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Fazendo chocolate 101
dicas e truques para fazer seu próprio
chocolate caseiro!

Por {your name here}
http://www.yoursitenamehere.com 
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[bookmark: _30j0zll]

[bookmark: _1fob9te]Capítulo 1 - Por que você deve fazer chocolate caseiro?


A maioria das pessoas nunca pensa em fazer seu próprio chocolate caseiro, apenas compra barras de chocolate ou biscoitos de chocolate na loja e nem pensa duas vezes. Mas as pessoas produzem chocolate caseiro há centenas de anos. Algumas pessoas pensam que o chocolate caseiro tem um sabor muito melhor que o chocolate comercial. E quem não gosta de receber um tratamento especial de chocolate feito apenas para eles?

Para as pessoas que têm condições médicas especiais ou desafios alimentares que tornam prejudicial para a saúde comer chocolate comercial carregado com açúcar e gordura, o chocolate caseiro é uma boa maneira de aproveitar o chocolate sem ter que se preocupar com a ingestão de chocolate. problemas de saúde que eles enfrentariam ao comer chocolate feito comercialmente.

As pessoas que têm alergias graves a coisas que geralmente são encontradas no chocolate fabricado comercialmente, como nozes, precisam ser extremamente cuidadosas com os tipos e marcas de chocolate fabricado comercialmente que comem e muitos preferem fabricar chocolate caseiro, para que saibam que é livre de chocolate. quaisquer nozes ou produtos de nozes.

 Essa é uma grande preocupação para as pessoas que têm diabetes porque o chocolate pode causar estragos nos níveis de açúcar no sangue de um diabético. Muitos médicos recomendam que as pessoas que sofrem de diabetes desistem de chocolate juntas ou apenas comam chocolate sem açúcar. Uma vez que pode ser difícil encontrar chocolate sem açúcar que seja saboroso e barato, fazer chocolate sem açúcar caseiro é uma ótima alternativa para diabéticos. Se você tem um membro da família diabética, pode fazer com que ela se sinta mais em casa nos feriados ou festas, fazendo chocolate caseiro sem açúcar especial que eles possam comer. 

Outra razão pela qual você deve experimentar o chocolate caseiro é porque é divertido. Se você gosta de cozinhar, provavelmente gostará do processo criativo de decidir que tipo de chocolates fazer, a experiência de realmente fazer o chocolate e, é claro, a diversão de comer chocolate. Fazer chocolate caseiro é uma ótima atividade para os dias chuvosos que você pode fazer com as crianças para mantê-las ocupadas e os chocolates que você faz são presentes maravilhosos e lembrancinhas para festas, aniversários e outras ocasiões. 

Fazer chocolate caseiro também pode ser muito mais barato do que comprar chocolates feitos comercialmente, especialmente em feriados como o Natal ou o Dia dos Namorados. Se você quiser ter ótimos presentes que as pessoas realmente amarão sem gastar uma fortuna, faça presentes caseiros de chocolate para pessoas únicas e personalizadas e que não custam muito para fazer. A maioria das pessoas gosta de receber presentes caseiros e quase todo mundo adora chocolate, portanto, dar o presente de chocolate caseiro certamente será um sucesso. 






[bookmark: _3znysh7]
Capítulo 2 - Fabricação tradicional de chocolate Fazer


chocolate da maneira tradicional pode ser feito em casa, embora seja um processo demorado e envolvido. Se você deseja fazer chocolate caseiro como hobby e é importante fazer todo o chocolate a partir do zero, você pode fazer isso, mas precisará de algum equipamento especializado e muito tempo em suas mãos. Algumas pessoas realmente gostam de fazer chocolate a partir do zero, então você deve experimentar o chocolate tradicional para ver se é um hobby que você está interessado em seguir. O uso de um processo tradicional para fazer chocolate em casa tem várias etapas:

1. Escolhendo o feijão. O chocolate é feito a partir de grãos de cacau; portanto, quando você começa a fazer o chocolate da maneira tradicional, você precisa começar com alguns grãos de cacau de alta qualidade. Existem fornecedores na Internet que vendem variedades diferentes de grãos de cacau em diferentes faixas de preço; portanto, se você estiver procurando por grãos de cacau inteiros, não será muito difícil encontrá-los.

2. Assar o feijão. Os grãos de cacau precisam ser torrados como os grãos de café. Você pode assá-los em casa em uma assadeira no forno se os observar com cuidado ou comprar um torrefador de cacau especializado para uso doméstico, se quiser fazer doces tradicionais como hobby. Os grãos geralmente são torrados por menos de cinco minutos ou até 35 minutos, dependendo do tipo de feijão e do sabor que você deseja obter.

3. Tirar o chocolate.  Depois que o feijão estiver assado, você precisará abrir a casca externa do feijão para obter o chocolate que está do avesso. Existem várias maneiras de fazer isso em casa. Você pode colocar os grãos em uma única folha em um balcão ou em uma assadeira e usar um martelo para quebrar as conchas, depois use um secador em um nível baixo para afastar os cascos dos grãos do chocolate ou você pode use um espremedor para atingir o mesmo objetivo. Esta etapa pode ser muito confusa, portanto, tenha um esfregão, um balde e muitos suprimentos de limpeza em espera. 

4. Moer e refinar o chocolate. Agora você precisa triturar o chocolate o mais fino possível. Se você fizer isso em casa, muitos fabricantes de chocolate especializados recomendam o uso de um espremedor de alta qualidade para moer o chocolate. Depois que o chocolate tiver sido moído da maneira mais fina possível, você precisará adicionar leite, açúcar, conservantes ou qualquer outra coisa que planeja adicionar ao chocolate para melhorar o sabor. Depois que tudo estiver misturado com os outros ingredientes, o chocolate precisará ser agitado lenta mas constantemente. Esse processo pode levar até 12 horas para obter o chocolate com a consistência exata. Os especialistas recomendam o uso de uma batedeira em uma configuração baixa para refinar o chocolate.

5. Revenimento o chocolate. Uma vez que o chocolate tenha sido totalmente refinado, ele precisa ser temperado antes que você possa usá-lo. O temperamento do chocolate em casa pode ser um processo muito complicado, mas se você quiser trapacear um pouco e acelerar o procedimento, use um microondas para temperar o chocolate caseiro. Quando o chocolate estiver temperado e liso, duro e brilhante, ele estará pronto para ser usado ou consumido.
[bookmark: _2et92p0]
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[bookmark: _3dy6vkm]Capítulo 3 - Fazendo um ótimo chocolate caseiro sem muito trabalho


O processo de fazer chocolate de maneira tradicional parece muito trabalho duro que você realmente não quer fazer? Algumas pessoas adoram o longo processo de fabricação de chocolate da maneira tradicional, mas algumas querem uma maneira mais rápida e fácil de obter chocolate caseiro. Para essas pessoas, decidir o que usar para dar sabor ao chocolate e usar moldes exclusivos é a parte divertida de fazer chocolate caseiro. 

