

Herstellung von Schokolade

Materialien: 
Wasserbad (einen kleinen Topf oder eine große Tasse, der/die in einem etwas größeren Topf mit dem warmen Wasser steht), Küchenwaage, Wasserkocher/Herd, Backpapier, Rührlöffel

Chemikalien: 
Kakaobutter, Puderzucker, Kakao, Milchpulver

Hinweise vor der Durchführung: 

· Die nachfolgenden Mengenangaben gelten für 'kleine Mengen' einer dunklen Schokolade, so dass du nicht gleich alles verbrauchst und danach weiter experimentieren kannst. Führe diese sichere Anleitung auf jeden Fall durch und verändere erst danach die Zusammensetzung.

· Wenn du mit kochend heißem Wasser experimentierst, kannst du dich verbrühen. Pass bitte auf und führe die Experimente mit deinen Eltern, älteren Geschwistern oder Bekannten durch.

· Protokolliere all deine Versuche genau, d.h. schreibe genau auf, wie viel du jeweils von den Bestandteilen eingesetzt hast, wie du die Schokolade beurteilst (Geschmack, Konsistenz, ...), was du im Vergleich zu vorherigen Rezepturen verändert hast (z.B. 'weiße Schokolade', Nüsse, …). Halte dies in einer geeigneten Protokoll-Tabelle fest.

· Iss bitte nicht alles auf, sondern bringe einen Teil deiner Schokoladen-Rezepturen mit in die Schule. Achte darauf, dass du sie auch unterscheiden kannst.

Durchführung:

1. Mische dir ein Wasserbad von ca. 50°C und schmelze 5g Kakaobutter.

2. Mische das 5g Kakaopulver mit 5g Puderzucker zu einem 'homogenen Gemisch'
.

3. Gib das Kakaopulver-Puderzucker-Gemisch zur Kakaobutter und rühre solange weiter, bis dies ebenfalls homogen gemischt ist.

4. Streiche die Masse auf das Backpapier und lasse es erstarren.

Probleme bzw. Verfeinerungen:

· Verfeinerungen: Du kannst selbstverständlich das Rezept durch Zugabe von Nüssen, Rosinen, … verfeinern

· Weiße Schokolade / Milchschokolade: Du erhältst Milchschokolade bzw. weiße Schokolade, indem du das Kakaopulver ganz oder teilweise durch Milchpulver  ersetzt. Hier zeigt sich jedoch das Problem, dass das Milchpulver anscheinend nicht fein genug gepulvert ist. Nimm hierzu ggf. eine alte Kaffeemaschine oder einen Gewürzmörser! Frage hierzu deine Eltern.

Guten Appetit!! (Aber nicht alles aufessen!)

Schokolade








�	'Homogenes Gemisch': Darunter versteht der Chemiker ein Gemisch, dessen Bestandteile nicht mehr erkennbar sind. Im Fall des Zucker/Kakao-Gemischs musst du also solange rühren, bis das Gemisch eine einheitliche Farbe hat.
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