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ACHTU NG. Nicht geeignet fiir Kinde;r unter

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

_ 728096 Zuckerzubereitung mit Kirschgeschmack

t), 100g (3.53 0z.) :
el - !7r208)l)97 chkerzubereitung mit Apfelgeschmack
(griin), 1009 (3.53 0z.)
_ 724411 Geliermittel-Zuc

zuje 209 (0.71 oz.) .
Materialien fiir Lebensmittelkontakt
(gekennzeichnet mit *):

- Fruchtgummi-Gieﬂform

_ Messbecher (100 ml)

_ Lolli-Stiele (10 Stiick)

zusatzlich brauchst: _ _
\}l(V\:isng?Topf, Schneebesen, Herd, Iaoffel rnltskcahnegreempsut(ljeelll_
ine Gabel, Topfuntersetzer, 'l_'op appen, :

l;tleclﬂsr Speisestarke, Backpapier, scharfes Messer ohne
Zacken, feines Sieb, 2 Schalen.

ker-Mischung: 2 Beutel

Zutatenliste:

Zuckerzubereitung mit Kirschgeschmack (rot): Zucker, Sduerungsmittel (Citronensaure), schwarzes
Karottensaftkonzentrat, Maltodextrin, natiirliches Aroma.

Zuckerzubereitung mit Apfelgeschmack (griin): Zucker, Sduerungsmittel (Citronensaure), Farberdistel-Extrakt,
natirliches Aroma, Maltodextrin, Spirulina-Extrakt, Trehalose* Saureregulator (Trinatriumcitrat).

* Trehalose ist eine Glucosequelle.

Geliermittel-Zucker-Mischung: Geliermittel (Pektine, Agar-Agar), Zucker.

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 kénnen.

Verpackung und Anleitung aufbewahren, da sie wichtige Informationen enthalten.

KOSMOS &

— RATSCHLAGE FUR UBERWACHENDE ERWACHSENE

Liebe Eltern!

Fruchtgummi selbst herzustellen macht Spaf3 und es ist spannend zu erleben, wie aus den Pulvern und
Wasser die leckere Siiligkeit entsteht. Damit Sie Ihrem Kind mit Rat und Tat zur Seite stehen kdnnen,
mochten wir Sie zundchst ausreichend informieren. Lesen Sie diese Anleitung gemeinsam durch und be-
sprechen Sie die einzelnen Arbeitsschritte.

Begleiten Sie Ihr Kind bei der Fruchtgummi-Herstellung. Geben Sie ihm geeignete Kiichengerate wie
einen kleinen Kochtopf und einen Schneebesen zum Aufkochen der Fruchtgummi-Masse und einen lang-
stieligen Loffel oder Essloffel zum Befiillen der Formen. Seien Sie beim Aufkochen und Einfiillen der
Zucker- und Geliermasse immer anwesend. Die klebrige Fruchtgummi-Masse wird beim Aufkochen am
Herd iber 100°C heif3, was zu Verbrennungen fithren konnte. AuSerdem muss die Masse im Anschluss
ziigig in die Form gegeben werden, da sie schnell aushartet.

Die abgekiihlten Fruchtgummis bewahren Sie am besten in einer Kunststoffdose auf. Allerdings halten
sie nie so lange, wie Sie es von industriellen Produkten gewohnt sind.

Alle Teile bitte vor Verwendung von Hand warm spiilen. Sie sind nicht spiilmaschinengeeignet und
konnten sich bei hoheren Temperaturen verformen. Nach der Verwendung die Form gleich in Wasser
einweichen und anschliefend spiilen. Wir empfehlen, dass Sie Ihr Kind auch beim gemeinsamen Spiilen
und Aufraumen betreuen.