Para facilitar a parte divertida da fabricação de chocolate caseiro, você pode pular o processo tradicional de fabricação de chocolate e usar lascas e bolachas especiais de chocolate feitas para a fabricação de doces. Essas batatas fritas e bolachas são ótimas porque você pode derreter em banho-maria ou até no micro-ondas e, em seguida, você tem uma excelente base de chocolate suave e pode ser criativo ao decidir o que adicionar ao chocolate para torná-lo exclusivamente seu . 

Ao usar essas batatas fritas, bolachas e tijolos de chocolate para fazer seu próprio chocolate, você ficará surpreso com o quão criativo você pode. Para muitas pessoas, a maneira tradicional de fazer chocolate é muito difícil e consome muito tempo. A maioria das pessoas quer apenas fazer algumas delícias caseiras na cozinha, não precisa fazer muita pesquisa ou encontrar ingredientes especiais ou investir em muitos equipamentos caros, apenas fazer chocolate em casa. 

Se você é uma daquelas pessoas que quer ir direto para a parte divertida de fazer chocolate em casa, misturando os chocolates e criando novas receitas de chocolate, você deve definitivamente comprar uma base de chocolate em uma loja de doces ou uma loja de artesanato e comece a fazer seus próprios doces usando esses derreter e derramar chocolates. 

Usar derreter e derramar chocolate também é uma ótima maneira de experimentar diferentes sabores de chocolate. Você pode obter algumas bases de chocolate muito exóticas cheias de especiarias especiais que custariam uma fortuna se você quisesse comprar individualmente e adicionar ao seu chocolate. Você também pode obter bases de chocolate sem açúcar e com pouca gordura, o que elimina a necessidade de comprar ingredientes caros ou medir ingredientes para fazer chocolate sem açúcar ou com pouca gordura. 

[bookmark: _1t3h5sf]Se você quiser se divertir muito fazendo chocolate caseiro, economize algum dinheiro e faça ótimos presentes que todos os seus amigos vão adorar, então fazer chocolate usando um ótimo derreter e derramar bases de chocolate será perfeito para você.

[bookmark: _4d34og8]Procure na loja de artesanato local para ver se eles carregam suprimentos para confeitaria ou procure on-line para encontrar uma loja de doces que carrega uma ampla seleção de chocolates diferentes que você pode usar para fazer chocolate caseiro.
[bookmark: _2s8eyo1]

Capítulo 4 - Melhores tipos de chocolate para usar no chocolate caseiro


Quando se trata de fazer seu próprio chocolate caseiro, existem muitos chocolates diferentes que podem ser usados ​​dependendo do seu gosto e para quem você está fabricando o chocolate. Por exemplo, o chocolate amargo não contém produtos lácteos; portanto, se você estiver produzindo chocolate para alguém vegano ou intolerante à lactose, use uma base de chocolate amargo, pois não contém leite. Aqui está uma rápida visão geral dos tipos mais comuns de chocolate que você pode usar para fazer seu próprio chocolate caseiro:

Chocolate sem açúcar - Você provavelmente já teve alguma experiência com chocolate sem açúcar antes. O chocolate sem açúcar é frequentemente usado no cozimento para adicionar um sabor rico de chocolate aos alimentos. Você pode descodificar o chocolate como base para fazer chocolate sem açúcar e usar algo diferente de açúcar para dar um sabor mais doce ao chocolate. Muitas pessoas diabéticas ou que estão assistindo à ingestão de açúcar usarão chocolate sem açúcar e um substituto para fazer seu próprio chocolate caseiro.

Chocolate amargo - Como afirmado anteriormente, o chocolate amargo não contém leite, por isso é ótimo usar como base para pessoas que não podem ou optam por não comer leite ou produtos lácteos. Algumas pessoas também gostam do sabor escuro e levemente amargo do chocolate escuro.  

Chocolate amargo - Este chocolate é um pouco mais doce que o chocolate sem açúcar, sem açúcar, mas com muito pouco açúcar. Se você quiser fazer chocolate com muito menos açúcar do que outros tipos de chocolate, mas não quiser usar um substituto comercial, você pode usar chocolate agridoce como base para seus chocolates caseiros.

Chocolatechocolate semidoces - Osemidoces é um pouco mais doce que o chocolate agridoce e possui um teor de açúcar um pouco mais alto, mas ainda com um teor de açúcar menor do que a maioria dos chocolates. Semi-doce é um dos tipos mais populares de chocolates usados ​​na fabricação de doces e também é frequentemente usado na fabricação de biscoitos com gotas de chocolate.

Chocolate ao leite - O chocolate ao leite é um chocolate rico que contém altos níveis de açúcar e pelo menos 12% de leite ou sólidos de leite. A maioria dos chocolates é feita com leite condensado ou evaporado. O chocolate ao leite é muito doce e tem um teor de cacau muito baixo, por isso não tem o sabor amargo ou levemente áspero que os outros chocolates têm.

Chocolate branco - O chocolate branco não é realmente chocolate, é uma confecção feita com manteiga de cacau, açúcar e leite que geralmente é aromatizada com baunilha ou outros sabores. Chama-se chocolate porque contém manteiga de cacau, mas não existe cacau. 


[bookmark: _17dp8vu]Você sempre pode experimentar sabores diferentes misturando e combinando diferentes tipos de chocolate também. Por exemplo, um toque de chocolate ao leite pode dar ao seu chocolate caseiro meio doce um pouco de riqueza que realmente aprimora o sabor. Brinque com os diferentes tipos de chocolate até encontrar uma mistura realmente gostosa e fazer dela a sua base de chocolate "exclusiva". 
[bookmark: _3rdcrjn]

[bookmark: _26in1rg]Capítulo 5 - 5 Ferramentas necessárias para fazer chocolate caseiro


Alguns livros e revistas sobre confecção de doces dizem que você precisa de muitos equipamentos especiais para fazer chocolate em casa, mas isso não é necessariamente verdade. Na verdade, existem apenas cinco ferramentas necessárias para fazer um ótimo chocolate em casa e você provavelmente já deve ter pelo menos algumas delas em sua cozinha. São eles:

1. Termômetro para doces - Alguns doces de chocolate precisam ser aquecidos a uma certa temperatura para serem seguros para comer, e alguns tipos de chocolate precisam ser aquecidos a uma certa temperatura para serem líquidos o suficiente para derramar e coloque corretamente em um molde, por isso é uma boa idéia ter pelo menos um termômetro de doces à mão. 

2. Misturando tigelas - Você passará a misturar tigelas como loucas quando estiver fazendo chocolate, especialmente se estiver misturando outros ingredientes em uma base de chocolate. Para economizar dinheiro em tigelas, visite a loja local Goodwill ou Salvation Army. Lojas de caridade como essa geralmente têm seções de utensílios de cozinha e de casa, onde você pode encontrar ótimas ofertas em bacias de vidro e aço inoxidável. Você também pode procurar por tigelas nas vendas de garagem e quintal. 

3. Panelas e frigideiras -Se você estiver usando uma base de chocolate pré-fabricada, poderá aquecê-la no microondas até que ela esteja suficientemente líquida para trabalhar, mas você precisará de panelas para misturar outros ingredientes e levar o chocolate à temperatura correta. Assim como misturar tigelas, você pode encontrar panelas e frigideiras incompatíveis em lojas de caridade e vendas de garagem. Você também pode usar duas panelas para fazer sua própria caldeira dupla quando uma receita de chocolate solicitar que você use uma caldeira dupla. 

