Experimentelle Schulchemie

Experiment  9

	Thema: 
	Selbstgemachte Schokolade (für zu Hause)



	

	Geräte:


	Chemikalien:

	Rührschüssel

Löffel

Waage

Stövchen

Kochtopf

Backpapier
	50 g Kakaopulver

100 g Puderzucker

Wasser

50 g Kokosfett (gehärtet)

5 g Kakaobutter (ersatzweise weiteres Kokosfett)

Nüsse, Krokant oder Rosinen

	

	Aufbauskizze:



	


                                      


 HYPERLINK "http://images.google.de/imgres?imgurl=http://www.bleibjung.de/images/schokolade.jpg&imgrefurl=http://www.bleibjung.de/018f1091f809ea629/018f1091f90bc744d/018f1091f90bce167.html&h=188&w=250&sz=5&tbnid=FJgS6_Bmv6cJ:&tbnh=79&tbnw=105&start=7&prev= 















         [image: image2.jpg]









    [image: image3.wmf]Motor

Temp.




	

	Durchführung:



	Das Kakaopulver wird in der Rührschüssel mit Puderzucker vermischt und nach Zufügen von etwas Wasser zu einem zähen Brei gerührt. In dem Kochtopf schmilzt man über dem Stövchen das Kokosfett und die Kakaobutter und verrührt das geschmolzene Fett mit dem Inhalt der Rührschüssel. Zur Verfeinerung kann man je nach Geschmack Nüsse, Krokant oder Rosinen unter die Schokoladenmasse rühren. Die heterogene Masse streicht man auf Backpapier und lässt sie erstarren. Ggfs. können auch kleine Backförmchen verwendet werden. 

	

	Auswertung:



	Die bei der Herstellung von Schokolade verwendeten Gemische werden identifiziert und be-nannt.

	

	Anmerkungen:



	Die Herstellung von Schokolade kann von den Schülern parallel zu Experiment 8 „Analyse von Schokolade“ zu Hause durchgeführt werden.
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