κουταλάκι βανίλια 
• 1/8 κουταλάκι αλάτι 
• ζάχαρη άχνη για το πασπάλισμα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Χτυπήστε τα κροκάδια με τη μισή 
ζάχαρη στη δυνατή ταχύτητα, να πήξουν και 

να πάρουν το χρώμα του λεμονιού, 5' περίπου. 
Χτυπήστε κατόπιν τ' aσπράδια σε μαρέγκα σφι­

κτή και συνεχίζοντας το χτύπημα ρίξτε λίγη, 

λίγη την υπόλοιπη ζάχαρη. Κοσκινίζοντας το 

αλεύρι με το αλάτι και τη βανίλια, ανακατέψ­

τε το απαλά μέσα στα χτυπημένα κροκάδια. 

Ρίξτε ενδιάμεσα 2-3 κουταλιές μαρέγκα, για 

να μην σφίξει πολύ το μίγμα. Τέλος ρίξτε κι α­

νακατέψτε απαλά την υπόλοιπη μαρέγκα προ­

σέχοντας να μην ξεφουσκώσει. Βάλτε το μίγ­

μα σε κορνέ και, ανάλογα με το που θα χρη­

σιμοποιήσετε τα σαβουαγιάρ, βγάλτε επάνω 

σε βουτυρωμένο λαδόχαρτο στρογγυλά ή μα­

κρόστενα, μεγάλα ή μικρά μπισκότα σε κάποια 

απόσταση το ένα από το άλλο, γιατί θα φου­

σκώσουν και θα aπλώσουν στο ψήσιμο. Πα­

σπαλίστε τα με λίγη ζάχαρη άχνη και ψήστε τα 

στους 200 • C 8' -1 Ο' , ώσπου να ροδίσουν ελα­

φρά. Αφήστε τα να κρυώσουν και ξεκολλήστε 

τα με προσοχή από το λαδόχαρτο. Διατηρού­

νται 1 εβδομάδα κλεισμένα σε κουτί μπισκό-

J 

J 

J 



ΒΑΣΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

των και αρκετούς μήνες στην κατάψυξη, κλει­

σμένα ερμητικά σε πλαστική σακούλα. 

GANACHE 

ΥΛΙΚΑ 
• 1 κούπα κρέμα γάλακτος 
• 400 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα σε 
κομματάκια 

• 3 κουταλιές λικέρ της προτιμήσεώς σας 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Ζεστάνετε την κρέμα γάλακτος χω­
ρίς να τη βράσετε. Κατεβάστε την από τη φω­

τιά και ρίξτε μέσα τα κομματάκια της σοκολά­

τας. Προσοχή, η σοκολάτα πρέπει να έχει θερ­

μοκρασία δωματίου. Ανακατέψτε, ώσπου να 

λιώσει τελείως η σοκολάτα. Ρίξτε κι ανακατέψτε 

το λικέρ και χrυπήστε ελαφρά, ώσπου να κρυώ­

σει και ν' αφρατέψει η κρέμα Ganache. Η υπέ­
ροχη αυτή κρέμα σοκολάτας μπορεί να χρη­

σιμοποιηθεί σαν γέμιση, σαν γ λάσο και σαν σάλ­

τσα. Όταν τη χrυπήσουμε αφρατεύει, σφίγγει 

και παίρνει καστανό ανοιχrό χρώμα. Έτσι μπο­

ρεί να χρησιμοποιηθεί σαν γέμιση τούρτας. Ό­

σο είναι χλιαρή , χωρίς να τη χrυπήσουμε, μπο­

ρούμε να τη χρησιμοποιήσουμε ως σάλτσα για 

να περιχύσουμε παγωτό, ή να καλύψουμε την 

επιφάνεια ενός κέικ γ λασάροντάς το. 

ΚΡΕΜΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΠΙΚΗΣ 
Γίνεται 2 κούπες 
Χρόνος προετοιμασίας 1 Ο' 

Χρόνος μαγειρέματος 1 Ο' 

ΥΛΙΚΑ 
• 3 κουταλιές αλεύρι για όλες τις χρήσεις 
• 2 κουταλιές κορν φλάουρ 
• 1/2 κούπας ζάχαρη 
• 4 κροκάδια 
• 2 κούπες γάλα 

• λίγη βανίλια 
• 2 κουταλιές βούτυρο σε κομματάκια 
• 1 κούπα σαντιγί (προαιρετικά) 

ΕΚ1ΕΛΕΣΗ Σε μια αντικολλητική κατσαρόλα α­
νακατέψτε το αλεύρι, το κορν φλάουρ και τη 

ζάχαρη . Χτυπήστε ελαφρά τα κροκάδια με [ 1 /4] 
κούπας γάλα, ρίξτε τα μέσα στην κατσαρόλα 

κι ανακατέψτε καλά. Βράστε το υπόλοιπο γά­

λα και ρίξτε το μέσα στην κατσαρόλα με τα υ­

πόλοιπα υλικά ανακατεύοντας ζωηρά. Σιγο­

βράστε το μίγμα σε μέτρια φωτιά επί 15' -20' α­
νακατεύοντας συνεχώς. Η κρέμα πρέπει να 

βράσει καλά, για να μην μυρίζει το αλεύρι. Κα­

τεβάστε την από τη φωτιά, ρίξτε κι ανακατέψ­

τε τη βανίλια και το βούτυρο. (Αν η κρέμα γί­

νει σφικτή , aραιώστε την προσθέτοντας λίγο 

γάλα. Αν γίνει αραιή και δεν πήζει, διαλύστε 

λίγο ακόμη κορν φλάουρ σε δύο κουταλιές 

γάλα και προσθέστε το στην κρέμα. Συνεχίστε 

το βράσιμο , ώσπου να πήξει. Αν η κρέμα σβο­

λιάσει, περάστε την από λεπτή σίτα ή χrυπή­

στε τη λίγο στο μπλέντερ) . Αφήστε την κρέμα 

να κρυώσει. Για να μην πιάσει κρούστα, κολ­

λήστε στην επιφάνεια ένα κομμάτι πλαστική 

μεμβράνη. Όταν κρυώσει εντελώς, ρίξτε κι α­

νακατέψτε απαλά μέσα στην κρέμα τη σαντι­

γί. Διατηρείται στο ψυγείο 2 ημέρες. Δεν συ­
νιστάται να βάλετε την κρέμα στην κατάψυξη . 

Εναλλακτικά, αντικαταστήστε το αλεύρι με 

κορν φλάουρ. 

ΚΡΕΜ Α ΣΟΚΟΛΑ Τ ΑΣ 

ΕΚ1ΕΛΕΣΗ Φτιάξτε κρέμα ζαχαροπλαστικής, ό­
πως περιγράφεται στη συνταγή. Όταν την 

κατεβάσετε από τη φωτιά, παραλείψτε τη βα­

νίλια και προσθέστε 125 γρ. σοκολάτα κου­
βερτούρα σε κομμάτια μαζί με το βούτυρο. Α­

νακατέψτε, ώσπου να λιώσει η σοκολάτα και 

να ενσωματωθεί μέσα στην κρέμα. Διατηρεί­

ται 2 ημέρες στο ψυγείο . Δεν συνιστάται να 

βάλετε την κρέμα στην κατάψυξη. Χρησιμο­

ποιήστε την όπως και την κρέμα ζαχαροπλα­

στικής, απλή ή ανακατεμένη με σαντιγί, για 

να φτιάξετε τούρτες σοκολάτας, να γεμίσετε 

εκλέρ ή προφιτερόλ. 
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