4. Moldes - Depois de misturar o chocolate da maneira que você deseja e adicionar os extras que deseja adicionar ao chocolate, você precisará de algo para despejar o chocolate para poder fazer bombons de chocolate. É sempre bom ter uma grande variedade de moldes de chocolate limpos e prontos para o uso.  

5. Coloração de doces - Se você realmente deseja decorar seus chocolates artesanais e torná-los formas e cores divertidas, precisará usar cores especiais. Corantes alimentares normais não colorem o chocolate. Para que as cores apareçam no chocolate, é necessário um corante alimentar especial feito para doces e chocolate. Você pode encontrar cores para doces em qualquer loja de artesanato ou loja de doces.

Estes são apenas alguns dos suprimentos que você pode precisar para fazer chocolate, mas se você tiver esses suprimentos sempre à mão, não terá problemas para fazer deliciosos chocolates caseiros a qualquer momento. Se você vai fazer um tipo especial de chocolate ou deseja usar uma receita especial, pode precisar de equipamento especializado, mas em geral pode usar apenas esses equipamentos e o que você já tem em sua cozinha.




[bookmark: _lnxbz9]
Capítulo 6 - Fazendo chocolate sem açúcar


Se você ou um ente querido é diabético ou está em uma dieta em que eles não toleram açúcar, fazer seu próprio chocolate sem açúcar é uma ótima maneira de você ou eles poderem desfrutar de um doce sem açúcar. Se você estiver fazendo sobremesas para uma festa ou jantar e tiver amigos ou familiares presentes, seria um gesto atencioso incluir alguns chocolates sem açúcar no menu para que as pessoas que não têm açúcar ou estão assistindo a ingestão de açúcar ainda possam ter uma boa sobremesa.

Existem várias maneiras de fazer seu próprio chocolate sem açúcar. Se você estiver à mão na cozinha e se sentir à vontade para fazer seu próprio chocolate, poderá usar um chocolate base, como chocolate sem açúcar, sem açúcar, mas precisará adicionar algo ao chocolate para torná-lo doce. Se você pode usar um substituto de açúcar que tenha a mesma consistência que o açúcar, essa provavelmente é a melhor rota, mas você também pode adicionar itens como suco de frutas ao chocolate sem açúcar para adoçá-lo.

Quando você estiver combinando chocolate sem açúcar com um substituto de açúcar, sempre misture os dois ingredientes quando estiverem secos, caso contrário eles não combinarão adequadamente e se separarão quando estiverem molhados. Se você estiver usando suco de frutas para adoçar o chocolate sem açúcar, despeje em quantidades muito pequenas e adicione um espessante ao chocolate para manter o chocolate na consistência correta. 

Se você não se sentir à vontade ao tentar usar uma base de chocolate sem açúcar e tentar adoçá-lo, sempre poderá comprar chocolate sem açúcar ou para diabéticos em blocos ou batatas fritas de lojas de doces e usá-lo como base para seus doces de chocolate. . A maioria das lojas de doces carrega uma variedade de chocolates sem açúcar, incluindo chocolate amargo e chocolate ao leite, todos feitos com um substituto do açúcar, para que seja seguro para quem não pode comer açúcar. 

Depois de ter uma base de chocolate sem açúcar ou sem açúcar, você pode fazer doces de chocolate da mesma maneira que faria com o chocolate comum, despejando-o em formas e deixando o doce endurecer. Mas se você quiser fazer uma sobremesa chique de chocolate, como uma mousse de chocolate, ou um molho de chocolate para frutas frescas, ou mesmo chocolate quente sem açúcar, você ainda pode usar o chocolate sem açúcar como base e, em seguida, pode experimentar diferentes receitas usando o chocolate sem açúcar como ingrediente.

 Você pode até fazer biscoitos de chocolate sem açúcar cortando pequenas lascas da base de chocolate sem açúcar e adicionando-as a uma massa de biscoito sem açúcar, embora você tenha que ter cuidado com a temperatura em que assa os biscoitos ou o chocolate derreterá. 

Se você está planejando fazer guloseimas ou chocolates de férias como presentes para os professores, amigos e vizinhos de seu filho ou alguém que você não conhece muito bem, é sempre uma boa ideia incluir pelo menos alguns chocolates sem açúcar no pacote de presentes, porque você nunca sabe se alguém pode comer chocolate com açúcar regular ou não. As pessoas que não podem ter açúcar acham muito atencioso que você tenha incluído alguns chocolates sem açúcar no presente. 
[bookmark: _35nkun2]
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[bookmark: _44sinio]Capítulo 7 - Fazendo chocolate com baixo teor de gordura


Se você estiver de dieta ou se alguém em sua casa estiver tentando perder peso, tente fazer um pouco de chocolate com baixo teor de gordura que você possa manter em casa ou dar a seus amigos como presentes. Chocolates caseiros com baixo teor de gordura são muito populares como sobremesas para festas do pijama ou como lembrancinhas para festas de aniversário para adolescentes. Também é bom ter alguns chocolates com pouca gordura por perto quando quiser poder desfrutar de um pouco de chocolate sem ter que se preocupar com a quantidade de gordura que você está comendo. 

Uma maneira de fazer chocolates com pouca gordura em casa é procurar algumas lascas ou tijolos de chocolate pré-fabricados com baixo teor de gordura que você possa derreter e usar para fazer seus próprios doces. Mas se você não consegue encontrar o chocolate com pouca gordura que é pré-fabricado ou não deseja gastar muito dinheiro em uma base de chocolate pré-fabricada cara, pode facilmente criar sua própria versão com pouca gordura do chocolate tradicional. use para fazer brownies, biscoitos ou doces. Um molho de chocolate com baixo teor de gordura para frutas frescas é uma ótima sobremesa com baixo teor de gordura e baixa caloria que não fará você sentir que está perdendo prazer. 

Use estas dicas para fazer seu próprio chocolate com pouca gordura:

· desenvolva um gosto pelo chocolate preto. Como o chocolate amargo não possui produtos lácteos, o chocolate amargo possui o menor teor de gordura dos diferentes tipos de chocolate.

· Substitua o chocolate agridoce ou semi-doce pelo chocolate ao leite. Quanto menos leite e manteiga de cacau o chocolate tiver, menor será o teor de gordura.

· Não adicione extras ao chocolate. Se você precisar adicionar algo ao chocolate, faça algumas nozes picadas que sejam boas para o seu coração ou passas, que são mais saudáveis ​​e com menos gordura, depois adicione coisas como pedaços de doces ou pedaços de manteiga de amendoim.

· Use uma cobertura de chocolate em vez de chocolate. Se você deseja uma sobremesa doce, mas realmente deseja manter baixa a ingestão de gordura, faça um molho de chocolate com pouca gordura a partir de um chocolate meio-doce ou escuro e cubra levemente algumas frutas frescas, uma barra de granola ou outra com pouca gordura, lanche saudável com o chocolate. Dessa forma, você ainda terá uma dose de chocolate, mas não comerá muita gordura para obtê-la.

