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“Stiklaa

Kaikkialla maailmassa suklaa
nostaa veden kielelle. Siita

voi loihtia mita erilaisimpia
herkkuja, jopa kastiketta
kananpojalle. Tai pakerryttivin
hyvid kahvijuomia, kuten
barista Lari Jarnefelt tekee.

Sublaakiution .

kdthoevit sisdlensh
pihkindsydimon.







Suklaaon
palkicas

ramiifloa!

Sdilyta oikein

Suklaa siilyy parhaiten kuivassa patkassa,
14-18 asteen |dmpotilassa, valolta ja
hajuilta sugjartuna, Lilan kylmdssd suklaa
kovettuw ja sen maku kirsi.

Jos suklaa on pltkaan huoneenlimmiissd,
pintaan muodosiuva kosteus irmottas shita
sokeria, joka kuivuessaan kiteytvy ia
muuttuy [kavan harmaaksi

i 25 asteessa suklaan pinta pehmenes
ja rasva alkcas sulaa, jolloin pintaan
mundostuy pienia rasvakitsLa.
Huoneenldmpdinen suklaa sulaa suussa,
ja sen makuaineet tuottavat todedlisen
nautinnan.
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Suklaiset petit foursit
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Suklaan voima

A walmiste

hdetulsta ja jJaulvetuista kaakso

it e, knakeo
voista, sokerista sekd mahdollisista
makua antavisia aineisia Papusekoi-
I whito- fa puristusmenetelma
seki kaakaopitoisuus valkuttavat enl
tan siihen, miten héenaea
maukasta suklaasta tulee
® Tumman suklaasn kaakaooitolsus
wol olla 35-99 prosentlia. Laatu-
toinen valitses tummaa suklaata
|55a on kKaakaota vahintadan 50
ME'ULL"IIIJ.
® alkoinen suklaa ei s a ollen
kaan kaakaota, jotan sitd e cikeas
[Ban woEsi kulsua suklaaks
valmistettu kaakaowoista, soke
|& maitojauheest: 2 o ity
iljaa
L aukiaan valmistuksessa osa
k-'slkam.‘.; heesta on korvattu malto-
neella, i kaskao
pitoisuus voi aada 1 oserttiin
W Faakaon on todettu sisaltdvan fla-
vonoideja Me oval kasveissa esiinty
ghdisteta, jo w on todettu ole
van antioksidantt tervaysvalkutuk:
sla. Hywih flavonoidilahteita ovat
TS T, pREnavieni ja tee
& Viimeaikaiset wtkimukset avat
yrlen
miedialan kehantumiseen, Taybyy
luitenkin rmulstaa, ettd vaikka suklaal
la on mahdofliset wereemvaikuiuk
sEnSa, siina an myos paljon sokena [a
rasvad, mika taas on terveydedle riski,
abnakin jos S8 syo ylen maarin
Lopulinen totuus liense |ahella

Tena mia: “Al | really
Karkea kaskaopitoisus
tekee sikbassta monen
mielests herkumpaa. niow and then doesn 't hurt

need is lowe, but a little chocofate
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