BEZPIECZNE

HENNESSY ZDOBI
UZBROJONE

W MIECZ RAMIE.
TO STARE GODtO
RODZINY, KTORA
STWORZYtA

TEN SZLACHETNY
KONIAK | OD OSMIU
POKOLEN
KONTROLUJE
JEGO PRODUKCJE.

Z TAKIM TRUNKIEM
NIE POLEGNIESZ...
L\WEASZCZA,

JESLI POMYSLISZ
TAKZE 0 DESERZE

KONIAK HENNESSY WYTWARZANY JEST Z POD-
WO]NIE DESTYLOWANEGO WINA Z WINOGRON
UGNI BLANC, uprawianych w czterech $rodkowych obszarach
regionu Cognac w poludniowo-zachodniej Frangji. Podczas pier-
wszej destylacji uzyskuje si¢ polprodukt zwany brouillis, majacy boga-
te kwiatowe aromaty. Brouillis jest destylowany ponownie, a powsta-
le coeur (serce), zwane tez eau-de-vie (woda zycia) przeznacza si¢ do
dojrzewania. Aby otrzymac litr eau-de-vie, potrzeba 9 litréw wina.

Kolejny etap to lezakowanie w beczkach ze stuletnich francu-
skich debow z lasow kolo Limousin. To wieloletniej stycznosci ze
szlachetnym drewnem mlode eau-de-vie zawdzigcza swoje pdzniej-
sze cechy: zlocisty kolor z miedzianymi refleksami oraz subtelny
aromat palonego de¢bu. Kluczowym etapem w tworzeniu koniaku
jest komponowanie mieszanek — odpowiednie kupazowanie po-
szczegblnych, dojrzalych juz eau-de-vie przez master blendera.
W Hennessy od siedmiu pokolen mistrzami kompozycji sa czlon-
kowie rodziny Fillioux. Firma dysponuje unikalna kolekcja naj-
starszych eau-de-vie, ktora znajduje si¢ w jej zbiorach od kilkuset
lat. Sa wsrdd nich najrzadsze roczniki z XVIII 1 XIX w., otrzyma-
ne jeszcze z winogron szczepu folle-blanche, ktory zostal zniszczo-
ny przez filokser¢ pod koniec XIX wieku.

Poczatki koniaku Hennessy siegaja 1765 r., kiedy to irlandzki
kapitan Richard Hennessy, bedacy w stuzbie Ludwika XV, osiedlil
si¢ w miasteczku Cognac nad rzeka Charente 1 zaczal handlowac
destylatami z wina. Jego syn Jacques kontynuowal produkcje
koniaku 1 rozwingl rodzinng firme — wyslal do Stanéw Zjednoczo-
nych blisko ¢wieré miliona skrzynek alkoholu. Kolejni potomko-

wie wprowadzali nastgpne innowacje: sprzedaz trunku w butelkach
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(1865 1.), oznaczanie wieku ko-
niaku gwiazdkami, czy wpro-
wadzenie kategorii wiekowych
V.S.O.P. (ang. very superior old
pale) 1 X.O. (ang. extra old).

Hennessy X.O. — stworzo-
ny w 1870 roku przez Mauri-
ce’a Hennessy jedynie dla ro-
dziny i przyjacidl — z biegiem
lat stal si¢ symbolem marki.
Kompozycja sklada si¢ z okolo
100 destylatow, o wieku do-
jrzewania do 30 lat. Trunek jest
harmonijny i elegancki, ma bo-
gaty, mocny 1 zrownowazony
aromat, z przewaga nut debu,
skory 1 czarnego pieprzu oraz
z wyczuwalng slodycza dojrza-
tych owocow 1 kwiatéw. Naj-
lepiej smakuje w formie czystej
lub — w ostaecznosci — z kostka
lodu. Klasyczne dodatki to cy-
garo 1 gorzka czekolada.

A bardziej kulinarne koli-
gacje? Szlachectwo zobowia-
zuje, wigc kuchnia rustykalna
zdecydowanie odpada.

— Trudno laczyé wiekowy
trunek z bawarska golonka czy
bardzo pikantnymi orientalny-
mi daniami. Poza tym gorace,
pelne potrawy w polaczeniu
z ,goracym’ 1 pikantnym de-
stylatem to juz nadmiar szczgs-
cia — méwi Pawel Oszczyk, szef
kuchni restauracji La Rotisse-
rie w warszawskim hotelu Ma-
maison Le Regina.

Wedlug niego Hennessy X.O.
dobrze zgra si¢ z potrawami
o aromatach lasu, dojrzalych
owocow, wanilii czy cynamo-
nu. Oprocz deserdw moze to
by¢ np. dziczyzna z sosem zu-
rawinowym. Nalezy pamigtac,
ze jest to koniak silny, meski,
dojrzaly — znacznie lepiej wigc
bedzie si¢ komponowal z da-

niami migsnymi niz rybnymi.