· Faça um pouco de chocolate quente com pouca gordura em vez de doces. Faça um pouco de chocolate quente com pouca gordura usando chocolate escuro e desfrute de uma xícara quente de chocolate quente em vez de fazer brownies ou outro tipo de sobremesa com alto teor de gordura. 

· Essas são apenas algumas maneiras simples pelas quais você ainda pode comer guloseimas de chocolate sem se preocupar em arruinar sua dieta ou exagerar na ingestão de gordura. Se você tem filhos e se preocupa com a quantidade de gordura que seus filhos comem, substituindo um pouco de chocolate com pouca gordura em vez de chocolate comum em biscoitos, brownies e leite com chocolate pode fazer uma grande diferença na quantidade de gordura que seus filhos estão comendo todos os dias. 


[bookmark: _2jxsxqh]

[bookmark: _z337ya]Capítulo 8 - 5 maneiras divertidas de tornar seu chocolate único


Uma das coisas mais divertidas sobre como fazer seu próprio chocolate caseiro é que você pode brincar com ingredientes diferentes e fazer suas próprias receitas e guloseimas de chocolate. Colocar seu carimbo individual no chocolate que você faz também o tornará mais pessoal quando você der o chocolate como presente para as pessoas que você ama. E se algum dia você quiser ir mais longe e realmente vender o chocolate caseiro que você fabrica, ter seus próprios chocolates exclusivos tornará muito mais fácil vender seu chocolate.  

Mas a maioria das pessoas que fabrica chocolate caseiro usa os mesmos tipos básicos de chocolate e as mesmas misturas básicas de chocolate das lojas de doces. Como você pode fazer seus próprios chocolates exclusivos sem fazer o chocolate totalmente do zero? Aqui estão cinco maneiras fáceis de criar delícias que refletem seu próprio estilo pessoal:

1. Misture bases de chocolate - Só porque muitas pessoas que fazem chocolate caseiro usam as mesmas bases não significa que você não pode fazer sua base chocolate único. Você pode usar as mesmas bases de chocolate nas lojas de doces que outras pessoas usam, mas apenas combiná-las de uma maneira única para criar o seu próprio sabor. Misturar chocolate amargo e chocolate ao leite, ou chocolate meio amargo com chocolate branco, ou misturar outros sabores para criar sua própria base única pode ser uma ótima maneira de destacar os chocolates caseiros da multidão.

2. Adicione itens à sua base de chocolate - Existem muitas coisas que você pode adicionar à sua base de chocolate para tornar seus chocolates mais saborosos e exclusivos. Você pode usar sementes de gergelim torradas para fornecer trituração ou pode usar manteiga de amendoim, sementes, nozes, frutas e muitas outras coisas para fazer chocolates diferentes e deliciosos. 

3. Faça seus próprios moldes - pense fora da caixa quando se trata dos moldes que você usa para colocar seus chocolates. Em vez de usar moldes tradicionais de doces em formas tradicionais, use moldes para bolos, sabonetes, cortadores de biscoitos e outras ferramentas para fazer formas divertidas e exclusivas para seus chocolates. Se você quiser fazer seus próprios moldes, poderá encontrar livros e suprimentos necessários para fazer seus próprios moldes de plástico na maioria das lojas de artesanato.

4. Use embalagens exclusivas - Como você embala seu doce pode se tornar um estilo de assinatura para você, que diferencia o chocolate de outros chocolates e também dos doces comerciais. Em vez de usar caixas tradicionais, procure maneiras divertidas e exclusivas de embalar seus doces, como usar caixas pintadas à mão ou saquinhos de violoncelo.  

5. Use decorações - Usar coloração de doces e outras decorações divertidas em seus chocolates pode ajudá-lo a transformar até o chocolate caseiro mais simples em um deleite divertido. Certifique-se de embalar os doces decorados adequadamente para garantir que as decorações não caiam na embalagem.




[bookmark: _3j2qqm3]
Capítulo 9 - Usando moldes O


uso de moldes é uma ótima maneira de tornar seu chocolate divertido e interessante. Você pode usar moldes básicos que têm apenas formas tradicionais, como quadrados ou barras, ou pode usar moldes divertidos, com formas e estilos diferentes. Se você quiser fazer pirulitos ou ventosas, existem moldes especiais que você pode usar para fazê-los.  

Existem muitas empresas que fazem moldes especiais para doces, feitos especificamente para serem usados ​​com chocolate. Geralmente são encontradas em formas de feriado, como coelhinhos da Páscoa, pintinhos e ovos ou em formas de Natal como Papai Noel, estrelas e árvores de Natal. Existem moldes para doces disponíveis em todas as estações, para que você não tenha problemas para encontrar um molde perfeito para a celebração do feriado. 

Mas você não se limita a usar moldes para o chocolate. Você também pode usar moldes para sabão, moldes para bolos ou outros tipos de moldes. Enquanto um molde é feito de plástico pesado, ele deve funcionar muito bem. Para fazer seus doces deslizarem para fora do molde, pulverize com mais facilidade o interior do molde com um spray de cozinha antiaderente. Dessa forma, você não terá uma situação em que metade do seu chocolate acabe presa dentro do molde. Se o chocolate ficar preso dentro de um molde, vire-o para que o lado aberto fique voltado para baixo e passe o molde sob a torneira de água quente até que o chocolate se solte e deslize para fora. 

Para cuidar de seus moldes, lave bem cada um deles depois de terminar. Os moldes podem ser lavados com água e sabão normal, como a maioria dos pratos não pode ser lavada na máquina de lavar louça; portanto, não os coloque na máquina, a menos que o molde diga que é lavável na máquina de lavar louça.  

Quando você despeja o chocolate nos moldes, pode levar várias horas ou até vários dias para o chocolate endurecer no molde. Mesmo que você fique tentado a colocar o chocolate e o mofo no freezer, para que ele endureça mais rapidamente, você não deve fazer isso. Isso fará com que o chocolate endureça muito rápido e pode danificar o molde. No entanto, você pode colocar o molde cheio de chocolate na geladeira e isso deve ajudar o chocolate a solidificar mais rapidamente. 

Usar moldes é uma maneira barata e fácil de tornar seu chocolate caseiro mais divertido. Tirar o doce de um molde pode ser complicado, mas uma maneira de facilitar a retirada do chocolate depois que é difícil é soltar o molde no balcão antes de colocá-lo para soltar o chocolate dentro do molde . Colocar o molde em um pouco de água quente também é uma boa maneira de tirar o chocolate do molde.  

Você pode encontrar moldes para doces e artesanato em qualquer loja de artesanato e, às vezes, no supermercado também. Algumas lojas de artesanato carregam finos moldes de plástico que são muito baratos, mas não duram muito, por isso não são realmente uma pechincha. Gastar mais alguns dólares e obter moldes feitos de plástico de alta densidade que são muito grossos. Eles realmente valem o custo extra.
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[bookmark: _4i7ojhp]Capítulo 10 - Dicas para fazer um chocolate caseiro melhor

Quando se trata de fazer chocolates caseiros, todos têm seus próprios métodos preferidos que eles usam e realmente a única maneira de aprender a melhor maneira de fazer chocolate caseiro é fazer alguns. Mas, aqui estão algumas dicas rápidas que você pode usar para melhorar o seu chocolate caseiro, reunido ao longo dos anos por fabricantes de chocolate especialistas e fabricantes de chocolate em casa. Essas dicas podem melhorar ainda mais suas criações caseiras de chocolate:

· quando você comprar batatas fritas ou bolachas de chocolate que derreterá como base de chocolate para seus doces, não as retire das sacolas plásticas em que entram. até derreterem ou usar uma caldeira dupla para derreter e, em seguida, basta fazer um pequeno buraco no canto da sacola e usar a sacola como um saco de confeitar para despejar o chocolate nos moldes.

