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V knize, kterd je soucasti sady, se mohou objevit ndvrhy na pouziti latek nebo produkt,

které mohou zplsobit potravinové alergie nebo nesnasenlivost, jako jsou orechy,
obiloviny obsahuijici lepek a vyrobky z néj, vejce a vyrobky z nich a mléko a vyrobky z né;.
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Pokusy
- Material je soucasti soupravy.

NeZ pokusy provedete, je tieba peclivé
oplachnout veskeré materidly.

Védci, naucte se pouzivat teplomér!
AZ do 50°C je méfitko teploméru od 10
do 10: pokud tedy chcete
dosdhnout teplot jako 44°C

nebo 25°C, staci pouze
rozdélit  kazdy interval
napul.

qama POkus 1

~ " Tvarujte z ¢okolady

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

Co budete potiebovat:

- Silikonovou formu na sladkosti &
- Teplomér a

- Panev/rendlik

- Kovovou misku nebo maly rendlik, ktery se
vejde do druhého rendliku

- Zdobici sa¢ek

- Silikonovou stérku aa

- Kuchyrisky ntiz

-Vodu

- Sacek ¢okoladového prasku aa

- Cokoladovou ty¢inku (100 g)

- MIéko

- Polévkovou lZici

- Barevny alobal @&
- Dekoracni samolepky @
- Paratko

Poznamka: mnozstvi uvedend v tom-
to pokusu stac¢i na naplnéni vasich fo-
rem na sladkosti. Pokud vsak nechce-
te délat vsechny sladkosti najednou,
rozdélte mnozstvi naptl, jak to délaji
védci! V pokusech 2 a 4 a v receptech 1

a 8 mizete pouzit i tekutou cokoladu.

Postup:
1.Dorendlikunalijtetrochuvody Q
a pak do néj umistéte kovovou
misku nebo mensi rendlik, jak

je znézornéno na obrdzku. Poproste nékoho
dospélého, aby rendlik rozehral.

Tato technika
je zndma jako
vodni lazen. Pomalu a
stale
¢okolddu zahfiva.
Vzhledu k bodu varu
vody se kovova nadoba
zahfiva a teplo se
prenasi na cokoladu.

VEDELI JSTE...
..ze se metoda vodni lazné pouziva i v
laboratotich a primyslovych procesech?

2. Pozédejte nékoho dospélého, aby kuchyn-
skym nozem nakrdjel tabulku ¢okolddy na
drobné kousicky.

AT e 7
sacek cokoladového pras-
ku a 6 polévkovych Izic
mléka. Dobie promichejte
silikonovou stérkou.

3. Umistéte % cokolady
do rendliku. Pridejte cely m ,
X6 W8 G

Poznamka: nechte ¢okoladu roztéct na
mirném ohni. Voda pouzivana na vodni
lazen je urcena pouze na vareni a nesmi-
te ji pridavat do misky s cokolddou!




4. Pouzivejte teplomér ke kontro-
le teploty tak jako skute¢ni védci! |
Snazte se roztavit vSechnu
¢okoladu predtim, nez do- Q
séhne 44°C!

Védci, pozor! Pfi vareni i v laboratofi je
teplota velmi dulezita a jakakoli necekana

zména muze ovlivnit Uspéch vaseho po-
kusul

5. Pred dosazenim 40/44°C vypnéte sporak a
odstrante hrnec ze zdroje tepla. Nyni pridejte
zbytek kouskll ¢okolady, kterou jste nakréjeli v

¢

6. Michejte cokolddu silikonovou stérkou,
dokud se zcela nerozpusti. Jakmile ¢okolada
vychladne na pokojovou teplotu, asi 20/25°C,
zapnéte s pomoci dospélého sporak a ¢oko-
lddu znovu zahtejte na teplotu 30/32°C.

ZFE ) | 30/32°C (86.0/89.6°F) i

Pravé jste pripravili cokoladu!

7. Naplrite zdobici sacek a pec-
livé vyplrite oteviené prostory
silikonové formy na sladkosti.

8. Aby byla ¢okoldda rovhomérné rozprostie-
na, nékolikrat se pomalu dotknéte okraju for-
my. K rozprostieni ¢okolady ve formé mlizete
pouzit i paratko.