Wahlen Sie einen unempfindlichen Platz in der Kiiche mit ausreichend freier Arbeits- und Abstellflache
aus. Die bunten Zuckerzubereitungen farben schon in kleinen Mengen intensiv. Bitte beaufsichtigen Sie
Ihr Kind beim Hantieren mit dem Messer. Verwenden Sie zum Schneiden eine geeignete Unterlage, z.B.
ein Backblech oder Kiichenbrett.

Bitte kontrollieren Sie die Zutatenliste der Lebensmittel-Pulver fir den Fall, dass Ihr Kind aufgrund einer
Erkrankung wie z. B. einer Allergie, Lebensmittelunvertraglichkeit oder Diabetes auf eine bestimmte Er-
nahrung achten muss.

Viel Spaf beim Fruchtgummi-Gief3en, Experimentieren und gemeinsamen Naschen!

— VORNEWEG EIN PAAR TOP-TIPPS FUR FRUCHTGUMMI-KOCHE

Damit die Fruchtgummis gut gelingen, solltest du die Anleitung aufmerksam durchlesen und die
Angaben beachten. Bemiihe dich, genau und vor allem sauber zu arbeiten, denn es soll ja nachher
appetitlich sein und lecker schmecken. Daher: Haare zusammenbinden, fleckenunempfindliche
Kleidung oder eine Schiirze anziehen und - selbstverstandlich - griindlich deine Hande waschen!

Sorge fiir ausreichend Platz auf deiner Arbeitsflache und lege alles bereit, was du brauchst. Frage deine
Eltern, welche Kiichengerate du benutzen sollst. Halte immer ein feuchtes Tuch, ein Kiichenhandtuch
und Kiichenpapier griffbereit. Falls etwas verschiittet wird, kannst du es sofort aufwischen. Wenn die
Fruchtgummis fertig sind und im Kiihlschrank abkihlen, kannst
du aufrdumen: Alle Gerate mit warmem Wasser und Spiilmittel
spllen, am besten vorher einweichen. Man braucht manchmal
schon etwas Geduld, da die Fruchtgummi-Masse stark kleben
kann. Zum Schluss alles abtrocken und aufraumen, Arbeitsflache
abwischen und wieder griindlich die Hande waschen.

Liebe Nasch-Freunde!
Ich heiBe Jilly und ich begleite
euch beim Fruchtgummi-Werkeln.
Jetzt kann es gleich losgehen mit
dem Herstellen eurer eigenen
SiiBigkeiten. Lest euch vorher
noch die Top-Tipps durch.

WICHTIG! Fruchtgummi-Masse aufkochen

Lege einen Untersetzer und Topflappen an deinem Arbeitsplatz
bereit. Mach diesen Arbeitsschritt immer zusammen mit einem
Erwachsenen. Du darfst nicht alleine am Herd arbeiten. Auch
wenn es verfiihrerisch riecht, sollen kleine Kinder und Tiere nicht
in der Nahe des Herds sein.

Halte beim Kochen am Herd immer geniligend Abstand zum Topf, damit dir die Fruchtgummi-
Masse nicht auf Gesicht oder Hande spritzt. Sie wird beim Kochen sehr heify und kann bei
Hautkontakt schlimme Verbrennungen verursachen!

Erste-Hilfe-Informationen:

Im Falle der Beriihrung mit dem Auge: Spiile das Auge mit reichlich Wasser aus. Falls notwendig,
suche umgehend &rztliche 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 Brandwunde
auftragen. Keine Brandblasen aufstechen. Bei groBeren Verbrennungen arztliche Hilfe suchen.

— PLANUNG

In den nichsten Abschnitten
findest du tolle Méglichkeiten, wie du kreative Fruchtgummis mit
deinem Set gestalten kannst. Vorneweg: Einfarbige und einfache Fruchtgum-
mis kannst du mit allen Formen der Gie3form machen. Du musst dazu keine
der folgenden Fruchtgummi-Typen auswihlen — diese sind als mégliche
Varianten gedacht, sollten aber im Voraus geplant werden.