· Quando você microondas o chocolate para derreter, comece com apenas 1 minuto e continue a usá-lo em incrementos de 1 minuto até derreter. Cada micro-ondas é diferente e cada tipo de chocolate tem um ponto de fusão diferente; portanto, o tempo necessário para derreter o chocolate será diferente em cada micro-ondas. Derreter o chocolate em incrementos de um minuto significa que você não queimará acidentalmente o chocolate.

· Não congele suas misturas de chocolate. O congelamento começará a quebrar o chocolate e você perderá o delicioso sabor do chocolate caseiro. Em vez de congelar o chocolate, guarde-o em um recipiente hermético à temperatura ambiente.

· O chocolate escuro, embalado e armazenado adequadamente, permanecerá bom por cerca de um ano, mas o chocolate ao leite permanecerá bom por cerca de seis meses. Se já faz mais de seis meses, procure manchas brancas no chocolate. Se o chocolate tiver manchas brancas, chamadas bloom, significa que o chocolate está começando a se separar e você deve comer imediatamente ou jogá-lo fora. 

· Para cortar calorias e fazer o chocolate caseiro durar mais tempo, pegue as barras de chocolate ou chocolate caseiras que você criou e corte-as em pedaços pequenos. Enrole os pedaços e coloque-os na geladeira. Quando você ou as crianças quiserem uma guloseima fria e doce em um dia quente de verão, retire um pedaço do chocolate caseiro frio. Ele terá menos calorias e gordura do que sorvete ou uma barra de chocolate cheia e terá um sabor delicioso.

· If you're really in a jam and you need some chocolate to finish making a batch of homemade chocolate and you're out of chocolate and don't have the time to run to the candy supply store or craft store and get more, or if the craft and hobby stores near you don't carry candy making chocolate you can get by with some melted chocolate chips. It's not a great solution, but it's a solution when you need some emergency chocolate for a recipe.

· If your chocolate does develop bloom and you are not going to eat it right away but don't want to throw it out you can melt the chocolate down, add some new ingredients, put it in new molds, and then wrap it and put it away.   
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[bookmark: _1ci93xb]Chapter 11 – Tips for Packaging Your Homemade Chocolate


You can have a lot of fun packaging your homemade chocolate treats for a special occasion, to give as a gift, or just as a treat for the family or your friends. There are lots of different ways that you can package your homemade chocolate but when you're picking out packaging for your homemade chocolate one thing that you need to keep in mind is that the chocolate needs to be in something that is airtight if it's not going to be eaten immediately.  

Because the first concern is always keeping the chocolate fresh usually homemade chocolate comes wrapped in two wrappers, one that is airtight and one that is decorative. You can choose a traditional gold colored candy box with pillow sheet inserts that are the same as other candy boxes. These are usually very similar to the boxes of candy that are popular as Valentine's Day and Christmas gifts.  

Or you can use little cello bags that seal shut with a hair dryer or other heat source. Cello craft bags are easy to use and are very inexpensive. Often they come in different colors or prints so they are great for wrapping homemade chocolates as party favors or birthday party treats. Cello bags can be found at any craft supply or candy supply store or if you are going to be using a lot of cello bags you can buy them in bulk online and get great discounts. 

If you are making lollipops or suckers then cello bags are the best packaging to use because the cello bag won't stick to the chocolate like plastic wrap will. Put a cello bag over the top of the sucker, use a hair dryer to heat up the cello bag and the bag will mold to the shape of the candy without sticking to it. Put a ribbon or a sticker on the sucker and you have a sanitary package that will keep the chocolate fresh and looks cute.

The packaging that you use for your homemade chocolates is almost as important as the chocolate itself because the packaging is the finishing touch. Whatever type of packaging you pick for your homemade chocolate should be unique and should reflect your personality. 

If you are making homemade chocolates for an event or a holiday using special theme packaging always makes a good impression. Even though you might think it's not necessary to spend a lot of time or money on packaging your chocolate it's really worth it to take that last step and create a fun package for your chocolate. 

After all, you worked hard to make a delicious treat, and in order to keep that treat delicious and safe to eat it's necessary to put some kind of packaging on it. So pick out some wild or funk y packaging or even something sweet and traditional but make sure that whatever packaging you pick out expresses a little of your personality to make your chocolate really unique. 

Creative packaging for your homemade chocolate doesn't have to be expensive to be great it just needs to be something that you designed yourself and put your own artistic stamp on.
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Chapter 12 – Homemade Chocolate Ideas for Christmas


Holidays are a great time to surprise your family and friends with homemade chocolates, and making homemade chocolate for Christmas is sure to make the holiday more festive. If you love to give personal gifts to your family and friends, or if you are trying to keep your holiday spending budget low making homemade chocolates make great, inexpensive presents.

Here are some ideas that you can use to make your Christmas holiday more festive with homemade chocolate.

· Homemade chocolates that are wrapped in plastic and then arranged in a pretty holiday tin make wonderful inexpensive gifts for teachers, ministers, postal carriers, newspaper carriers, delivery people, bosses, Secret Santa gift exchanges and holiday parties.

· When you need to bring a dessert to a holiday party and you want your dessert to really stand out make some homemade chocolates and arrange them on a holiday serving platter with a fresh fruit garnish.

· Homemade chocolates make great stocking stuffers.

· Use some of your homemade chocolate to make some rich holiday hot chocolate to enjoy on a cold winter night.

· Need gifts for a large amount of people, like all the people in your office, or each of the 30 kids in your child's class at school? Put one or two homemade chocolates in a small candy box and have your child decorate the outside of the box with markers, glue and paint and you have a unique gift that doesn't cost a lot or take a lot of time to make.

· Use your holiday cookie cutters to cut out some homemade chocolate fudge in holiday shapes.

· Make sugar free and low fat homemade chocolates instead of Christmas cookies to try and keep the amount of holiday calories that you eat under control. 

· Make some homemade chocolate bark or chocolate cherry bark and arrange it on a platter with some fresh fruit and use that as an edible centerpiece for your holiday table.
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[bookmark: _3as4poj]Chapter 13 – Making the Holidays More Festive with Homemade Chocolate Drinks


Almost everyone loves hot chocolate, and during the winter holidays hot chocolate drinks are everywhere. Hot chocolate is a great drink to have at parties where people might not want to drink alcohol and where kids will be present. Homemade hot chocolate mixes also make great gifts. 

So this year instead of spending a lot of money on fancy hot chocolate mixes to give as gifts or to keep in the pantry for family and friends you should make your own unique hot chocolate mixes that you use to serve hot chocolate to guests or use as gifts and stocking stuffers. 

