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ACHTU NG. Nicht geeignet fir Kinder unter

8 Jahren. Benutzung unter Aufsicht von Erwachsenen. Lies die Anweisung
vor Gebrauch, befolge sie und halte sie nachschlagebereit. Bewahre das
Set auBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Inhatt Materialien fir Lebensmittelkontakt
(gekennzeichnet mit *)
@ Schokoladen-Giefiform
(2] Schokoladenei-Gieform
@® Pralinengabel
O Einwickelfolie
O Papierformchen
O Lollistiele

Was du zusétzlich brauchst: :
Schokoladentropfen (Zartbitter, Vollmilch oder vslllelfi],
Topf klein oder Metallschiissel, Topf groB, Kochlsffel,
Herd, Teeloffel, Topfuntersetzer, Topfhandschuh,
Schere, Kiichentiicher

Bei Fragen: Kennzeichnung von
Hotline: +49 (0)711 /2191-343 Verpackungsmaterialien:

kosmos.de/servicecenter www.kosmos.de/disposal [=]

— SICHERHEITSHINWEISE

ACHTUNG! Nicht fiir Kinder unter 3 Jahren geeignet. Erstickungsgefahr, da kleine Teile verschluckt
oder eingeatmet werden kdnnen.

Dieses Set enthalt eine Pralinengabel mit funktionell scharfen Spitzen. Es besteht Verletzungsgefahr!

Verpackung und Anleitung aufbewahren, da sie wichtige Informationen enthalten.




— RATSCHLAGE FUR UBERWACHENDE ERWACHSENE

Liebe Eltern!

Schokolade selbst herzustellen und ihre physikalischen Eigenschaften kennenzulernen
macht grofen Spafl! Damit Sie Ihrem Kind mit Rat und Tat zur Seite stehen kdnnen, mdchten
wir Sie zundchst ausreichend informieren. Lesen Sie diese Anleitung gemeinsam durch
und besprechen Sie die einzelnen Arbeitsschritte.

Begleiten Sie |hr Kind beim Experimentieren. Geben Sie ihm geeignete Kiichengerate wie
zwei unterschiedlich grofle Kochtdpfe, einen Kochloffel und einen Teeloffel zum Befiillen der
Formen. Seien Sie beim Schmelzen und Einfiillen der Schokolade immer anwesend. Die
Schokolade muss vorsichtig im Wasserbad erwarmt werden und darf nicht zu heif3 werden.
Das Wasser sollte daher nicht kochen. Machen Sie Ihr Kind dennoch auf die Gefahren von hei-
Ben Herdplatten aufmerksam.

Verpacken Sie die Schokoladenfiguren nach dem Ausharten mit der beiliegenden Folie.

Die selbst hergestellten Schokoladenfiguren halten nie so lange, wie Sie es von industriellen
Produkten gewohnt sind. Daher sollte die Schokolade nach der Herstellung innerhalb von
1-2 Wochen verzehrt werden.

Die im Set enthaltenen Lebensmittelkontaktmaterialien eignen sich nur fir alle in dieser An-
leitung genannten Rezeptvorschlage und sind nur fiir diese Einsatzzwecke bestimmt; beach-
ten Sie gegebene Zeit- und Temperaturenangaben. Nicht fiir Ofen, Mikrowelle oder erhitzte
Speisen verwenden, auBler die einzelnen Materialien sind nach Anleitung explizit dafiir vor-
gesehen. Nicht fiir die Spiilmaschine geeignet, daher vor der Verwendung von Hand splilen.
Nach der Verwendung die Form gleich in Wasser einweichen und anschlieBend spiilen. Wir
empfehlen, dass Sie |hr Kind auch beim gemeinsamen Spilen und Aufraumen betreuen.

Wahlen Sie einen unempfindlichen Platz in der Kiiche mit ausreichend freier Arbeits- und
Abstellflache aus. Halten Sie auBBerdem Kiichentiicher oder einen feuchten Lappen bereit,
um die Arbeitsflache saubern zu konnen, falls Schokolade auf ihr landet.

Bitte achten Sie beim Einkauf auf die Zutatenliste, fir den Fall, dass Ihr Kind aufgrund einer
Erkrankung wie z. B. einer Allergie, Lebensmittelunvertraglichkeit oder Diabetes auf eine
bestimmte Ernahrung achten muss.

