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Die suReste Verfiihrung...
...seit es kanarische Schokolade gibt

Ein GruB zum
Dahinschmelzen
fiir jeden Anlass

icht nur die Schokola-

denhochburgen Belgien
und Schweiz wissen mit der
Kakaobohne etwas anzufan-
gen. Auch auf Teneriffa gibt
es Kostlichkeiten, die das
Leben von der Schokoladen-
seite zeigen. Einige davon
haben ihren Ursprung in der
Konditorei ,,El Aderno* in Bue-
navista del Norte.

Dabei ist die Verarbei-
tung der klebrigen Masse gar
nicht so einfach und erfordert
viel Fingerspitzengefthl. ,Je
mehr Kakaobutter enthalten
ist, umso schwieriger ist es”,
erklart Alexandra, die seit rund
sechs Jahren in der Kondito-
rei ihren Mitmenschen das
Leben versiiBt. Rund 20 Kilo
franzésische Roh-Schokolade
verwandelt sie jeden Monat in
3.000 siiBe Kostlichkeiten.
Klassische Rezepturen aber
auch selbst kreierte Flllungen
aus Kokos-Limone, Maracujas,
Himbeeren, Whiskey oder Grii-

nem Tee zerschmelzen

auf der Zunge zu einem
Gourmeterlebnis.

Oder wie ware es mit

, Peta-Setas”, die im Mund,

im wahrsten Sinn des Wortes,

einen brausigen ,,Knalleffekt

erzeugen? Diesem Genuss geht
allerdings viel Fingerfertigkeit,
Phantasie und Geduld voraus.
Zunéchst wird die Schokolade
bei rund 50 Grad Celsius zum
Schmelzen gebracht und
durchlauft dann ein
kleines FlieBband,

um in einem

Bottich auf-

gefangen zu

werden. Dabei

kiihlt sie um rund

die Halfte ab. Danach

wird die flissige Schoko-
lade in Férmchen gefullt und
in einer Kiihlkammer bei 15
Grad etwa zwei bis drei Tage
lang abgekhlt. Die verfestigte
Masse wird dann, nach Her-
zenslust geftllt, per Hand ver-
ziert und in verschieden groBe
Schéachtelchen verpackt. Das
Ergebnis wurde bereits mehr-
fach pramiert. Unter anderem
zwei Mal bei einem Wettbe-
werb der kanarischen Tages-
zeitung ,,Diario de Avisos*

Die etwas andere Schokolade am Stiel

und auf der Messe Fusién in
Madrid. ,,Die deutschen und
englischen Kunden bevorzu-
gen Schokolade, die in Plat-
tenform mit getrockneten oder
kandierten Frichten vermischt
und danach in Stiicke gebro-

chen wird“, verrat die Ver-
kauferin den Gusto ihrer aus-
landischen Kundschaft. Aber
aus Schokolade kann man
noch viel mehr zaubern.

So entstehen beispiels-

weise handgefertigte

Tortendekorationen, Lutscher
und manchmal sogar kunst-
volle Schokoladenskulpturen
fur besondere Anlasse. W

Zéih und klebrig flieBt die Masse iiber
das FlieBband. Zu diesem Zeitpunkt
ist von der spateren Kunst noch nichts
2zu ahnen.
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