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Experiment

- Material som ingar i satsen.

Innan du utfér experiment, maste du
tvatta allt material noga.

[ )

Forskare, lar dig att anvdnda din
termometer! Upp till 50°C (122.0°F)
ar rackvidden pa din termometer ar
fran 10 till 10, sa om du vill
temperaturer som  44°C
(111.2°F) eller 25 ° C (77.0°F),
behover du bara dela varje

\intervall pa mitten.

g EXperiment 1
’ Gora figurer av choklad

OBS: be en vuxen om hjalp.

Vad du behover:

- Silikonform for sotsaker aa

- Termometer @

- Kastrull

- Metallisk skal eller liten kastrull som passar i
den andra kastrullen

- Spritspase

- Silikonspatel &

- Kékskniv

- Vatten

- Doseringspapse for chokladpulver g
- Chokladkaka (100 g)

- Mjolk

- Matsked

- Fargad aluminiumfolie @

- Dekorativa klistermarken aa

- Tandpetare

Notera: de kvantiteter som anges i detta
experiment ar tillréckligt for att fylla din si-
likonform med s6tsaker. Men om du inte
vill gora alla s6tsaker pa en gang, dela in-
gredienserna pa halften, sasom forskare
gor! Du kan dven anvanda choklad, va-

tska, i forsok 2 och 4 och i recept 1 och 8.

Steg:

1. Hall lite vatten i en séms—Q
skal och placera sedan en
metallskal eller mindre kastrull i
den, sdsom visas i bilden. Be en vuxen att vdarma
kastrullen.

Denna teknik
kallas for
vattenbad. Det ger varme
till chokladen, langsamt
och konsekvent. Pa grund
av vattnets kokpunkt, ar
den metalliska behallaren
uppvarmd och denna
varme overfors till
chokladen.

VISSTE DU ATT...
Att vattenbadsmetoden dven anvands i
laboratorier och industriella processer?

2. Be en vuxen att skara chokladkakan i sma
bitar med hjalp av en kdkskniv.

3. Placera % av bitarna
av chokladen i kastrullen.
Tillsatt hela pasen med x6
chokladpulver och 6 msk Q
mjolk. Rér om ordentligt
med silikonspateln.

7

Notera: Smélt chokladen pa lag varme.
Det vatten som anvands for vattenbadet
far endast koka och du far aldrig ldgga i
det i chokladskalen!



4.Gorsom enriktig forskare, anvand
termometer for att kontrollera |
temperaturen! Forsok att
smalta all choklad innan Q
den nar 44°C (111.2°F)!

Forskare, uppmarksamhet! | matlagning
och laboratorier ar temperaturen myck-

et viktigt, minsta forandring kan paverka
framgangen av experimentet!

5. Innan den nar 40 / 44°C (104,0 / 111.2°F),
stdng av spisen och ta bort kastrullen fran
varmekallan. Tillsatt resten av chokladbitarna

som du delade i steg tva. ,

¢

6. Fortsdtt att rora chokladen med
silikonspateln, tills den har smélt helt. Nar
chokladen har svalnat tills rumstemperatur,
ca 20/25° C (68,0 /77.0°F), sla pa spisen med
hjalp av en vuxen, och vdarm chokladen tills
den ndr 30/ 32°C (86,0 / 89.6°F).

30/32°C (86.0/89.6°F) '£

Du har just hardat din choklad!

7. Fyll spritspasen och spritsa
i de tomma silikonformarna
avsedda for s6tsaker.

8. | syfte att fordela chokladen jamnt, tryck
langsamt, ett par ganger, pa sidorna av gjut-
formen. Du kan ocksa anvanda en tandpetare
for att fordela choklad langs formen.

\\\\

9. Ldmna chokladen att
stelna under nagra tim-
mar, tills den blir fast.
For att snabba pa den-
na process, kan du pla-
cera formen i kylskapet.

10. Néar chokladen ar helt fast, ta forsiktigt
bort den fran formen.

-f"
20

11. Slutligen, vira in
4‘ Forskare, vad hiande med chokladen?

chokladen i fargade
dekorera dem med
i» Vilka ar de fysiska omvandlingar som du

aluminiumfolie och
klistermarken.
kan se har?

Konsumera inom 5 dagar (forvara i
kylskapet).

Forklaring:

Vid rumstemperatur, ar din chokladkaka fast.
For att det ska bli flytande, maste du att varma
den. Nér det finns en 6kning av temperatur, &r
det mojligt att andra det fysikaliska tillstdndet
av chokladen, som gar fran fast till flytande. Vi
kan bara dndra formen pa choklad nar den ar
i flytande tillstand, eftersom den stelnar i en
formation i formen dér du har placerat den.
Pa detta satt, nar chokladen haller rumstem-
peratur, dr dess partiklar (atomer, molekyler
och joner) arrangerade pa olika satt!
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eame < EXxperiment 2
'*chokladklubbor Forskare, forsok gor fargade
klubbor! Fyll varje tomt hal
OBS: be en vuxen om hjilp. med en annan choklad (till
exempel: mjolkchoklad och
Vad du behéver: vit choklad) och du far en
- Material som anvands i experiment 1 * tvaférgad klubba!
- Slickepinne-form a
- Klubbpinnar & eape < Experiment 3
* Du behover inte silikonformen for sétsaker " Mala med choklad
Steg: OBS: be en vuxen om hjélp.
1. Folj steg 1 till 6 fran experiment 1, for
att fa flytande choklad. Vad du behover:
/ - Material som anvands i experiment 1 *

2. Fyll botten av en klubbform - Kort for att méla med choklad &
med hjalp av spritspasen. - Transparent plastfolie

’ - Pase med strossel aa
3. Placera den dvre de- - Spritspase

A

len av formen pa en platta * Du behover inte silikonformen for sétsaker
(Uppmarksamhet! chokladen

kan rinna ut genom formens  Steg:

hal!). Med hjélp av din sprit- 1. Félj steg 1 till 6 fran experiment 1, for att fa

@ spase, fylla denna del med flytande choklad.
choklad ocksa.