9. Nechte c¢okoladu
schnout po dobu néko-
lika hodin, dokud opét
neztuhne. Chcete-li ten-
to proces urychlit, dejte
formu do lednicky.

10. Az ¢okolada zcela ztuhne, vyjméte ji opa-
trné z formy.

‘e
11. Nakonec zabalte
svou cokoladu do
barevnych hliniko-
vych félii a ozdobte
je samolepkami.

*+06

(‘ Védci, co se stalo s ¢okolddou? Jakych
r zmén skupenstvi jste si vSimli?

Spotiebujte do 5 dn (skladujte v ledni¢-
ce).

Vysvétleni:

Pfi pokojové teploté je vase ¢okoladova ty-
¢inka pevnd. Aby se roztekla, je tfeba ji za-
hrat. Pfi zvy3eni teploty je mozné zménit sku-
penstvi cokolady z pevného na kapalné. Tvar
¢okolady Ize ménit jen tehdy, je-li v tekutém
stavu - ve formé, do které jste ji nalili, postup-
né tuhne. Pfi pokojové teploté jsou tedy ¢as-
tice ¢okolady (atomy, molekuly a ionty) uspo-
fadany jinak!
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iwg "'_Pokusz
9% - Cokoladova lizatka

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

Co budete potiebovat:

- Material pouzity v pokusu 1*
- Formu na lizétko @&

- Tyc¢inku na lizédtko @

* Kromé silikonové formy na bonboény

Postup:

1. Postupujte podle krokl 1 az 6 z po-
kusu 1 a snazte se ziskat ¢okoladu v
tekuté formé. /

2. Naplnte spodni ¢ast formy na lizatkos *
pomoci zdobiciho sacku.

3. Polozte horni ¢ast formy na
talit (Pozor! Cokolada se maze
otvorem na formé vylit ven!).

S pomoci zdobiciho sa¢ku na-

" plnite i tuto ¢ast formy ¢okola-
dou.

Poznamka: pokud vam zbyla tekuta

cokolada, mizete ji pouzit v pokusu 3.

4. Opatrné formu uzaviete. Pfipevnéte
vrchni ¢ast ke spodni ¢asti.

5. Umistéte tycinku lizatka ve svislé
poloze do otvoru ve formé.

6. Umistéte formu na lizdtko do lednice a
pockejte, dokud ¢okoldda neztuhne. Opatrné
vyjméte lizatko z formy.

7. Obalte lizatko do alobalu a oz- '
b ()

dobte pomoci samolepek!

Spotrebujte do 5 dnUl (skladuj-
te v lednicce).

Védci, pokuste se vyrobit ba-
revna lizdtka! Naplnte kazdy
otevieny prostor jinou ¢oko-

lddou (napfiklad mlé¢nou a
bilou) a ziskejte tak dvouba-
revné lizétko!

iy '-‘4Pokus3
" * Malovani s ¢cokoladou

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

Co budete potiebovat:

- Materidl pouzity v pokusu 1*

- Karty pro malovani s ¢okolddou
- Préihledna folie

- Sacek se sypdnim

- Zdobici sd¢ek

* Kromé silikonovych forem na sladké

Postup:
1. Postupujte podle krok(i 1 az 6 z pokusu 1 a
snazte se ziskat ¢okoladu v tekuté formé.

2. Prahlednou félii zakryjte kartu s vykresy.

@&rf:
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3. Nalijte ¢okolddu do zdobi-
ciho sécku. Pouzivate-li sacky na
mrazeni, pfilis je nerezte!

4. Nacrtnéte a na-
malujte kresby z kar-
ty ¢okoladou. Coko-
lady pouzijte dosta-
tek, aby Sly snadnéji
odstranit.




Stejnou technikou si muizete vytvorit
vlastni kresby, namalovat je cokolddou a
nabidnout je rodiné a kamaradim!