— FRUCHTGUMMI TYP 1: JELLY-POPS

Lege Lolli-Stiele in die Aussparungen in

der Gieform. Giefe dann die Fruchtgummi-
Masse vom oberen Stiel-Ende her in die
Form, damit der Stiel nicht schwimmt.
Achte darauf, dass der ganze obere Teil

des Stiels bedeckt ist.

— FRUCHTGUMMI TYP 2: 3D-FIGUREN

Fir die 3D-Figuren brauchst du zweimal die
gleiche Form, hier eignen sich zum Beispiel
Limo-Glaser oder Raketen.

o

Fir die erste Halfte der 3D-Formen gief3t du
zunachst die eine Fruchtgummi-Sorte und
nimmest sie aus der Form, sobald sie fertig
und abgekiihlt sind.

ERSCHLAU
SUP ECKE

__ Auf Deutsch werden die Leckereien auchD S
Dauerlutscher oder kurz Lutscher.genannt. e ot
i« hat sich aus dem amerikanischen Wort »L.o ph .

»L(t)\lxlliiikelt Die Wortneuschopfung »Jelly-Pop¢ hat sich fu

6\:)stleiche L ollis erst Kkiirzlich etabliert.

ersten Lollis
Die Massen-
und der

i der Erfinder des
i chr herausfinden, wer
e Form kam im 18. Jahrhundert auf.
nfang des 20. Jahrhunderts —
er beliebtesten Sufigkeiten.

Es lasst sich he
war, aber die heute bekan?te
produktion begann allerdings erst A
Lolli wurde schnell zur Nummer 1d

CH.0H

— Stéirke und Zucker verhalten sich verschieden, wenn sie mit Wasser in Kontakt
kommen. Das liegt am Aufbau der beiden weifien Pulver. Beide bestehen aus
einzelnen Zucker-Molekiilen: Glucose und im Puderzucker auch Fructose.

In der Stérke bilden die Glucose-Molekiile lange Ketten, die die Eigenschaften
des Stoffs verdndern und ihn wasserunl6slich machen. Auf diese Weise konnen
Pflanzen Zucker speichern, um fiir schlechte Zeiten eine Reserve zu haben. Das
ist so dhnlich, wie wenn wir Menschen Fett ansetzen, um Energie als Reserve zu
speichern.

Dann kochst und gieBt du in dieselben
Formen die andere Fruchtgummi-Sorte
und setzt sofort die schon fertige Halfte
der ersten Sorte mit der Riickseite oben
drauf. Das muss schnell gehen, damit die
heie Masse noch nicht anfangt, fest zu
werden, sonst verbinden sich die beiden
Halften nicht mehr gut und fallen spater
auseinander.

Wenn auch die zweite Fruchtgummi-Sorte
ausgekihlt ist und du die zusammen-
gefligten Figuren aus der Form nimmst,
hast du schone zweifarbige 3D-Figuren.
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Du brauchst

N

— VERSUCH 1:

- gekochte Fruchtgummi-Masse
- 2 Schalen, Speisestérke, Puderzucker,
kleines Sieb, Kochloffel, Loffel

So geht’s

. Nimm zwei Schalen und fiille die eine

2 cm hoch mit Speisestarke und die
andere 2 cm hoch mit Puderzucker. Den
Puderzucker musst du zuerst sieben,
damit er ganz fein ist und du gut damit
arbeiten kannst.

. Streiche nun beide Pulveroberflachen

mit einem Loffel ganz glatt. Dann
driickst du vorsichtig mit einem breiten

M_‘)p‘sSiERT ?

— Bei beiden Pulvern bleibt nach dem Herausnehmen des Drops eine feine
Schicht Pulver am Drop. Du kannst beim Puderzucker aber erkennen, dass er
leicht angefeuchtet ist, wihrend die Speisestérke trocken bleibt. Das liegt daran,
dass in der Stirke die Zuckermolekiile in einer langen Kette aneinandergelagert
sind und sich deshalb nicht so schnell in der fliissigen Masse auflosen.