Viel SpafB beim Schokolade-GieBen, Experimentieren und gemeinsamen Naschen!

— TOP-TIPPS FUR SCHOKO-PROFIS

Liebe Nasch-Fans!

Damit die Schokoladenfiguren gelingen, solltest du die Anleitung aufmerksam lesen

und die Angaben beachten. Binde deine Haare zusammen, trage fleckenunempfindliche
Kleidung oder eine Schiirze und wasche deine Hande griindlich! Sorge fiir ausreichend
Platz und lege alles bereit, was du brauchst. Frage deine Eltern, welche Kiichengerate du
benutzen sollst. Halte immer ein feuchtes Tuch oder Kiichenpapier griffbereit. Falls etwas
verschittet wird, kannst du es sofort aufwischen.

So lange die Schokolade fest wird, kannst du aufraumen: Alle Gerate mit warmem Wasser
und Spiilmittel von Hand spiilen. Zum Schluss alles abtrocknen und aufraumen, Arbeitsflache
abwischen und wieder griindlich die Hinde waschen.

WICHTIG! SCHOKOLADE SCHMELZEN

Lege einen Untersetzer und Topflappen an deinem Arbeitsplatz bereit. Komm mit in die

Fiihre diesen Arbeitsschritt immer zusammen mit einem Erwachsenen | s(iBe Welt der

durch. Du darfst nicht alleine am Herd arbeiten. Kinder und Tiere Schokolade! ich

diirfen nicht in der Ndhe des Herds sein. Halte beim Kochen immer bin Schoko-Lino

geniigend Abstand zum Topf, damit du dich nicht verbrennst! und begleite dich auf
der spannenden Reise.

ERSTE-HILFE-INFORMATIONEN: Im Falle der Beriihrung mit dem

Auge: Spiile das Auge mit reichlich Wasser aus. Falls notwendig,

suche umgehend arztliche Hilfe auf.

Bei Verbrennungen: Spiile die betroffene Hautflache mindestens

10 Minuten lang mit reichlich Wasser ab. Brandwunde danach mit

Brandbinde abdecken. Niemals OL, Puder oder Mehl auf die Brand-

wunde auftragen. Keine Brandblasen aufstechen. Bei grof3eren

Verbrennungen arztliche Hilfe suchen.




— REZEPT 1: SCHMELZEN UND GIESSEN

Du brauchst

- 100 g Schokoladentropfen

- GieBform

- Lollistiel

- Einwickelfolie

- Herd, Kochtopf grof3, Kochtopf klein

oder Metallschiissel, Wasser, Kochlof-
fel, Topfuntersetzer, Topfhandschuhe,

Teeldffel, Kiihlschrank, Schere

il Schokolade s©
empfindiich st -

nicht ZU warm wer .e
darf, schmilzt du sie im
Wasserbad. Wie das

geht, erfahrst du.um

ersten chritt

des Rezepts:

So geht’s

. Fiille etwa drei cm hoch Wasser in den
groBeren Kochtopf. Die Schokotropfen
gibst du in das kleinere GefaB, das du
auf den groBen Topf stellst. Erhitze das
Wasser, lasse es aber nicht kochen.
Riihre gleichmaBig um, wahrend die
Schokolade schmilzt.

. Fiille die Vertiefungen fiir die Autos,
Schokotafeln und Kafer mit der Masse.
Verwende einen Teeloffel. In die Hasen-
form gibst du zunachst nur eine Klecks.
Lege den Lollistiel in die vorgesehene
Vertiefung und fiille die Figur mit
Schokolade auf.

. Lasse die siile Masse zehn Minuten
bei Raumtemperatur stehen und stelle
sie dann in den Kiihlschrank, bis sie
fest geworden ist. Das dauert etwa
zwei Stunden. Danach driickst du die
Figuren vorsichtig aus ihren Formen.

. Schneide die Einwickelfolie mit einer
Schere in Stiicke. Diese sollten so grof3
sein, dass du deine Kunstwerke darin
verpacken kannst. Setze die Figuren auf
die silberne Seite der Folie und wickle
sie ein.