Homemade hot chocolate mixes are easy to make. The first thing that you need to make homemade hot chocolate is cocoa powder. You can buy sweetened or unsweetened cocoa powder in the grocery store; it's usually in the aisle where the chocolate milk powders and syrups are kept.  

Then you need some powdered non dairy creamer or powdered milk. Creamer will make your homemade hot chocolate very rich so most experts suggest that you use mostly powdered milk but add a touch of powdered creamer just to add a little richness to your hot chocolate mix. Use a flavored non dairy creamer to enhance the flavor of the hot cocoa. 

Once you have a cocoa powder and milk or creamer base you can use your imagination and cooking skills to put together some exotic hot cocoa mix treats.

Here are some fun ideas that you can use to make your own tasty hot chocolate this holiday season:


· For people that are diabetic or can't have sugar use unsweetened cocoa and use a sugar substitute to sweeten the cocoa powder.

· Add spices and herbs to make Mexican hot chocolate or other types of hot and spicy hot chocolate.

· Add dried fruit and herbs to give your hot chocolate a kick.

· Add mini marshmallows to make a hot chocolate mix everyone will love.

· Combine different types of cocoa powder to get different flavors.

· To make low fat hot chocolate mix use dark cocoa powder and low fat creamer and milk.

· To make a very personal gift on a budget make up several different kinds of hot chocolate mixes and package them in plastic bags that are inside pretty envelopes and pack them in a basket with two mugs and some homemade chocolates or cookies.  


When you're packaging your hot chocolate it's a good idea to list all the ingredients on the package in case someone that you are giving the hot chocolate too is allergic to one of the ingredients. 
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[bookmark: _2p2csry]Chapter 14 – Homemade Chocolate Ideas for Easter


Every chocolate lover gets excited around Easter because no Easter celebration would be complete without lots of chocolate. You can make the Easter holiday much more personal and save a lot of money on Easter baskets if you make your own homemade chocolate treats for Easter.

Since nearly everyone goes overboard and eats too much chocolate during the Easter holiday it's a good idea to make low calorie, low fat, or sugar free chocolate during Easter. That way you can eat the same amount of candy but you'll be eating fewer calories and less fat, and so will your kids.  

Here are some ideas that you can use to make your own homemade chocolates for Easter:

· Put your own twist on classic chocolate bunnies by using exotic chocolates or an unusual chocolate base like chocolate mixed with spices or fruit to make chocolate bunnies.

· Make edible homemade chocolate baskets instead of chocolate bunnies, then arrange other holiday treats inside the basket. To make a chocolate Easter basket melt some base chocolate in a plastic bag and blow up a small balloon. Put the balloon inside the bag of melted chocolate until the bottom half of the balloon is thickly coated with chocolate and then immediately move the balloon to the refrigerator. 

· Once the chocolate hardens pop the balloon and pull the balloon out and you'll have a solid chocolate Easter basket that you can use for your kids or as a holiday table centerpiece. You can even use white chocolate as a base and dye it with food coloring to make your chocolate baskets in different colors. Be careful though! The chocolate will melt if left out in the warm weather. 

· If you want to cut down on the amount of sugar that your kids will be eating during the Easter holiday make a chocolate dipping sauce and then cut fruit into Easter shapes and dip the fruit into the chocolate. Once the chocolate hardens your kids will have a sweet holiday treat with a lot less sugar and calories.

· Instead of decorating hard boiled eggs in pretty colors make some dark chocolate eggs and use candy coloring to pain the chocolate eggs the way that you would paint traditional hard boiled eggs.

· Most Easter candies are made from milk chocolate so stay away from using milk chocolate in your homemade Easter candy bases and use something more exotic to make your homemade chocolate stand out more.
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[bookmark: _23ckvvd]Chapter 15 – Homemade Chocolate Ideas for Other Holidays


You can make a lot of great gifts, party favors, centerpieces and other for other holidays too. Here are some fun ways to use homemade chocolates for other holidays:

For Valentine's Day

Nothing says “I love you” like some homemade chocolates on Valentine's Day. Since the price of candy and flowers usually goes sky high around Valentine's Day making your own homemade chocolates for your sweetheart can be a great way to save money and still give that special someone a gift that they'll love. When you need a special homemade valentine treat you can:

· Make homemade chocolates using some “naughty” chocolate molds for a little bit of fun.

· Plan a sensuous dessert by cutting up some fresh fruit and making an exotic, spicy chocolate dipping sauce.

· Make your sweetie a dozen chocolate rose lollipops instead of giving a dozen roses.

· Use Valentine themed cookie cutters to make special chocolate bars and fudge pieces.

· Make homemade chocolates that your child can bring to school and share with classmates instead of buying expensive valentines.

· Surprise your sweetie with heart shaped pancakes and homemade chocolate sauce for breakfast.

· Make some special hot chocolate mixes as gifts for friends and family.

· Mix up an exotic chocolate sauce and serve it warm over some cold ice cream.

· Have an Anti- Valentine's Day party and make some dark chocolate broken heart candies for your friends that are single.

· Make homemade chocolate gift bags for everyone in the office.

· Use Valentine's Day molds to create chocolate Cupids and then decorate them with candy coloring. Give one to everyone you meet on Valentine's Day.

· Make yourself a special Valentine's Day chocolate treat and fill some dark chocolate truffles with champagne and a little rosewater.

· Make a box of homemade chocolates for your partner and top each one with a rose petal. 
For Mother's Day

Mother's Day is another holiday that you can make a lot more special by giving homemade chocolate. Remember when you were little and your mom loved the presents that you made with your own hands the best? Moms always love handmade presents the best, so this year make her some delicious homemade chocolate treats. The only limit to making homemade chocolate gifts is your imagination, but here are some ideas to get you started:

· Use a soap mold of a mother and child in a cameo to make some special Mother's Day chocolates. Make sure that you use a chocolate base that is made up of mom's favorite types of chocolate. 

· Make a gift basket for mom that has homemade chocolates, special hot chocolate mixes, new mugs, and a soothing CD to play when she needs to relax.

· Make coupons that promise your mother a homemade chocolate treat every month, along with a visit from you. 

· Sit down and share a cup of tea and some homemade chocolate with your mom.

· Make a sauce of mom's favorite chocolate and drizzle it over some buttered popcorn to make chocolate pop corn balls. Mom will love to have a crunchy, sweet snack to enjoy when she's watching TV. 

· Start Mother's Day off with a special breakfast of chocolate covered fruit.

· If you have small children making homemade chocolate is a fantastic way for the kids to make something to give to their mom, but always supervise them when they're around the hot liquid chocolate.

· Have your kids decorate gift boxes with glitter and crayons and pack the boxes full of homemade chocolates.

· Have each child make a handprint in chocolate for mom.

· Give your mom the best gift you can give her, the gift of your time. Spend the afternoon in the kitchen with your mom making homemade chocolate together and eating everything that you make. 

