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El renombrado chocolatero francés Curil
Prud'homme, nos deleita con varias recefas
simples y deliciosas de su libro mas

(.

reciente, "Chocolat”.

POR CARLA DE PATINOG CRATINC@UICVISTAZOD,

a idea para elaborar

este libro, explica Cyril,

obedece a dos razones:

la primera, compartir

sus conocimientos sobre
el chocolate, ¥ la segunda razon
estd ligada de cierta forma a la
primera, “me di cuenta que tanto
los consumidores, como los profe-
sionales en el Ecuador no tienen
mayor idea de lo que es realmen
te el chocolate, como trabajarlo,
como reconocer v hacer la dile-
rencia entre un chocolate de baja
calidad ¥y uno de alta calidad.
Para un pais gue desea posicio-
narse como ‘el pais del chocolate’
me sorprendié bastante la falta
de conocimiento al respecto. Hoy
en dia, si bien el cacao ecuatoria-
no ha sabido posicionarse en el
mercado internacional como uno
de los mejores del mundo y &l

LIOMGAR ABRIL 2015

on FOTOS: CORTESIA

principal productor de cacao ino
de aroma, el nuevo reto para los
ecuatorianos ahora es posicionar
al pais como ‘el pais del chocola
te de alta calidad’. Mi inquietud
fue gue en el Lcuador existe un
altisimo consumo de chocolate
suceddneo, tanto por parte de
los prolesionales como por com-
sumidores individuales, guienes
se han acostumbrado al sabor de
este ingrediente”, aclara.

Actualmente se desempefia como
Chef Ejecutivo v Director Creati-
vo de ‘Cyril-Boutique’; profesor
a tiempo completo de la Univer-
sidad San Francisco de Quito;
cofundador v miembro del comi
té ejecutivo de la Academia del
Chocolate Ecuador; autor del libro
“Glamour Sucré by Cyril”.

Experiencia, talento ¥ una gran
pasidn por su oficio han hecho a

Cyril acreedor a su mis recien-
te reconocimiento, el grado de
“Chevalier dans I'Ordre National
du Mérite Agricole” (Caballero
de la Orden Nacional del Mérito
Agricola) por parte del Ministerio
de la Agricultura y Agroalimenta-
cion de la Republica de Francia.
Al preguntarle qué es lo que mas
le gusta del chocolate, responde:
“Por una parte es el trabajo de
esta hermosa materia y ver la can-
tidad de productos que podemos
elaborar con la misma. Hay que
saber también que la chocolateria
es la parte mds artistica de la gas-
tronomia, el chocolate nos ofrece
muchas posibilidades, las cuales
requieren de numMerosos Cono-
cimientos técnicos v cientificos.
Por otra parte creo que es uno de
mis alimentos favoritos, por ser
goloso y apreciar su sabor”.
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Chocolate Cdliente \ I CInmo l S

PORCIONES: 8 (1125 MINUTOS

INGREDIENTES:

e chantill

B30 0 1a de leche 35% de
fig Orasa

125 g asucar Cormen

PREPARACION:

Froun lason peara Do

na

1Yy

Consejo: Una crema chantill
psla lista cuando se pueden

visualizar unas olas linmes en
la misma gracias al eleclo del

Chocolate:

B30 1 agua sin gas en bolela
100 o leche entera 180 g
IFICIE:-

1AL

uncd vainilla cn rama 1200 0 leche, el asicar morena, las

coberlura de chocolale BH% semillas do vainilla v su rama

de cacao BCN cacao en polvo presviamente corlada en o
sin azucar (Cantidad nocesa raspada

risa) Viarter la mezcla hirvieno
sobre el chocolale pecack
Mezclar bien con el bald '}

PREPARACION:

Picar el chocolale y resenarlo mano hask:

en un tazon. En una pleta de los chocolales. Helira

olla, hervir el la rama de vainilla, A

aqua, ka de servir colocar unar
CTEMIE @NCIMa Y eSOl

AN A



PORCIONES: 68 L7

INGREDIENTES:
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Vvilkshake de CROCOINES

PORCIONES: 1-2 (58 MINUTOS

INGREDIENTES:

12 und bolas de helado de chocola-
te negro (240g) 1120 g leche entera
bien fria 110 g azdcar comin (Dlan-
ca) B8 g ncacao en polvo sin azdcar
ICH chocolate 55% de cacao para
la decoracin (Cantidad necesaria)

n

1

PREPARACION:

Preparar las virutas de chocolate
para la decoracion y reservarlas.
Para elaborar pequenas virutas de
chocaolate, se debe utilizar el filo de
una purtilia y raspar a lo largo de la

“gspalda’ de la lableta de chocolate.

Una vez elaboradas s debe tener

e Gl

mismas. Estas son muy finas y fragi-
les. Es indispensable reservarlas en
un lugar fresco y sin humedad.

En la licuadora, poner la lechea

el azicar, el cacao en polvo y 1as
bolas de helado. Licuar a velocidad
alta durante 10 segundos. Rellenar
gl vaso y cubir con virutas de cho-
colate. Servir de inmediato.



American

PORCIONES: 8 A 10 {1325 MINUTOS (TCOCCION: 25/30 MIN

REDIENTES: horno microondas, Afadir  anadir las frutas secas

antequilla con sal  la mantequilla en trozos, (nueces y avellanas)

- -y volver & calentar  Verter la masa en un maol-

05 centigrados de previamente engrasa-
A200N Aparte, mes- do y enharinado. Homear
wy el azicar  a 160 grados centigrados
do la duranta 25 a 30 minulos.
ir el choco- La temperatura del homo
amante- vy el iempo de coccitn
y mezclar bien hasta  pueden vanar segun el
obtener una masa lisa. horno utilizado. Dejar
|z incorporados, anfriar para desmoldar. El
a harina en forma brownie esta correctamean-
i le cocido cuando el centro
queda suave

I geima

PREPARACION:
Fundir el chocolate

lemperal

centigrados utilizal

RECETAS ¥ FOTOS: LIBRO “CHOCOLAT BY CYRIL. PRIMERA EDICION 2015, ECUADOR
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