Verzehre die Drops aus dem Puderzucker sofort. Der Zucker zieht sonst Wasser

und macht den Gummi-Drop aufien feucht.

— VERSUCH 2:

Du brauchst

- gekochte Kirsch- und Apfel-
Fruchtgummi-Masse

- Léffel, Backpapier, scharfes Messer

So geht’s

. Lege ein Backpapier bereit, am besten
auf einem Backblech. Gief3e Frucht-
gummi-Masse darauf, sodass sich
ein kleiner Fruchtgummi-See bildet.
Verwende fiir diesen Typ am besten
die Uibrige Masse, die du nicht fiir

die anderen Typen verwendest.

Du kannst nach dem Ausharten nun die
zweite Fruchtgummi-Sorte oben auf die
erste gieflen, um einen zweischichtigen
See zu erhalten.

3. Nimm ein scharfes Messer ohne Zacken

und schneide den ausgeharteten See in
circa 1 cm grofe Quadrate. Du kannst

FRUCHTGUMMI TYP 3: GUMMI-DROPS

FRUCHTGUMMI TYP 4: ZWEIFARBIGE WURFEL

ERSCHLAU
Al o ok

WAS MACHT g

G o

Geliermittel, das aus den

— FRUCHTGUMMIS HERSTELLEN

en Abschnitte

Schau dir die vorig :
nochmal gut an und plane deine

Lieb\ings—Fruchtgummi-
Typen im Voraus.

6. Stell den Topf zurilick auf den Herd und
lass die Lésung auf héchster Stufe noch
einmal kurz fir etwa 1 Minute blubbernd
aufkochen. Rihre dabei die ganze Zeit mit
dem Schneebesen. Schalte den Herd
anschlieBend aus und nimm den Topf
herunter.

— Rotalgen

Du brauchst

- 1 Beutel Zuckerzubereitung
(Kirsche oder Apfel)

- 1 Beutel Geliermittel-
Zucker-Mischung

Stecke Lolli-Stiele in die Vertiefungen,

- ;rUChl:gul‘Tml-Gleﬂform lege Backpapier aus und bereite die
- Messbecher Schalen mit den Pulvern vor — je — v " o
: | - on Rotalg
- Herd, langstieliger Loffel, einen nachdem, welche Fruchtgummi-Typen . ‘ Zenwanqen v e
kleinen Topf, Schneebesen, kleine du gestalten mochtest Durch das Gelier- e e ‘S. i
Geliermittel als die tierische

mitte\ hat die Masse

nn eine milchig

Gabel, Topfuntersetzer, Topflappen, ‘
n es braucht nur einen

Kochloffelstiel kleine Vertiefungen in die
| Gelatine, den

Oberflache. Schere 20 Begi ; i
trilbe Farbe. Diese wir i en Teil Agar-Agar in einer
3. Fiille die Fruchtgummi-Masse in die So geht’s . Laufe des Kochens hundertste ; - udicken.
Vertiefungen "::,a, nicht Klar, verliert Fliissigkeit, um diese ez e
] z . . ich un
1. Lege die GieBform bereit und tiberlege aber die milchig-weibe Es ist zudem unverdauli
Note. geschmaCksneutral'

dir, welche Formen du mit welcher Sorte
befiillen mochtest, denn die Masse eines
Beutels wird nicht fiir die gesamte
Gief3form ausreichen. Uberlege dir auch,
welche weiteren Fruchtgummi-Typen du
herstellen mdchtest. Schau dir dazu die
vorigen Abschnitte genau an und triff die

Nach dem Abkiihlen kannst du die Drops
einfach herausnehmen und den Staub ein
bisschen abklopfen. Eine feine Schicht
bleibt zuriick.