2. Tack kortet med ritningarna med hjalp av
den transparenta plastfolien.

Notera: om du fortfarande har flytande

choklad, kan du anvanda den i experi-

ment 3. &
€ &
et
4. Stang forsiktigt formen. Fast den ovre B, %ﬁ
delen till den nedre delen. S

5. Placera klubba uppratt i formens

hal 3. Hall chokladen i sprits pa-
al.

sen. Om du anvander en fryspa-
6. Placera klubban i kylskapet och vénta tills & komihagattinte klippa upp
chokladen har stelnat. Férsiktigt, avligsna den for mycket!

slickepinnen fran formen.

4. Skissa och mala
ritningarna av kortet
med choklad, med
tillrdckligt chock-
lade for att lattare
kunna avldgsna dem.

7.Lindain klubban i aluminiumfolie "

och dekorera med klistermarken!

XKonsumera inom 5 dagar
(forvara i kylskapet).




Du kan skapa egna ritningar, med samma
teknik, genom att mala dem med chok-
lad, och du kan erbjuda dem till din familj
och vanner!

Tips: anvanda olika typer av choklad sa
attdukanhaolikafargeridinamalningar!
Om du anvander vita chokladkakor,
tillsatt inte chokladpulver, siavida du
inte vill andra fargen pa din malning.
Forskare, kom ihag att halla kontroll pa
temperaturen i choklad, som du har lart
sig i experiment 1. Du kan ocksa lagga
till strossel till dina malningar!

5. Vanta tills chokladen
stelnar (for att pdskynda
processen, forvara den i

kylskapet). Forsiktigt, ta
5?5@;? d O}f"g@ bort chokladformationerna
A ¥ = 44/ fran plastfolien.

6. Du kan ocksa vira
in din choklad och
dekorera dem med
klistermarken  som &
ingdr i forpackningen.

- o

Konsumera inom 5 dagar (forvara i
kylskdpet).

Forklaring:

Choklad i vatskeform kan formas pa olika
séatt, innan den blir fast @mne. Nér den blir
fast, bildar den formen av ritningarna.

: Experimentera 4
* Krispigt godis
OBS: be en vuxen om hjélp.

Vad du behover:
- Mjolkchokladkaka (100 g)

- Rostade hasselnétter, risflingor eller valnot-
ter (150 g)

- Vit choklad (flytande)

- Pase med strossel aa

- Bricka

- Bakplatspapper

- Sked

- Silikonspatel

- Spritspase

Steg:
1. Med hjalp av en vuxen, smalt chokladka-
kan i vattenbadet. Var uppmarksam pa dess
temperaturer (las experiment 1 igen)!
>
2. Tillsatt hasselnoétter, ris-
flingor eller valnétter till den
smdlta chokladen. R6r om
ordentligt med silikonspa-
teln.

3. Be en vuxen att hjélpa dig forbereda brick-
an med bakplatspapper. Anvand skeden, och
ta lite av chokladsmeten och lagg den pa
brickan, sa att du kan borja gora din godis!
Placera dem med avstand fran varandra!

4. Dekorera din krispiga godis med strossel
(anvand

eller med smalt vit choklad

spritspase).

5. Slutligen, placera det krispiga godis i kyl-
skapet, ica 1 timme.

Konsumera inom 5 dagar (férvara i
kylskapet).
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'/,Experiment 5
< Hemlagad chokladglass

Vad du behover:

= Mjolk (100 ml)

- Tesked

- Havssalt

- Socker

- Chokladpulver (10 g)

- Isbitar

- 2 Fryspasar

- Koppar (att servera glassen i)

Steg:
1. Hall 100 ml mjolk i en fryspase.

2.Tillsatt 2 tsk socker och 10 g choklad. Skaka
blandningen val.

\ 109

e : 100 ml

3. Dra at pasen (du kan anvanda ett band)
och se till att det inte finns nagon luft inuti.

4.1en annan fryspase, tillsatt ca 16 isbitar och
4 tsk havssalt.

5. Placera den forsta pasen (som innehaller
mjolk och andra ingredienser) i den andra
pasen (som innehaller isbitar och salt).

6. Stang pasen tatt och skaka den vl i minst
5 minuter.

7. Nu, 6ppna den forsta pasen och avlagsna
den andra pasen.

8. Servera glassen i skalar och unna dig att
njuta av den underbara glass som du just har
gjort. Bjud dina vanner pa din glass.

Konsumera inom 4 dagar (forvaras i
frysen).

Forklaring:
Du tillsatte havssalt och is till den andra
pasen, andrade fryspunkten for vatten.

Pa sa satt, smalte isen och absorberade var-
men av mjélkblandningen, som frés omedel-
bart.

Nar du skakar pasen kraftigt, skapar du luft-
bubblor som halls kvar i mjélkblandningen,
vilket ger glassen en smidig konsistens.
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