Tip: pouzijte rGzné druhy cokolddy,
abyste méli v obrazech rizné barvy. Po-

kud pouzivate bilé ¢okoladové tycinky,
nepfidavejte praskovou c¢okoladu, jinak
zménite barvu svého obrazku. Védci,
nezapomerite kontrolovat teplotu co-
kolady, jak jste se naucili v pokusu 1. Na
své obrazky muzete pridat i posypky!

5. Pockejte, nez cokolada ztuhne (chcete-li
tento proces urychlit, dejte ji lednicky). Opa-
trné vyjméte své cokoladové tvary z félie.
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6. Své ¢okolady muze-
te i zabalit a ozdobit sa-
molepkami, které jsou '
soudasti vasi soupravy. & . S

Spotiebujte do 5 dnl (skladujte v led-
nicce).

Vysvétleni:

Cokoladu v tekutém stavu Ize pred ztuhnu-
tim tvarovat nejraznéjsimi zpUsoby. Jakmile
ztuhne, ziskd tvar kreseb.

“:yama Pokus 4
* Kfupavé sladkosti
POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

Co budete potiebovat:
- Cokoladovou mlé&nou tyéinku (100 g)

- Prazené liskové ofisky, ryzové vloc¢ky nebo
vlasské ofechy (150 g)

- Bilou ¢okolddu (tekutou)

- Sacek se sypanim aa

- Podnos

- Pecici papir

- Lzici

- Silikonovou stérku aa

- Zdobici sa¢ek

Postup:

1. S pomoci dospélého nechte tycinku roztéct
ve vodni lazni. Davejte pozor na teplotu (opét
si prectéte pokus 1)!

2. Do rozpusténé cokolady
pridejte liskové ofechy, ryzo-
vé vlocky nebo vlasské ore-
chy. Dobie promichejte siliko-
novou stérkou.

3. Pozadejte dospélého o pomoc s poklada-
nim peciciho papiru na podnos. Lzi¢ckou na-
berte trochu smési a dejte ji na podnos, abys-
te mohli zacit vyrabét své sladkosti! Umistujte
je v dostatecné vzdalenosti od sebe!

4. Ozdobte své kiupavé sladkosti sypanim
nebo rozpusténou bilou ¢okolddou (pomoci
zdobiciho sacku).

5. Nakonec dejte kiupavé sladkosti asi na ho-
dinu do lednicky.

Spotiebujte do 5 dnU (skladujte v led-
nicce).




'/,Pokus 5
< Domaci ¢okoladova zmrzlina

Co budete potiebovat:

- Mléko (100 ml)

- Cajovou IZi¢ku

- Mofskou sl

- Cukr

- Cokoladovy prasek (10 g)

- Ledové kostky

- 2 mrazici sdcky

- Pohéry (na servirovani zmrzliny)

Postup:
1. Do mraziciho sacku nalijte 100 ml mléka.

2. Pridejte 2 ¢ajové Izicky cukru a 10 g ¢okola-
dy. Smés dobfe protiepejte.

\ 109
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2% ]OO ml

3. Utdhnéte sacek (muzete pouzit provazek)
a ujistéte se, Ze uvniti neni zadny vzduch.

4. Do jiného mraziciho sacku pridejte asi 16
kostek ledu a 4 ¢ajové IZicky mofrské soli.

16x

5. Vlozte prvni sacek (ktery obsahuje mléko
a dalsi slozky) do druhého sacku (ktery obsa-
huje kostky ledu a sil).

6. Pevné sacek zaviete a alespon 5 minut jim
dikladné tiepte.

2
Al

7. Nyni oteviete prvni sa¢ek a vyjméte ten

druhy.

8. Zmrzlinu servirujte v miskdch a uzijte si
jeji bajecnou chut, kterou jste pravé vytvorili.
Podélte se o svou zmrzlinu s prateli.

Spotiebujte do 4 dnU (skladujte v
mrazaku).

Vysvétleni:
Pridali jste do druhého sacku morskou stl a
led a zménili tak bod tuhnuti vody.

Diky tomu led roztdl a absorboval teplo ze
smési mléka, kterd okamzité zmrzla.

Kdyz se sackem silné zatfesete, vytvofite tim
vzduchové bubliny, které zlistanou ve smési
mléka a dodaji zmrzliné jemnou konzistenci.
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