Gymnasium Stolzenau

Chemie 7

Reineking
Experimentelle Hausaufgabe:

Schokolade selbst gemacht

Materialien:

Rührschüssel, Löffel, Waage, Stövchen, Kochtopf, Backpapier

Kakaopulver, Puderzucker, Kokosfett (gehärtet), Kakaobutter (ersatzweise weiteres Kokosfett), Nüsse, Krokant oder Rosinen

Durchführung:

1. Mische 50g Kakao und 50g Puderzucke in der Rührschüssel und füge etwas Wasser hinzu, bis ein zäher Brei entsteht.

2. Schmelze 40g Kokosfett und 5g Kakaobutter in dem Kochtopf über dem Stövchen. 

3. Verrühre das geschmolzene Fett mit dem Inhalt der Rührschüssel, streiche die Masse auf Backpapier und lasse sie erstarren.

4. Verfeinerung: Rühre Nüsse, Krokant oder Rosinen unter die Schokoladenmasse. 

