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Eksperimenter

. Materiale inkluderet i sattet.

For du udferer eksperimenterne, skal du
vaske alle materialerne grundigt.

Videnskabsmand, leer hvordan du bruger\
dit termometer! Ind til 50°C (122.0°F) er
skalaen pa dit termometer fra 10 til 10, sa
hvis du gnsker temperaturer
sasom 44°C (111.2°F) eller
25°C (77.0°F), behgver du
kun at opdele hvert interval
\I halve.

* Eksperiment 1
""" Lav figurer ud af chokolade
BEMARK: bed en voksen om hjaelp.

Du skal bruge:

- Silikone form til slik aa

- Termometer @

- Gryde

- Metalisk skal eller lille gryde, som passer i
den anden gryde

- Sprgjtepose

- Silikone paletkniv @

- Kekkenkniv

-Vand

- En pose chokoladepulver a
- Chokolade bar (100 g)

- Maelk

- Spiseske

- Farvet aluminiumsfolie @

- Dekorative klistermaerker aa
- Tandstikker

Bemaerk: de anfgrte maengder i dette eks-
periment er noktil at fylde din silikone form
til slik. Men hvis du ikke gnsker at lave alle
de sede sager pa én gang, opdel maeng-
derne i halve, som videnskabsmaend ger!
Du kan ogsa bruge chokoladen, vaeske, i

eksperiment 2 og 4 ogi opskrifterne 10g 8.

Trin:

1. Heeld lidt vand i en kasserolle Q
og placer derefter en metallisk
skal eller mindre gryde i den,
som vist pa billedet. Bed en voksen om at seette
gryden til at varme.

Denne teknik
er kendt som
vand-bad. Det giver varme
til chokoladen, langsomt
og konstant. Grundet
vandets kogepunkt, er
metalbeholderen
opvarmet og denne
varme er overfort til
chokoladen.

VIDSTE DU AT...

At vand-bad metoden ogsa anvendes i
laboratorier og industrielle processer?

2. Bed en voksen om at skaere chokoladebar-
ren i bitte sma stykker ved hjelp af en kok-

kenkniv.
3. Placer % af chokolade-
stykkerne i gryden. Tilfgj m i

%
hele posen med choko-
ladepulver og 6 spsk. af Q
maelk. Rer godt rundt
med silikone paletknivten.

Bemaerk: smelt chokoladen i lav varme.
Vandet der anvendes til vandbadet ma
kun koge, og du ma aldrig tilfgje det til
chokoladeskalen!



4. Som en rigtig videnskabsmand,
benyt termometeret til at kontrollere |
temperaturen! Prgv  at
smelte alt chokoladen, for
den nar 44°C (111.2°F)!

Bemezerk videnskabsmand!Ved madlavning
og laboratorie-arbejde, er temperaturen

meget vigtigt, enhver uventet forandring
kan pavirke succesen af dit eksperiment!

5.Fgr det nar 40/ 44°C (104,0 / 111.2°F), sluk for
komfuret og fjern gryden fra varmekilden. Nu
tilsaettes resten af chokoladestykkerne som du

skar i trin 2. /

¢

6. Bliv ved med at omrgre chokoladen med
silikone paletkniven, indtil chokoladen er helt
smeltet. Nar chokoladen er afkglet og naet en
stuetemperatur pa omkring 20 / 25°C (68,0 /
77.0°F), teend for komfuret med hjzelp fra en
voksen, og genopvarm chokoladen indtil en
temperatur pa 30 / 32°C (86,0 / 89.6°F).

i it
25°C (77.0°F) 30/32°C (86.0/89.6°F)

Du har lige givet din chokolade en mo-
derat varme!

7. Fyld sprojteposen og fyld
omhyggeligt de abne rum i
silikoneformen med slik.

8. For at fordele chokoladen jeevnt, tryk lang-
somt, et par gange, i formens sider. Du kan
0gsa bruge en tandstik til at sprede chokola-
den langs formen.