Handmade gifts mean more to mothers than probably anyone else, and making some homemade chocolate to give to your mom is a gift that she'll remember so this year instead of buying her another robe or taking her to a fancy brunch that is crowded and overpriced just make her some homemade chocolate and watch her face light up.
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[bookmark: _1hmsyys]Chapter 16 – Homemade Chocolate Ideas for Birthdays


Birthday parties and homemade chocolate go hand in hand. There are a lot of ways that you can use homemade chocolate at birthday parties as an inexpensive, easy to make party favor. Homemade chocolate is always a big hit but homemade chocolate goes over especially well at kids' birthday parties. Here are some fun ways that you can use homemade chocolate to liven up birthday parties. 

· Make homemade chocolate lollipops for your kid's birthday party. Lollipops and chocolate suckers are great party favors because they can be individually wrapped and they are easy to carry around. Even if your child's birthday party is somewhere else like a restaurant or park or museum you can easily hand out homemade chocolate suckers as party favors.

· Make sugar free homemade chocolates in shapes that fit with the theme of the party. Get a bulk order or small Chinese food take out boxes, the little white boxes with wire handles to put the chocolates in. You can get them in bulk online. Put out crayons, stickers, glitter, glue and other materials and let the kids decorate their own party favor box then fill the boxes with homemade sugar free chocolate as the kids are leaving. The other parents will appreciate that the candies are sugar free and the kids will have a sweet treat to take home. 

· Make chocolate boxes for the kids to put their other party favors into and take home. Chocolate boxes are always a smash at birthday parties. You can make chocolate boxes for grownup birthday parties too, and put grownup party favors in them. Homemade chocolate boxes are always a favorite party favor. 

· If the kids are old enough make one of the party activities making their own chocolate. You can melt the chocolate in the microwave for them but then let them add their own fun items into the chocolate like nuts, candy, fruit and so on and let them choose a mold, pour their chocolate concoction in it and by the time the party is over the chocolate should be hard and ready to take home. 

· For grownup parties, set up a chocolate fountain flowing with some delicious homemade chocolate sauce and set up a fruit bar full of fresh fruit for dipping. This gives people that are concerned about their calorie intake a low calorie dessert alternative to birthday cake. 

· Use homemade chocolates as the prizes for some of the party games and let each winner choose their own gift bag full of delicious chocolates.

· At grownup parties give out a mug with a decorated packet of special hot chocolate mix inside and print the recipe on the envelope so your guests can make it at home. 

It's almost a must that you serve something chocolate at birthday parties. If you are the kind of person that doesn't really care for chocolate then you can serve some homemade chocolate for your guests so that they will have some chocolate to enjoy. 
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Chapter 17 – Homemade Chocolate Ideas for Weddings and Wedding Showers


You might not have thought about using homemade chocolates as wedding or wedding shower favors but homemade chocolates fit in perfectly at weddings and wedding showers. Homemade chocolate wedding favors are also a great way for the bride and groom to save some money because homemade wedding favors will cost a lot less than commercial ones.  

At a wedding you give you favors to your friends and family to thank them for coming to celebrate the wedding with you. Since homemade chocolates are a very personal and individual gift they are the perfect “thank you” for friends and family. There are hundreds of ways that you can incorporate homemade chocolates into your wedding but here are just a few of the most popular ways that people use homemade chocolates as wedding favors:

· Get some plastic champagne glasses and fill them with individually wrapped homemade chocolates. Place a square of tulle over the top and tie the tulle down with a ribbon so that the chocolates don't fall out. Place one at each guest's seat.

· Chocolate boxes made in the shape of a heart with the bride and groom's names and the date carved into them are elegant party favors that are a big hit with guests. If you want to make them even more personal carve each guest's name into a chocolate box, just make sure that you give the right box to the right guest! 

· Bottles of chocolate dipping sauce labeled with the bride and groom's name and the dates and a kitchy name are fun wedding favors. 

· Give your guests packets of special hot chocolate and two mugs in a basket with a book of love poems and instructions for them to sit and read the book together over a cup of special homemade hot chocolate.

· Make a centerpiece of homemade chocolate roses on sticks that are decorated to look like stems and have each guest take one of the chocolate roses home with them at the end of the night.

· In the kid's area set up a station where kids can make their own chocolate to keep them occupied. Just make that they are supervised and that aprons are available to protect their nice clothes.

· Have a chocolate fountain flowing with a special “signature” chocolate flavor and have plenty of strawberries and other fresh fruit available for dipping.

· A great wedding favor is to package a few homemade chocolates with a small, handwritten recipe book full of great recipes for homemade chocolates. Give the recipes fun names like “Spice up your marriage Spicy Hot Chocolate”.



Homemade Chocolate Ideas for Wedding Showers

Homemade chocolates are the perfect party favors for wedding showers. Most women love chocolate, and love handmade things, so giving your friends and family some special chocolates made just for them as a way of saying “thank you” to them for coming to celebrate your impending marriage is a lovely way to let them know you appreciate them. Here are some fun ideas that you can use to make handmade chocolate wedding shower favors for your friends and family:


· If you are having an “adult” wedding shower then some homemade chocolates in adult shapes are a lot of fun and a great conversation piece. 

· One of the most popular wedding shower favors is a small box of homemade truffles or other fancy chocolates tied with a bow. Usually the box and ribbon are in the bride's wedding colors. If you want to make the favors extra special take a moment to write a personal message on each box.  

· Chocolate boxes are also fun for wedding showers, especially when they are filled with other small gifts. 

· Small chocolate bars imprinted with the bride's name or a cute saying and wrapped in individualized packaging are inexpensive and cute wedding shower favors if you have a lot of guests attending the shower.

· Since there are lots of women that watch their weight very carefully a low calorie chocolate dipping sauce and some fresh fruit is a nice alternative dessert at a wedding shower for women that don't want to indulge in cake or other high calorie desserts.

· A handmade chocolate dipping sauce in a personalized bottle makes a nice wedding shower favor. Make sure that you have a few sugar free bottles for anyone that needs to have sugar free chocolate.

· You can also serve a “cake” made up entirely of small boxes of individual homemade chocolates and decorated with ribbons in the bride's colors. Arrange the boxes on a cake platter to look like a layer cake and you'll have a beautiful alternative to a high calorie cake that is already portioned out. 

· If you want to celebrate your friendship with the friends and family who have attended the shower a nice party favor is a special mug that contains a packet of homemade hot chocolate mix and a coupon for one afternoon chat with you where you can share the hot chocolate.

· Need a special wedding shower favor for your maid of honor? Pack a gift basket full of homemade chocolates, chocolate covered popcorn, two DVDs of movies that you always watch together and a cozy throw blanket so that the two of you can get together, watch movies, and share some homemade chocolates before you get married. 
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[bookmark: _vx1227]Chapter 18 – Homemade Chocolate Ideas for Other Occasions


You don't need a holiday or a wedding or a birthday as an excuse to make some homemade chocolate. Homemade chocolates are always a treat, and almost any party or gathering is more fun with some homemade chocolate.  

Whether you are looking for an activity to keep the kids busy on a rainy afternoon, or a project that you and your child can do together, or something special that you can make for a friend on a limited budget spending a little time and a little money making homemade chocolate can really brighten your day, or your someone else's.

