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EXPERIMENTANDUM
PROTOKOL BONBON...COCKLES!

Czego potrzebujesz?

“ 100 g ciemnej czekolady

° Ksztatty chrabgszczy (wydrukowane w 3D)
° Folia samoprzylepna

© Szklana miska

° kyzeczki do deseréw

© Szpatutka

* Termometr

° Mikrofalowka

Jak to zrobié?

1. Potam czekolade na mate kawatki i umies$é w szklanej
misce.
2. Umies¢ miske w kuchence mikrofalowej na 20

sekund i mieszaj w odstepach czasu, az czekolada
prawie catkowicie sie rozpusci, a pozostanie tylko kilka

statych kawatkow.

3. Wyja¢ czekolade z kuchenki mikrofalowej, gdy
osiggnie wyzej wymieniony punkt i wymieszac, aby
mieszanina byta jednorodna, a temperature sprawdzié¢
za pomocg termometru.

4. Przykryj wydrukowane w 3D formy do chrabgszczy
folig spozywcza.

5. Wlej rozpuszczong czekolade do foremek.
6. Umies¢ foremki w lodéwce na 10 minut.

7. Wyja¢ z foremek za pomocag folii spozywcze;.
Jesli dobrze ustawite$ temperature temperowania,
ciastka bedg twarde i nie roztopig sie tatwo w dtoni,
W przeciwnym razie zaczng sie topi¢, gdy tylko je
podniesiesz.

Co sie stato?

Aby moc pracowac z czekolada, nalezy jg temperowac,
tj. doprowadzi¢ do temperatury idealnej do pracy.
Proces ten nadaje czekoladzie jej gtdéwne cechy:
potysk; odpornosé na temperature pokojows; sztywna
strukture, ktéra peka po ztamaniu; kurczenie sie po
schtodzeniu, co ufatwia wyjmowanie z formy.

Krysztaly masta kakaowego zawarte w czekoladzie
sg odpowiedzialne za temperature czekolady. Masto
kakaowe moze krystalizowaé sie w pie¢ rdéznych
rodzajéw krysztatdw podczas przejScia z cieczy w
ciato state, o réznych wiasciwosciach i temperaturach
topnienia: a1, a2, a3, a4, ktoére topig sie w temperaturze
od 17°C do 28°C.

Krysztat B jest najbardziej stabilny ze wszystkich i
nadaje czekoladzie najlepsze witasciwosci. Celem
jest, aby krysztaly B zanieczyszczaty reszte masta
kakaowego, tak aby po schtodzeniu i zestaleniu nie
tworzyly sie zadne inne krysztaty. Krysztaty 3 zaczynaja
znikaé po 32°C.

Wsparcie Komisji Europejskiej przy tworzeniu niniejszej publikacji nie
stanowi poparcia dla tresci, ktére odzwierciedlaja jedynie poglady
autoréw, a Komisja nie moze by¢ pociggana do odpowiedzialnosci
za jakiekolwiek wykorzystanie zawartych w niej informaciji.
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