e

Pettin

— A'uch Pektin jst ein
Pflanzlicheg Geh'ermitte]

3

7. Fille nun die fertige Masse in die Frucht-
gummi-Formen. Dazu haltst du am
besten den Topf schrag und lasst die ﬂ
Fruchtgummi-Masse in eine Ecke laufen.
Verteile die Masse vorsichtig mit dem

Es gibt verschiedene Arten von
sogenannten Geliermitteln, die fur
die wabbelige oder eingedickte
Konsistenz von Speisen eingesetzt

entsprechenden Vorbereitungen.
) : : Loffelin die Vertiefungen, sodass werden. Manche dieser Mittel sind Es kommy ;
2. Offne mit der Schere einen Beutel sie bis zum Rand gefillt sind. Achte Ot g - " Mt in fast gjen
: . ; : o — tierischen Ursprungs wie Gefaﬁpﬂ
mit Zuckerzubereitung und einen mit aber darauf, dass sie nicht iberlaufen. f—— . ! . . anzen vor: Dyg «;
Geliermittel-Zucker-Mischung. Geliermittel- “ B beispielsweise Gelatine, andere sind alle Pflanzen I 8 sind
-Mi . . - 5 i
Zucker-Mischung Zuckerzubereiturl 8l Wenn die Masse vollstandigverteils pflanzlichen Ursprungs wie etwa gewGhnlich denken, wep e wir
ist, stelle alle Fruchtgummi-Typen fur = Carrageen. In deinen Pflanzen denken: Blum s
; ; T ~ L 5 : en, B
Nimm zum Kochen a 3.0 MmL:,?n N ?f_n Kihschrank, damit — Fruchtgummis sind in der Sfra.lucher, Griéser etc Das m, BaumE,
unbedingt einen kle‘mene AR R L, ; Geliermittel-Zucker-Mischung die Zer d aus Friichten wie A ;‘]ite e
Wassermenge, 9 3 9 g itrusfri; Pleln od
Top:ﬂiii:\r; und Kochdauer 1 9. Anschlieflend kannst du die Frucht- — = beiden pflanzlichen Geliermittel striichten gewonnen, denp di L
Kol:eeinﬂussen stark die gummis aus den Formen holen. Sollten ’ H Agar-Agar und Pektin enthalten. enthalten besonders viel =
Konsistenz der Frucht- sie sehr an der Gie3form kleben, nimm \ —— \
eine kleine Gabel zu Hilfe und stich schrag ==

gummis.

ins Fruchtgummi hinein. Damit kannst du Q

¢ Geliermittel- es heraushebeln.
Zucker-

Mischung

3. Miss mit dem Messbecher maglichst
exakt 100 ml Wasser ab und gib es in den
Topf. Das ist bis zur Markierung »0,1 L«
auf deinem Messbecher. Gib nun die
geoffneten Geliermittel-Zucker-Mischung
in den Topf und riihre ihn mit dem
Schneebesen glatt. Lege einen Léffel und

die Fruchtgummi-Giefform bereit.
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WICHTIG! Am besten halten sich.
die Fruchtgummis in einer Do;e im
Kiihlschrank. Da auf Konservierungs=
stoffe verzichtet wurde, sollten die

SiiBigkeiten innerhalb von 3-4 Tagen

verzehrt werden.
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4. Nun kommt der Topf auf den Herd.
Schalte auf die héchste Stufe und lass die
Losung unter Rihren einmal kurz fir
etwa 1,5 Minuten blubbernd aufkochen.
Schalte dann den Herd aus, nimm den
Topf vom Herd und stelle ihn auf einem

Untersetzer ab.

die Quadrate auch etwas keiner machen,
wenn dein See eher diinn geworden ist.
An den Randern bekommst du andere
Formen, die du gleich essen kannst.

Die schénen Quadrate kannst
du Freunden
und Familie
servieren.
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5. Gib nun die Zuckerzubreitung in den Topf
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