PECE FAIR
z kakaa

a ¢okolady

Spickové cukraika Mirka Van Gils Slavikova

v tomto novém seridlu ve svych receptech.
pouzije suroviny od fairtradovych péstitel
z Jizni Ameriky, Afriky a Asie, a to konkrétn
kakao, kévu a banény. V tomto dilt
prmcmme recept z kakaa a éokol

vém ,4,@
dy, a pr/éto

’

isme se zeptali na jeji vztah k témto surovinam.

Mirko, jak dilezity

je pro vas vybér kakaa nebo
cokolady pro vase dezerty?
Jak je vybirate?

Pro mé je vybér surovin velmi zésad-
ni, protoZze ovliviiuje nejen pfipravy,
ale hlavné chufové vlastnosti vyrobku.
Nase rodina se celkové zajimé o pU-
vod produktl, a to se snazim prendset
ddl. Tak jako jsem byla j& vedena v Gcté
k produktom a jejich vyrobcim, tak to
uéim cely Zivot lidi¢ky kolem mé.
Cokolédy prefervji z jedné oblasti
a podle zemé pivodu se poznd i spe-
cifikace chufovych vlastnosti Eokolady.
To samé plati i o kakau. Zajimd mé
stupen prazeni a celkovy postup zpra-

covani kakaovych bobl od sbéru az
po koneénou fézi. Snazim se minima-
lizovat zpracovani ¢okoldd s nejasnym
povodem. Upozaduji nadndrodni spo-
leénosti, které maiji nekaly pristup k pés-
tovéni a prvotnimu zpracovéni kakao-
vych bobd.
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Holdujete i vy osobné
é kolade‘-’A|ake‘-’

'du miluji. Jak rlkam m|IU|| tuh

spravnou pédi, aby s ndmi spolupraco-

Jed n‘aénéupfednostﬁuiigoké
joko konzument - &okolddu z Papui
Nové Guineje. M& neskonale nddher-
nou charakferistiku.
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FAIRTRADE JE "2\
OBCHOD ZALOZENY
NA PARTNERSTVI

A SPRAVEDLNOSTI

ZAKLADNI HODNOTY, KTERE
REPREZENTUJE:

Spravedlivéjsi odména

Pastitelé dostavaif za svou praci
férové vykupni ceny.

Zakaz détské a otrocké prace
Ve fairtradovych druzstvech nesméii pracovat
déti, zakdzand je ijokdkoliv nucend préce.
§etrn)'l pristup l ;

k Zivotnimu prostiedi

Fairtradovi peslhtele Setii s vodou a omeZU||
vyuzivéni pesticidd a dals chemie.

Dodrzovani lidskych

a pracovnich prav

Fairtrade dbd na lepsi Zivotni i pracovni
podminky péstiteld a dodrzovani Gmluv
Mezinarodni organizace préce.

Cokoladovy dortik

Tésto: Mdslo, Zloutky a 30 g moué-
kového cukru vyslehdme, pak pfidé-
me rozpudténou (vlaznou) cokoladu.

AR “‘ _ Bilky vyslehédme s krupicovym cukrem

S ‘W a soli. Obé hmoty spojime a promi-
~ xchdme s prosatou mandlovou mou-
j, kou. Na pecici papir obkreslime &tyfi-
~ krat dortovou formu o priméru 20 cm.
Tésto rozdélime na kolecka, rozmaze-
'me a peéeme v rozehfgté troubé na

180 °C asi 8 minut.

Napln: Jogurt ddme do plétna a pres
noc nechdme vykapat v lednici. Ze-
latinu namoéime do ledové vody.
MIléko zahfejeme s medem a cukrem,
v ném rozpustime vyzdimanou zela-
tinu a preliieme &okolddu a michame
do rozpusdténi. Do okolddové smési
vmichdme vykapany jogurt. Pokud
bychom méli v krému hrudky, tak krém
vymixujeme ponornym mixérem. Krém
ddme do stikaciho sécku. Jeden plé-
tek korpusu okrojime podle formy, ve
které mdme dortovou félii, zbyvaijici
okrojime o jeden centimetr mensi. Na
dno déme velky platek, zastfikneme
krémem a ddl stiidéme plétky a krém,
kterym i kon&ime. Dortem lehce klep-
| neme a dédme mrazit.

Glazé: Zelatinové platky déme do
ledové vody. Vodu s cukrem, kaka-
em a smetanou svafime. Odstavime
a vlozime vyzdimané Zelatinové plét-
ky. Celou hmotu prelijeme na mléénou
cokolddu a dikladné michdme az do ‘ﬁ‘
Oplného rozpusténi cokolddy. Glazé
precedime a nechdme zchladnout za
ob&asného, opatrného michdani (na
teplotu 28 °C) - pozor na bubliny.
Zmrazeny dort vyjmeme z formy, ddme
na rodt a prelijeme glazé. Dort dekoru-
jeme cokolddovymi ozdobami.

Fairtradové produl
FAIRTRADE. V Ceské repub

/ : nejcastéji kdvu, kakao, ¢aij, banany, cukr nebo také kvehny
Fairtradovi farméi ale péstuji také ovoce, kofeni, bavinu a fadu
dal3ich plodin. Vice se dozvite na www.fairtrade.cz

Na tésto

100 g mésla

120 g mandlové mouky
50 g bilkd

50 g cukru krupice

50 g zloutkd

30 g mouckového cukru
100 g éokolady tmavé*
2 g soli

Na napln

500 g vykapaného jogurtu

150 g cukru krupice

50 g medu

170 g mléka

250 g ¢okolady tmavé 65%*
10 g zelatiny (5 velkych platkd)

Na glazé

90 ml vody

120 g cukru mouéka

100 g smetany

40 g kakaového prasku™
150 g mlééné éokolady *

4 plétky zelatiny (8 g Zelatiny)

*idedlné Fairtrade

FAIRTRADE
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