SMAK | ZAPACH PALONEJ KASZY
WSPOLGRA Z WYCZUWALNYM
w HENNESSY X.0. AROMATEM
WYPALANEJ BECZKI, A MALINY
JEGO NUTAMI LESNYMI

PARFAIT Z KASZY
GRYCZANEJ Z GORZKA
CZEKOLADA | MALINAMI

(dla 6 osob)

Parfait: 50 ml wody, 200 g cukru,

2-3 biatka, 8 zottek, 120 g pulpy

z kaszy gryczanej (kasza rozgotowana
w mleku z odrobing miodu i zmiksowa-
na), 20 ml koniaku Hennessy X.0.,

400 ml bitej Smietany

Czekoladowe cylindry: 240 g gorzkiej
czekolady (min. 55%), folia aluminiowa
Dekoracja brandy snaps: 150 g masfa,
250 g cukru trzcinowego, 125 g maki,
125 g syropu klonowego

Sos czekoladowy: 125 ml mleka,

125 ml $mietany 36%, 150 g gorzkiej
czekolady, 20 ml koniaku Hennessy X.0.
Do podania: sorbet malinowy,

listki Swiezej miety, 1/2 szklanki kaszy
gryczanej ugotowanej na sypko

w mleku z miodem, maliny

m Przygotowujemy parfait. Z wody
i pofowy cukru robimy syrop — powi-
nien ciagnac sie jak nitka. Ubijamy

biatka i mieszamy z gorgcym syro-

pem. Z6itka ubijamy na parze z reszta

cukru, pod koniec dodajac pulpe

z kaszy gryczanej. Masg z zottkami
lekko studzimy, wiewamy koniak

i porcjami dodajemy wczesniej ubite
biatka i Smietane (na przemian).
Chtodzimy. Teraz robimy czekolado-
we cylindry. Z folii wycinamy paski
0 wymiarach 20 x 7 cm. Potowg
czekolady rozpuszczamy w kapieli
wodnej, a potowe drobno Scieramy
na tarce i faczymy z ptynng masg
(mozemy tez catg czekolade
pokruszy¢ i powoli podgrzewac

w kuchence mikrofalowej, mieszajgc
co 30 sekund i uwazajac, by jej nie
przegrzac). Mase rozsmarowujemy
na 3/4 dtugosci paskow foliowych,
rolujemy je i nadajac czekoladzie
cylindryczny ksztatt. Chtodzimy.
Gdy zastygnie, odwijamy z folii

i napetniamy przygotowanym parfait.
Robimy dekoracje — brandy snaps.

taczymy wszystkie sktadniki i schfa-
dzamy. Na macie silikonowej lub
pergaminie rozsmarowujemy szeroki
pasek o dtugo$ci ok. 15 cm. Piecze-
my 6-7 min w temperaturze 180°C
na ciemnoztoty kolor. Cieptg mase
kroimy na paseczki o szerokoSci

1 cm i owijamy je np. na watku

do ciasta, tak aby powstaty obrecze.
Pozostawiamy do wystygnigcia.
Robimy sos czekoladowy.
Zagotowujemy mleko ze Smietang,
po zestawieniu z ognia dodajemy
czekolade i mieszamy, az sie
rozpusci. Do cieptego sosu wlewamy
koniak, mieszamy i przelewamy

do sosjerki. Na talerzu ustawiamy
czekoladowy cylinder z gryczanym
parfait, na wierzchu umieszczamy
krazek brandy snaps, a w nim

kulke sorbetu udekorowang listkiem
migty. Obok cylindra ktadziemy
odrobing kaszy i kilka malin. Ciepty
SO0S Serwujemy w sosjerce.
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KUCHNIA

MILLE-FEUILLE
Z GORZKIEJ CZEKOLADY
Z KOKOSEM | MANGO

Ptatki czekoladowe: 180 g gorzkiej
czekolady 70%, rézowy pieprz
Kokosowa panna cotta: 75 ml mleka
kokosowego, 150 ml bitej $mietany,
40 g widrkow kokosowych, 60 g cukru,
7 g zelatyny, 75 ml bitej Smietany
Galaretka z mango: 2 mango (dojrzate),
50 ml syropu cukrowego

(woda + cukier w proporcji 1:1),

sok z 1/2 cytryny, Zelatyna

Sorbet z mango: 670 g cukru,

820 ml wody, 1 kg migzszu mango

Do dekoraciji: listki migty,

kilka ptatkéw ztota spozywczego

m Przygotowujemy ptatki czekoladowe.
Potowg czekolady rozpuszczamy w k3-
pieli wodnej, a potowe drobno $cieramy
na tarce i faczymy z ptynng masg (moze-

