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От автора
В плитках, кубиках, батончиках, горячий или с  ломким 

краем  – я  люблю шоколад любым, мы с  ним старые друзья, 

и  у  нас своя большая история.

Все важные моменты моей жизни прошли с шоколадкой 

в  руке. Сначала дедушка, приезжая из магазина на скри-

пучем велосипеде, привозил мне большие плитки за то, что 

я хорошая девочка и  стану отличницей, когда вырасту. По-

том мама приносила с  работы пухлые шоколадные свертки, 

уверяя, что это гостинцы от  зайчика, а  к  Новому году целые 

кульки с конфетами, конечно, от Деда Мороза. Еще позже 

уже Н. бегал по  городу в поисках самого необычного шоко-

лада, чтобы каждый день приносить мне что-то новое, чего 

я  еще не пробовала.

Сегодня же я пишу эти строки на своей кухне, за окном вечер, 

а  на  столе меня ждет шоколадный торт. Скоро все вернутся 

домой, и после ужина каждый получит кусочек шоколадного 

бисквита, обязательно с шоколадным кремом. Потому что 

ни  один десерт не  в  силах соперничать с тем, в котором есть 

хоть немного какао или целых шоколадных ломтиков.

Если мы с вами хоть немного похожи, то эта книга для вас. 

Может быть, она тоже станет частью вашей истории, запом-

нится особенными словами и моментами, которые захочется 

отметить, съев на  двоих банку шоколадной пасты или впервые 

приготовив знаменитый кекс с влажной серединкой.

Пусть вам будет вкусно и особенно хорошо именно сегодня. 

Не  ищите повод для шоколада, он уже есть.

С любовью к шоколаду  

и  уважением к читателю, 

Олеся Куприн
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Во множестве рецептов встречается шоколад, а  в  на-

шем случае так и  вовсе ему посвящена целая книга. 

Шоколад здесь есть в  основе бисквитов, в  пропитке, 

в  креме, из  него готовят покрытие и  украшения для 

тортов, шоколад есть в  кексах, мороженом, маленьких 

батончиках и  больших чизкейках. Поэтому стоит рас-

сказать о  нем подробнее, особенно о  его видах и  пра-

вильной подготовке для  использования в  рецепте.

Для выпечки всегда используйте шоколад с  высоким 

содержанием какао, если иное не  указано в  рецепте. 

Такой шоколад более стабилен, быстрее схватывается 

и  очень предсказуемо ведет себя в  выпечке. В  своей 

книге я  постаралась указать необходимый процент 

какао в  каждом из  рецептов, чтобы вы  точно знали, 

какой надо выбрать в  магазине.

Шоколад бывает четырех видов:

1 Горький черный шоколад – это шоколад практиче-

ски в  чистом виде. Он  не содержит сахара и  имеет 

горьковатый вкус.

2 Черный шоколад – это горький шоколад, в  ко-

торый добавляют сахар и  какао-масло в  разных 

пропорциях. Обычно он  содержит до  35% горького 

шоколада и  35–50% сахара.

ШОКОЛАД

14 ВВОДНАя ЧАСТь


