MERMELADA
UNDULCE que puede estar acompanado

de frutas, como, por ejemplo, la mermelada
r peray chocolate llamada Belle Hélebe o
la Abigaélle de banano y chocolate.
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na problemitica llevod

al chef ejecutivo y di-

or creativo Cyril a
laelaboracion de su se-
gundo libro, ‘Chocolat by Cyril'.
Mis de una década en el pais le
llevé a reflexionar que “la gente
no conoce qué es el chocolate y
comoapreciarlo”. Este descono-
cimientoenun lugar“que quiere
ser el pais del chocolate” ~dice
Cyril- fue una motivacion para
acercar su gastronomia dulce
tantoaprofesionales,comoaes-
tudiantes e incluso aficionados.
El texto que presenta se apega

a preparaciones que se pueden
aplicar a nivel profesional -con
recetas de postres de restau-
rante- o casero -con tortas y
galletas-, todo enfocado en la
chocolateria. “Hablamos de

chocolateriaunavezquelapepa
de cacao se ha transformado”,
dice Cyril para delimitar el libro
al proceso de coccién a base de
chocolate.

-
CHOCOLATE CALIENTE
OCHO recetas de esta bebida se incluyen
en el libro. Entre ellas estéan el chocolate

caliente maya, el azteca, de maracuya, arabe
o con frutas como la frambuesa.

« Cyril sostiene su libro, disponible en Cyril Boutique y Mr. Books desde la proxima semana.

Partiendodesuexperiencia, el
chefescogié70recetasenlasque
explica, através de fotografias, la
produccién de platillos dulces.
Pero también imparte consejos
eincluso datosrelacionadoscon
laprocedenciade lasrecetas

El libro incluso mantiene una
secciénde Preguntas frecuentes,
enlaqueelchefrespondeacues-
tionamientos generales como el
aporte de energia del chocolate,
si posee o no cualidades adicti-
vasotemas mastécnicoscomoel
reemplazo delamantequillapor
otras materias grasas.

Para acercarse a la diversidad
depublicoal que estadirigido, el
libro se divide en tres secciones
principales: Chocolateria pura,
Chocolatescalientesy Pasteleria
abase de chocolate. Enla prime-
ra seccibn se encuentra la parte
tedricadeesteingrediente. Aqui
sepuede profundizaren conoci-
mientos sobre las propiedades
fisicoquimicas del chocolate.

“Sabemos que 60% del choco-
late consumido en el Ecuador es
un chocolate sucedaneo”, dice
Cyril. Por ello, la base del libro

‘CHOCOLAT
BY CYRIL,
UN MUNDO
DE RECETAS
DULCES

Ellibrodel chef francés
Cyriltoma el cacao ecuato-
riano para dar aconocer re-
cetasexclusivasy mostrar
laversatilidad del chocolate

utiliza chocolate de alta calidad
-esdeciraquelquetienel00%de
mantecade cacaoyningunaotra
grasa vegetal- para popularizar
el chocolate puro. En esta sec-
cibnentraeldesarrollode técni-
cascomo los moldesdeganache
(relleno de chocolate).

Laversatilidad de formulas que
presentaelchefpermiteampliar
elespectroderecetasconocidas.
Entreellas Cyrildesarrolla ¢l ga-
nache de frambuesa, maracuy4,
canela caramelizada, café y ca-
ramelo conacentosdeamaretto,
por mencionar algunas.

Al hablar de chocolates ca-
lientes, Cyril expresa que el tex-
to buscé un enfoque europeo al
aplicar chocolates mds ¢spesos,
con “sabor pronunciado”. Este
componente lo considera una
novedad para el pais “porque
cuandolagente piensaen choco-
late, piensasoloenelde Ambato
y el industrial”. Perode acuerdo
con el chef, se puede jugar con
muchas variantes,como se veen
recetasinspiradasenlas civiliza-
ciones ancestrales. El chocolate
caliente maya, por ejemplo, cs a
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FLORENTINAS

ALMENDRAS y miel se utilizan para la
receta de Florentins au chocolat. La base
caramelizada se bafa en una cobertura de
chocolate del 70% de cacao.

GANACHE

ELRELLENO de los chocolates se puede
mezclar con sabores exéticos como las
frutas. El ganache del chocolate Aztek (foto)
utiliza canela caramelizada.

base deaguay especiaseincluye
ingredientes como miel de agua-
cate, para su sabor particular.
Enlatercera etapa, Pasteleriaa
base de chocolate, se encuentra
una variedad de aplicaciones del
chocolate en bases de bizcocho,
pasteles y cremas. Segun Cyril,
existe un uso comin de la crema
inglesa en la reposteria ecuato-
riana,alaque describe como una
receta extremadamente bésica,
que puede afiadir otros sabores
ala comida. Entre las pdginas del
texto se puede encontrar las pro-
puestas paraunacremainglesade
chocolate o de vainilla, y cremas
cocidas y variedades de mousse.
La fabricacion de mermeladas
odemasmelosesotroaporteque
permite resaltar las propiedades
y usos del chocolate ecuatoria-
no. “Queremos dar algo nue-
vo al pais”, dice el chef. Afiade
también que este libro permite
abrir espacios de conocimiento
y practica en ¢l manejo del cho-
colate. Es un libro con “muchas
elaboraciones para que la gente
puedajugary empezar atrabajar
enclmundodel chocolate™
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