Verpacke deine Pralinen mit der bei_gelegten
Folie ein und iss deine Naschereien
innerhalb von 1-2 Wochen auf!

2 Stundeninden
Kihlschrank stellen
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PAUSE DiE UMRISSE DER VORLAGE AUF
WEIBES PAPIER AB. SCHNEIDE DAS
WEIRE PAPIER AUS UND VERWENDE
ES ALS SCHABLONE AUF SCHWARZEM
TONPAPIER. KLEBE DIE BEINE MiT
EiNEM TROPFEN KLEBSTQFF
Y UNTEN AN DER FOLIE AM KAFER-
W BAUCH FEST. WENN DU MAGST, KANNST
S DU DEINEN KAFER NOCH VERZIEREN.

— Die in der Schokolade enthaltene
Kakaobutter besteht aus vielen
TEILCHEN. Sie sind so klein,
dass du sie nicht sehen kannst.

JE NACH TEMPERATUR

verhalten sie sich unterschiedlich. Bei RAUMTEMPERATUR sind ™,

die Kakaobutter-Teilchen GLEICH- "™,
MASSIG angeordnet und schwingen -
nur ganz wenig. Deshalb ist Schoko-
lade dabei FEST.

Ihren Platz behalten die Teilchen

bei, weil sie sich GEGENSEITIG
ANZIEHEN.

Wird die TEMPERATUR hoher,
bewegen sie sich mehr. J
Irgendwannreichen die ANZIEHUNGS-
KRAFTE nicht mehr aus,um die 3
Teilchen an ihrem Platz zu halten.

Sie VERTEILEN SICH FREI
untereinander - die Schokolade o
schmilzt.

keit schon glanzt und knackig

- die
hokoladen Profis
" molzenen Schokolade
ter. Die
speziellen Thermome
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s letzte
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— Schoko-Profis kénnen richtige
Kunstwerke aus der Sufligkeit

bauen. Als Klebstoff dient — genau |

wie bei deinem Nikolaus (Rezept 2)
oder dem Schokoei (Rezept 4) —

Gibst du einen Klecks davon

auf die angekiihlten Nikolaushilften,
stupsen die Klecks-Teilchen

die Nikolaus-Teilchen an.

So wird auch der Bereich

des Nikolauses, der mit

der warmen Schokolade

in Beriihrung gekommen

ist, weich.

Die Teilchen der Nikolaushilften
und des Schokokleckses verteilen
sich in der leicht angeschmolzenen

Schicht untereinander.

Kiihlt die Schokolade ab, ziehen
sich die Teilchen wieder in einer

fliissige Schokolade. Aber wie
funktioniert das?

festen Position gegenseitig an.
Dabei befinden sich die Klecks-
Teilchen und die Nikolaus-Teilchen
nebeneinander. So hilt alles
zZusammen.

In fliissiger
Schokolade
bewegen sich
die kleinsten
Teilchen hin
und her. Nikolaus-Teilchen
) Klecks-Teilchen

— REZEPT 2: SCHOKO-KLEBER

Du brauchst

- 40 g Schokotropfen

- GieBform

- Herd, Kochtopf grof3, Kochtopf klein
oder Metallschiissel, Wasser, Koch-
lo6ffel, Topfuntersetzer, Topfhand-
schuhe, Teeloffel, Kiihlschrank,
Schere

So geht’s

. Folge den Anweisungen von Schritt 1
des ersten Rezepts. Fiille die flissige
Schokolade dann mithilfe des Teeloffels
in die Nikolaus-Formen und lasse sie
flir zwei Stunden im Kiihlschrank
erkalten.

. Sobald die Schokolade wieder fest ist,
l0st du die Halften aus der Form.

. Gib einen Klecks fliissiger Schokolade
auf die flache Seite einer Figurenhalfte.
Setze Vorder- und Riickseite auf-
einander. Nach dem Auskiihlen
kleben sie zusammen!




— REZEPT 3: SUSSER MANTEL

Du brauchst Schokokéche und -kéchinnen
- haben einen besonderen
- 200 g Schokoladentropfen AMenN dafiir;, etwas mit
- Pralinengabel Schokolade zu iiberziehen. Sie
- Papierférmchen nennen es Trempieren,
- Fillungen zum Ummanteln (z.B.