SLODKIE MANGO

W MILLE-FEUILLE TO NAWIAZANIE

DO ZAPACHU DOJRZALYCH

OWOCOW, CHARAKTERYSTYCZNEGO

my tez catg czekolade pokruszy¢ i powoli
podgrzewac w kuchence mikrofalowej,
mieszajac co 30 sekund i uwazajac,

by jej nie przegrzac). Cienka warstwe
rozprowadzamy na folii, posypujac
pokruszonym rézowym pieprzem.
Pozostawiamy do zastygniecia. Cieptym
nozem wykrawamy prostokaty w dwoch,
nieznacznie rozniacych sie wymiarach.
Robimy panna cottg. Zagotowujemy
Smietane z mlekiem kokosowym, widrka
mi i cukrem. Dodajemy namoczong
zelatyne i migszamy. Gdy masa lekko
przestygnie, delikatnie faczymy ja z bitg
$mietang, wylewamy na wytozong folig
blache na grubo$¢ 6-7 mm. Po zasty-
gnieciu wykrawamy prostokaty wielkosci
wigkszych prostokgtow czekoladowych.
Robimy galaretke. Mango obieramy,
usuwajac pestki, i miksujemy z syropem
oraz sokiem z cytryny. Przecedzamy

pLA HENNEssY X.O.

przez drobne sito, pozostawiajac 50 ml
do dekoracji, a pozostatg cze$¢ faczymy
Z zelatyng w proporcji 9 g zelatyny

na 1/2 | przecieru owocowego.
Wylewamy na blache wyfozong folig
—masa powinna mie¢ wysokos¢

6-7 mm. Po zastygnieciu wykrawamy
prostokaty wielkosci mniejszych prosto-
katow czekoladowych. Przygotowujemy
sorbet. Miksujemy wszystkie sktadniki

i schtadzamy w maszynce do lodéw.
Na talerzu ukfadamy wigkszy platek
czekoladowy, a na nim panna cotte,
ktorg przykrywamy kolejnym pfatkiem.
Nastepna warstwa deseru to galaretka

Z mango, ktorg przykrywamy mniej-
szym ptatkiem czekolady. Na szczycie
umieszczamy gatke sorbetu z mango,
udekorowang listkiem migty i ptatkiem
zZtota. Talerz dekoracyjnie skrapiamy
przecierem z mango.



FIOLKOWY AKCENT DESERU

DOBRZE KOMPONUJE SIE

Z KWIATOWYMI NUTAMI KONIAKU

ZUPA CZEKOLADOWO-
-FIOLKOWA Z SORBETEM
Z PALONEGO MAStA

(dla 6 os6b)

Sorbet z palonego masta (milk glass):
150 g masta, 300 ml mleka,

190 ml mleka skondensowanego
odttuszczonego, 400 ml $mietany 18%,
110 g cukru

Zupa: 150 ml mleka, 150 ml $mietany
36%, 220 g gorzkiej czekolady,
spozywcza esencja fiotkowa

Pieczony mus czekoladowy:

200 g masta, 200 g gorzkiej czekolady,
6 biatek (200 g), 50 ml wody,

150 g cukru, 4 z6itka

Do dekoraciji:

listki migty, kandyzowane fiotki,
ozdoba z czekolady

m Przygotowujemy sorbet.
Masto rumienuimy na orzechowy
kolor (beurre noisette), dolewamy
zimne mleko, zagotowujemy i schta-
dzamy. Odcedzamy ttuszcz, a mleko
~maslane” taczymy z mlekiem skon-
densowanym, Smietang oraz cukrem
i schfadzamy w maszynce do lodéw.
Sorbet mozna ewentualnie zastgpic
gotowymi lodami karmelowymi.
Robimy zupe. Zagotowujemy mleko
ze Smietang i po zestawieniu z ognia
dodajemy czekolade, mieszajac

do rozpuszczenia. Gdy zupa ostygnie,
dodajemy kilka kropel esencji
fiotkowej i odstawiamy.

Robimy mus. Rozpuszczamy masto

z czekoladg w kapieli wodnej.

Ubijamy biatka, taczymy je delikatnie
Z syropem ugotowanym z wody

i 100 g cukru. Osobno na parze
ubijamy zottka z resztg cukru.
taczymy wszystkie sktadniki,
przekfadamy mase do foremki

i pieczemy 20 min w temperaturze
180°C. Gdy wystygnie, wykrawamy

z niej kotka o Srednicy 6-7 cm.

W gtebokim talerzu uktadamy krazek
musu czekoladowego, a na nim
kulke sorbetu z palonego masta.
Dekorujemy czekolada, kandyzowa-
nymi fiotkami i listkami miety.
Podajemy z cieptg zupg czekoladowa:
cze$¢ zupy wlewamy

do talerza, a reszte serwujemy
0s0bno w dzbanuszku.