\\\\

9. Lad chokoladen ter-
re i et par timer, indtil
den bliver solid. For at
skynde denne proces
op, kan du placere for-
men i keleskabet.

10. Nar chokoladen er helt fast, fiern den for-
sigtigt fra formen.

S

‘e
11. Endelig skal du pakke dine chokolader

ind i farvede alu- . i

miniums folier og
dekorere dem med
klistermaerker.

- Videnskabsmand, hvad skete der
i» med chokoladen? Hvilke er de fysiske
forvandlinger, som du kan se her?

Forbrug inden for 5 dage (opbevar i
koleskabet).

Forklaring:

Ved stuetemperatur er din chokoladebar
solid. For at det kan blive flydende, skal du
opvarme det. Nar der er en stigning i tempe-
raturen, er det muligt at sendre den fysiske
tilstand af chokoladen, og den andrer sig
fra fast til flydende. Vi kan kun aendre formen
pa chokolade, nar den er i flydende tilstand,
mens den stivner i formen med stabeformen,
hvor du har placeret den. Denne made, nar
chokoladen har en stuetemperatur, er dens
partikler (atomer, molekyler og ioner) arran-
geret forskelligt!
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“:yamss Eksperiment 2
" : Chokolade slikkepinde

BEMZARK: bed en voksen om hjzelp.

Hvad du har brug for:

- Materiale, der anvendes i eksperiment 1 *
- Slikkepinde form aa

- Slikkepinde pinde &

* Du behover ikke silikone formen til slik
Trin:

1. Folg trin 1 til 6 fra eksperiment
1, for at fa flydende chokolade.

2. Fyld bunden af en slikkepinde
form ved hjzelp af sprejteposen.

4

3. Anbring den gverste del af
formen pa en plade (Bemaerk!

Chokoladen kan lgbe ud igen-
nem hullet i formen!). Med

@ hjeelp af din sprgjtepose, fyld
0gsa denne del med chokolade.

Bemaerk: hvis du stadig har flydende

chokolade, kan du bruge det i eksperi-
ment 3.

4. Luk forsigtigt formen. Fastger den
gverste del til den nederste del.

5. Placer slikkepinde pindene op-
rejst i formens hul.

6. Placer slikkepinde formen i koleskabet
og vent, indtil chokoladen er solid. Fjern
forsigtigt slikkepinden fra formen.

7. Pak din slikkepind ind i alumini-

umsfolie og dekorer den med kli- "

stermaerker!

XForbrug inden for 5 dage
(opbevar i keleskabet).

Videnskabsmand, prav at lave far-
vede slikkepinde! Fyld hver dben
plads med en anden chokolade

(for eksempel: maelkechokolade
og hvid chokolade), og du vil fa
en to-farvet slikkepind!

“yamssEksperiment 3
" * Mal med chokolade

BEMZARK: bed en voksen om hjzelp.

Hvad du har brug for:

- Materiale, der anvendes i eksperiment 1 *
- Kort til at male med chokolade @

- Gennemsigtig plastfolie

- Pose med krymmel @

- Sprgjtepose

* Du behaver ikke silikone formen til slik

Trin:
1. Folg trin 1 til 6 fra eksperiment 1, for at fa
flydende chokolade.

2. Med den gennemsigtige plastfolie deekker
du kortet med tegningerne.

S;b:&‘
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3. Heeld chokoladen i sprgjte
posen. Hvis du benytter en fry-
sepose, sa husk ikke at skaere i
den for meget!

4. Omrids og mal
tegningerne pa
kortet med choko-
lade, med nok cho-
kolade til at fjerne
dem lettere.




Du kan skabe dine egne tegninger, ved
hjeelp af den samme teknik, ved at male
dem med chokolade, og du kan tilbyde
dem til din familie og venner!