Obst, Niisse, Karamell oder Kekse),

Herd, Kochtopf grof3, Kochtopf klein

oder Metallschiissel, Wasser, Kochlof-

fel, Topfuntersetzer, Topfhandschuhe,

Teeloffel, Backgitter, Backpapier

So geht’s

. Folge den Anweisungen von Schritt 1
des ersten Rezepts. Piekse Obst oder
Fruchtstiicke mit der Gabel auf. Kekse,
Karamell oder Nisse legst du auf die
Gabel. Tauche die Fiillungen in die
geschmolzene Schokolade.

. Lasse die Pralinen auf einem Backgitter
abtropfen. Lege Backpapier unter, damit
die Kiichenarbeitsplatte nicht verschmutzt.

. Ist der Schokomantel fest, setzt du die
Pralinen in die Formchen.

Vernasche trempiertes Obst, sopald
es verzehrbereit ist, damit es nicht
schlecht wird.

— REZEPT 4: SCHOKO-UBERRASCHUNG

Du brauchst

- 50 g Schokoladentropfen

- Schokoladenei-Form

- Einwickelfolie

- Schokolinsen, Herd, Kochtopf grof3,
Kochtopf klein oder Metallschiissel,
Wasser, Kochléffel, Topfuntersetzer,
Topfhandschuhe, Teeloffel, Kiihlschrank




RSCHLAU —
a S0P ECKE
ZARTBITTER-SCHOKOLADE

[ Kakaobutter

Qelhe Ssite Mf

Kakaomasse [l

s fen 0
__ Probier’s aus! Schnapp dir je etnen Trop B

Zartbitter-, Vollmilch- und weifle Schokolf@tde.
ie zeitglei i s Abstand voneinan- -

Lege sie zeitgleich mit etwa. v «

def in den kleineren der beiden Kochtopfe und .

chmilz s wie in Rezept 1, Sehritt bSO yoy )y oy e o0
Was kannst du beobachten? Kakaomasse

Sonstiges [ [ Kakaobutter

die Weifle Schokolade,

hmilzt ;
Genau! Zuerst sC e lade und zuletzt die

dann die Vollmilch-Scho

?
Zartbitter-Schokolade. Aber warum: §

Milchpulver

]

Zucker

WEIRE SCHOKOLADE

[ sonstiges

Das kommt darauf
an, wie viel
Kakaobutter
in der Schokolade
enthalten ist. Denn das
Fett schmilzt
viel leichter als
die festen Bestand-
teile der SiiBigkeit.

Kakaobutter
O

Zucker []

[ Mitchputver

So geht’s

1. Schmilz die Schokolade wie in Rezept 1
beschrieben.

2. Fille die Schokoladenei-Form mit etwa
6 Teeloffeln fliissiger Schokolade.

3. Klappe die Form zusammen und lasse
sie etwa zwei Stunden lang im Kiihl-

schrank auskiihlen. & |
4. Lose die erste Schokoei-Halfte aus der S
Form und wiederhole die Schritte 1 bis 3 i g

fur die zweite. B o

5. Fiille ein paar Schokolinsen in eine der
Halften. Klebe das Ei mit fliissiger Schoko-
lade zusammen. Lasse es ausharten

und packe es in Einwickelfolie ein.




t du deine Pralinen

it di Deko-Ideen machs
= Probier's aus!

zu etwas ganz Besonderem.

)’ HELLE SCHOKOLADE MiT
LEBENSMITTELFARBE EINFARBEN.

JEDE FORM ZUR EINEN HALFTE MIT

| ANDEREN MIT HELLER
- UNKLESRC'HZOLI}(ROLADE BEFULLEN.

Nz FEIN GEHACKTE NUSSE in Dit
géSCHMOLZENE SCHOKOLADE GEBEN.
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: ' pen AUs FLUSSIGER
7 ) PRALINEN MIT FADEN . Jhioed
OLADE VERZIEREN. DAS
e MaN FiLLiEREN.
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o

£ oneR ZUCKERPERLEN
ST&E\D,iSEEF‘bRM STREVEN UND MIT
SCHOKGLADE AUFFULLEN.
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