Here are some easy and inexpensive ways that you can use homemade chocolates to brighten someone's day:

· If you have been very busy lately and haven't had a lot of time leftover to do things with your kids make a date to spend just an hour in the evening making homemade chocolates with them. The process of making chocolate is easy and fun and it will give you a chance to reconnect with your kids. 

· Make some homemade chocolates in heart shapes after your spouse goes to bed and leave a small box of homemade candy tied with a red ribbon on his/her pillow the next morning.

· Surprise a co-worker that has been having a hard time adjusting to something at work with a “pick me up” gift box of homemade chocolates and some special tea and a mug.

· Leave some special homemade hot chocolate mixes in the break room at work so that everyone can enjoy a nice sweet treat in the afternoon.

· Send a small box of homemade chocolates in fun shapes to school with your kids for their teachers as a small “thank you” gift for no reason.

· When one of your friends has a bad breakup or has relationship problems leave a gift basket on her doorstep with some homemade chocolates, a DVD of her favorite movie, some wine, and new silk pajamas or a cozy bathrobe and slippers.

· Put some small, individually wrapped pieces of homemade chocolate in your child's jacket pocket at random times. 

· When you leave a tip for the waiter at your favorite restaurant or the barista that makes your coffee leave a few individually wrapped homemade chocolates too.

· Bring over some homemade hot chocolate and two mugs to a lonely neighbor, then sit down and talk and share the hot chocolate. 
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Chapter 19 – Making Gourmet Homemade Chocolate


Most of the time when people think about making homemade chocolate they think about someone working in the kitchen and making some chocolate that is tasty, but not really the kind of high end chocolate that you find in a gourmet store somewhere. But you can make gourmet chocolate at home, and it doesn't have to cost a fortune to make.

If you have a very sophisticated palette and you really enjoy gourmet chocolate but don't like paying $7 or more for a gourmet chocolate bar you can easily make your own gourmet chocolate at home.

The ingredients make the chocolate. Whenever you are baking or cooking the quality of the ingredients that you use really make a difference. If you bake cookies with butter instead of margarine you can taste the difference. If you use real vanilla extract instead of imitation vanilla you will taste the different. The same principle applies when you're making gourmet chocolate at home. Using only high quality ingredients is a must if you want to make the kind of chocolate that your friends and family will swear you bought from a gourmet shop. 

If you want to make gourmet chocolate but you don't want to go to the extreme of ordering cacao beans, roasting them, grinding them, and going through the entire traditional candy making process you can buy melt and pour style chocolate bases that are made from higher end ingredients that most of the melt and pour style chocolate but you will need to get those from a specialty candy store not the local craft and hobby store. 

Online there are several retailers that specialize in selling high end gourmet chocolate making materials to homemade chocolate makers. An online search should turn up a few shops that you can order high quality melt and pour style chocolate from. Another ingredient that is really important when you're making gourmet chocolate is the add-ins that you're putting in your chocolate.  

The trick to saving money on your add-ins is to hit up your local farmer's market or grocery co-op to get the best organic ingredients at decent prices. You can buy organic nuts, make your own peanut butter blends, get special organic and luxury syrups and sugars and oils and fresh herbs like lavender and rosehips to add into your gourmet chocolate.  

When you're making gourmet chocolate you can also add in different kinds of high end alcohol to some of your chocolate to give it a great exotic taste. For example you could pair a high quality dark chocolate base with some raspberry flavored vodka and a few dried raspberries to make a wonderfully dark and sweet homemade chocolate. Or you could add some high end cognac to a gourmet chocolate dipping sauce that you would use to dip fruit into.  

Making gourmet chocolate might take more practice than making regular homemade chocolate because the flavors in gourmet chocolate need to be very subtle but if you love gourmet chocolate you can learn to make it at home and have a lot of fun making your own gourmet chocolate flavors. 
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Chapter 20 – Making Money Selling Homemade Chocolate


Once you have discovered the joys of making homemade chocolate and you have caused your friends and family to gain weight with your constant gifts of homemade chocolate you might discover that you have a real passion for making homemade chocolate. If you are truly passionate about making homemade chocolate and you want to try and make a little extra money you could try selling your homemade chocolate. 

The first thing that you need to do if you want to start selling your homemade chocolate is to find out what the licensing requirements are in your state to have a commercial kitchen and you will need to either have your kitchen inspected or rent a kitchen that has been inspected. Once you have a certificate saying that your kitchen is approved so you will be ready to start making homemade chocolate for sale.

Once you have the necessary paperwork to start selling homemade chocolate you'll have to figure out what your niche market is. Who are you trying to sell homemade chocolates to? Are you going to make homemade chocolate wedding favors and other party favors or are you going to focus on making homemade chocolates for gifts or do you want to do it all and just make as many types of homemade chocolate as you can?

Sometimes people get started selling their homemade chocolates by selling them at craft fairs, church sales and other places where they are already known to most of the people that are attending. Getting family and friends to buy your homemade chocolate can be a great way to start a small side business selling your homemade chocolate. 

If you decide to start selling your homemade chocolate then it's a good idea to sit down and map out a basis business plan and set some goals for your business. Even if you just want to sell your homemade chocolate part time on the side it helps to have a business plan and some idea of what your expenses for the business are.

Once you're ready to start taking orders you can set up a website where people can order homemade chocolates from you. Make sure that you do some research into the different types of shipping methods available and how much each one costs because each freight carrier will have their own set of rules about shipping food. 

If you don't want to bother with the hassles of shipping food you can also sell wholesale to local stores and bakeries. If you are making gourmet chocolate at home then local gourmet stores or your local food co-op might be interested in buying your locally produced homemade chocolate in bulk to sell in their stores. Local stores will also sometimes accept consignment sales where you pay them a percentage of what you make. 

If you really love making homemade chocolate and you have developed a lot of your own special and unique recipes and you love coming up with new recipes then you might also want to think about selling homemade chocolate recipe books or starting a blog about your passion for homemade chocolate making. 

Homemade chocolate making can be a great hobby, and it can make you some extra money too if you are willing to put the time and effort into making your business grow.
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Chapter 21 – Conclusion


Hopefully you have gotten a lot of ideas and learned a lot about making chocolate at home through the course of this book. Making chocolate at home is a fun, exciting hobby that can be a great way to show your friends and family how much they mean to you. Nothing tells someone you love them quite like giving them a homemade gift, and an edible gift like homemade chocolate is always appreciated.

Making homemade chocolate can also save you a lot of money on gifts. Birthday gifts, holiday gifts, anniversary gifts and other gifts can get quite pricey and if you have a lot of friends and family then you probably almost always have to buy an expensive gift for someone. Making homemade chocolate can be a lot less expensive than buying gifts and it gives you a chance to make something really unique.

Making your own homemade chocolate can also be a way for you to get to spend more time with your kids. Parents that work and are very busy often don't get to spend a lot of quality time with their children and making some homemade chocolate together can be a nice chance to connect with your children and talk about how they are doing while you make a tasty treat that you can enjoy together. 

If you love to cook and you love making homemade chocolate and you eventually want to open your own small business making homemade chocolate being creative and finding fun ways to use homemade chocolate will be the keys to your success. The ideas and tips in this book should help you get started on that journey.

Good luck to you as you dive into the exciting world of making homemade chocolate!
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