Tip: Brug forskellige typer af chokola-
de, sa du kan have forskellige farver i
dine malerier! Hvis du benytter hvide
chokoladebarer, skal du ikke tilfgje
pulverchokolade, ellers vil du andre
farven pa dit maleri. Videnskabsmand,
husk at holde gje med temperaturen
pa chokoladen, som du har lzert i eks-
periment 1. Du kan ogsa tilfgje krym-
mel til dine malerier!

5. Vent, indtil chokoladen
bliver fast (for at skynde
processen op, skal den op-
bevares i kgleskabet). Fjern

‘56‘? "‘_'L oy forsigtigt dine chokolade-
R % —= forme fra plastfolien.

6. Du kan ogsa pakke
dine chokolader ind
og dekorere dem med
klistermaerkerne som &
erinkluderet i dit seet.

- v

Forbrug inden for 5 dage (opbevar i
koleskabet).

Forklaring:

Chokolade i flydende tilstand kan formes pa
forskellige mader, for det bliver fast. Nar det
bliver fast, tager det tegningernes form.

“:yamss Eksperiment 4
*spmdt slik
BEMZARK: bed en voksen om hjzelp.

Hvad du har brug for:
- Chokolade mzelkebar (100 g)

- Ristede hasselnedder, risflager eller valned-
der (150 g)

- Hvid chokolade (vaeske)

- Pose med krymmel @&

- Bakke

- Bagepapir

- Ske

- Silikone paletkniv @

- Sprejtepose

Trin:

1. Med hjzelp fra en voksen, smelt baren i et
vand-bad. Veer opmarksom pa temperature-
ne (les eksperiment 1 igen)!

2. Tilfej hasselngdder, ris
flager eller valngdder til den
smeltede chokolade. Reor
godt rundt med silikone pa-
letknivten.

3. Bed en voksen om at hjaelpe dig paleegge
bakken med bagepapir. Med skeen, indsam-
ler du lidt af blandingen og seetter det pa
bakken, s du kan begynde at lave dine slik!
Leeg dem lidt vaek fra hinanden!

4. Dekorer din sprgde slik med krymmel el-
ler med den smeltede hvide chokolade (brug
sprgjteposen).

5. Endelig placerer du det sprade slik i kole-
skabet, i ca. 1 time.

Forbrug inden for 5 dage (opbevar i
koleskabet).
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'/,Eksperiment 5
A Hjemmelavet chokoladeis

Hvad du har brug for:

- Maelk (100 ml)

- Teske

- Havsalt

- Sukker

- Pulver chokolade (10 g)

- Isterninger

- 2 Fryseposer

- Kopper (til at servere isen)

Trin:
1. Haeld 100 ml maelk i en frysepose.

2.Tilseet 2 teskefulde sukker og 10 g chokola-
de. Ryst blandingen godt.

\ 109

S} ¢

2% ]OO ml

3. Stram posen (du kan bruge en snor), og
sorg for der ikke er nogen luft indeni.

4.1en anden frysepose, tilfgjer du ca. 16 ister-
ninger og 4 teskefulde havsalt.

5. Seet den forste pose (der indeholder maelk
og de andre bestanddele) i den anden pose
(der indeholder isterninger og salt).

6. Luk posen teaet og ryst den godt i mindst 5
minutter.

7. Nu skal du dbne den ferste pose og fierne
den anden. -

T

8. Server isen i skile og gleed dig over den
vidunderlige is, som du lige har lavet. Del din
is med venner.

Forbrug inden for 4 dage (opbevar i
fryseren).

Forklaring:
Du tilsatte havsalt og is til den anden pose og
&ndrede frysepunktet for vand.

Pa den made smeltede isen og absorberede
varmen i meelkeblandingen, der frgs gjeblik-
kelig.

Nar du ryster posen kraftigt, skaber du luft-
bobler som forbliver holdt tilbage i maelke-
blandingen, hvilket giver isen en glat konsi-
stens.
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