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ENTEOCZEKOLADA

by cjuchu

Jesli lubisz szamac gribenki, ale Twoje brzuchy, na sam dzwiek tego smaku dostaja kaczej wysypki,
koniecznie przeczytaj ten text. Opisalem w nim, jak domowym sposobem przygotowa¢ grzybowa
czekolade z czekolady i grzybow, tak by Twoje brzuchy juz nigdy nie musiaty kaczy¢ sie przed

wysypka.

Metoda ta mozna szybko przygotowac porcje lub kilka porcji enteoczekolady nie wychodzac z kuchni.
Ponizszy opis powstatl przy okazji przygotowywaniu dwoch jednorazowych porcyjek, z ktérych kazda
sktadata sie z trzech kostek czekolady i niezliczonych drobin zmielonych grzybéw. Z czekolady na
ponizszym zdjeciu mozna przygotowac bilety dla czterech podrdéznikéw. Foremka zostata
wygnieciona ze sreberka owijajacego czekolade.
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Do przygotowania potrzeba ususzonych psylogrzybow i czekolady bez nadzienia, moze by¢ z orzechami.
Widoczna ponizej porcja grzybow p.cubensis-huautla, zostata uaktualniona w szesciu kostkach czekolady.

Proceder zaczynamy od zmielenia grzybéw. W tym celu najlepiej wykorzysta¢ mtynek do kawy, ale z
braku mozna i reczny mtynek do pieprzu, mozdzierz, a w ostatecznosci dwa kamienie (byle nie
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granaty, skoro juz o arsenale mowa). W tym ostatnim przypadku trzeba jednak opusci¢ kuchnie.

Na ponizszym zdjeciu wida¢ zmielona porcje grzybow. Niestety ruskosé¢ mitynka bedacego w
posiadaniu, nie pozwolila zrobi¢ tego doktadniej, ale nawet tak grube drobiny nie byly wyczuwalne w
przygotowanej czekoladzie.

W celu polaczenia grzybow z czekolada trzeba doprowadzi¢ ja do stanu plynnego. Ogdlnie mdowiac,
aby wlasciwie ja rozpuscic, trzeba ja umiesci¢ w odpowiedniej temperaturze. Temperatura nie moze
by¢ za wysoka, poniewaz cukier zawarty w czekoladzie szybko zamieni sie w karmel, ani za niska
poniewaz czekolada sie nie rozpusci. Im dluzej meczymy czekolade w zbyt wysokiej temperaturze,
tym wiecej cukru zmienia sie w karmel, przez co czekolada staje sie coraz twardsza, co uniemozliwia
wymieszanie jej ze zmielonymi gribensonami.

Dlatego czekolady nie nalezy rozpuszcza¢ ani w garnku ani na patelni. Ponizej dwa zdjecia: po lewo
czekolada potraktowana patelnia - bardzo szybko zamienita sie w karmel, po prawo czekolada
wystawiona na odpowiednia temperature - pieknie sie uptynnita.
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Tak wiec tamiemy czekoladzie kostki i wrzucamy je do szklanego naczynia.
W tym przypadku jest to duralexowy szklanko-kubek.
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Naczynie wkladamy do jakiej$ miski lub garnka i wlewamy do niego wrzatek. Jak nie wida¢ na
ponizszym zdjeciu, woda wlana jest jedynie do miski. Do szklanki z kostkami niczego na razie nie
wlewamy. W celu zmniejszenia stygniecia i zwiekszenia temperatury w kubku z czekolada, calos¢
przykrywamy talerzem lub, w przypadku garnka, pokrywka i czekamy az czekolada sie rozpusci.
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Do rozpuszczonej czekolady wsypujemy zmielone grzyby i mieszamy je z czekolada.

Poniewaz wsypana masa jest sucha, czekolada traci ptynnag konsystencje. Jesli chcemy postuzyc¢ sie
czekolada do wypelnienia formy, nalezy zwiekszy¢ jej wspotczynnik uptynnienia ;) Wystarczy dolaé
troche cieptego plynu. Jesli woda w misce/garnku jest czysta to mozna z niej skorzystac¢, ale mozna
rowniez dola¢ ogrzanego mleka.

Dolewany ptyn musi by¢ cieply, w przeciwnym wypadku czekolada zastygnie w kubku.

Jesli caty zabieg wykonujemy starannie i w miare powoli, moze zaistnie¢ koniecznos¢ dolania
dodatkowej porcji wrzatku do miski, celem dogrzania czekolady.
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Kubek z kostkami czekolady mozna ewentualnie wlozy¢ do garnka z wrzatkiem, i postawic¢ na gazie.
Trzeba jedynie tak zdozowac temperature, by nie skarmelizowac lub co gorsza nie zwegli¢ czekolady.
Przy saunie pozagazowej nie ma mozliwosci skarmelizowania, poniewaz nie osiaga sie tak wysokiej
temperatury, dlatego jest to sposob pewniejszy.

Po doprowadzeniu czekolady do wtasciwej ptynnosci przelewamy ja w forme, lub w cokolwiek, i
wstawiamy do lodowki celem szybszego skrzepniecia. Jesli za bardzo rozrzedzimy czekolade, to moze
nie skrzepna¢. Dlatego rozrzedzac trzeba z wyczuciem.

Informujemy pozostalych operatorow lodéwki, o "toxycznosci" umieszczonego w niej tadunku,
poniewaz nie chcemy przypadkowiczow $ciagac z ksiezyca, i czekamy az czekolada skostnieje.
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I gotowe. Zdjecie ponizej na lewo - czekolada w "formie" przed lodéwka, ugtaskana lyzeczka, a na
prawo po lodowece - skrzepiona i dyskretnie forma naznaczona. Smak grzybow zostat wyeliminowany
catkowicie, co moga potwierdzi¢ palce na najnizszej fotografii.
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_Voila und el Bon Appetit _




