Anleitung
Fruchtgummi-

Labor

KOSMOS &

e

ACHTU NG. Nicht geeignet fiir Kinder 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.

Inhatt - 724409 Zuckerzubereitung mit Erdbeerge-
schmack (rot), 1009 l3'.53 oz.) .
_ 728097 Zuckerzubereitung mit A
iin), 100g (3.53 0z.) :
- !Igzrlsbﬂ Geliermittel-Zucker—Mlschung: 2 Beutelzu

je 20g (0.71 0z.)

pfelgeschmack

A v Materialien fur Lebensmittelkontakt i
Yo (gekennzeichnet mit *):
= b9 = - Fruchtgummi-Giefiform
= | | e _ Messbecher (100 ml)
i Was du zusitzlich brauchst: el, feuchte

Herd, Loffel mit langem Sti
tzer, Topfhandschuhg, Schere,
hnstocher, Backpapier, Teller,
hhaltefolie, Wasser.

Topf, Schneebesen,
Tiicher, Topfunterse
Haushaltszucker, Za
Kunststoffdose, Frisc

Zutatenliste:
Zuckerzubereitung mit Erdbeergeschmack (rot): Zucker, Sduerungsmittel (Citronens&ure], schwarzes Karottensaft-
konzentrat, Maltodextrin, natirliches Aroma.

Zuckerzubereitung mit Apfelgeschmack (griin): Zucker, Sduerungsmittel (Citronensiure), Farberdistel-Extrakt, natiirliches
Aroma, Maltodextrin, Spirulina-Extrakt, Trehalose *, Saureregulator (Trinatriumcitrat). * Trehalose ist eine Glucosequelle.
Geliermittel-Zucker-Mischung: Geliermittel (Pektine, Agar-Agar), Zucker.

Bei Fragen:
ACHTUNG! Nicht fiir Kinder unter 3 Jahren Hotline: +49 (0)711/2191-343

geeignet. Erstickungsgefahr, da kleine Teile kosmos.de/servicecenter EE
verschluckt oder eingeatmet werden konnen.
Verpackung und Anleitung aufbewahren, da
sie wichtige Informationen enthalten.

Kennzeichnung von ]
Verpackungsmaterialien: O]
www.kosmos.de/disposal



— 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 SiBigkeit entsteht. Damit Sie Ihrem Kind mit Rat und Tat zur Seite stehen konnen,
maochten wir Sie zundchst ausreichend informieren. Lesen Sie diese Anleitung gemeinsam durch und be-
sprechen Sie die einzelnen Arbeitsschritte.

Begleiten Sie Ihr Kind bei der Fruchtgummiherstellung. 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 Gber 100°C heif3, was zu Verbrennungen fiihren konnte. Auerdem muss die Masse im Anschluss
zigig in die Form gegeben werden, da sie schnell aushartet.

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

Alle Teile bitte vor Verwendung von Hand heif spiilen. Sie sind nicht splilmaschinengeeignet und kdnnten
sich bei hoheren Temperaturen verformen. Nach der Verwendung die Form gleich in Wasser einweichen
und anschlieBend spiilen. Wir empfehlen, dass Sie |hr Kind auch beim gemeinsamen Spiilen und Aufrau-
men betreuen.

Wahlen Sie einen unempfindlichen Platz in der Kiiche mit ausreichend freier Arbeits- und Abstellflache
aus. Besonders die bunten Zuckerzubereitungen farben schon in kleinsten Mengen sehr 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 fiir den Fall, dass Ihr Kind aufgrund einer
Erkrankung wie z. B. einer Allergie, Lebensmittelunvertraglichkeit oder Diabetes, auf eine bestimmte
Ernahrung, achten muss.

Viel Spaf beim Fruchtgummi-GieBen, 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 verschittet wird, kannst du es sofort aufwischen. Wenn die
Fruchtgummis fertig sind und im Kiihlschrank abkihlen, kannst du aufraumen: Alle Gerate mit warmem
Wasser und Spilmittel spiilen, am besten vorher einweichen. Man braucht manchmal schon etwas
Geduld, da die Fruchtgummi-Masse stark kleben kann. Zum Schluss alles abtrocken und aufrdumen,
Arbeitsflache abwischen und wieder griindlich die Hande waschen.

WICHTIG! Fruchtgummi-Masse aufkochen
Lege einen Untersetzer und Topfhandschuh 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 geniigend Abstand zum Topf, damit dir die Fruchtgummi-Masse
nicht auf Gesicht oder Hande spritzt. Sie wird beim Kochen sehr heifl und kann bei Hautkontakt
schlimme Verbrennungen verursachen!

Erste-Hilfe-Informationen: Liebe Zucker-Zaubernde'
Im Falle der Beriihrung mit dem Auge: Spiile das Auge mit leh heiBe Pektina und ich beg'eite.
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 0L, Puder oder

Mehl auf die Brandwunde auftragen. Keine Brandblasen
aufstechen. Bei groBeren Verbrennungen arztliche

Hilfe suchen.

euch beim Fruchtgummi-Zaubern.
Jetzt kann es gleich losgehen mit
dem Herstellen eurer eigenen
SiiBigkeiten. Lest euch vorher
noch die Top-Tipps durch.
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. Entscheide dich fiir eine der Sorten o

. Miss mit dem Messbecher 100 ml Wasser

. Nun kommt der Topf auf den Herd.

. Gib nun die Zuckerzubereitung in den

. Stell den Topf zurlick auf den Herd

— VERSUCH 1: FRUCHTGUMMIS HERSTELLEN

Falls du spéater noch rote Rosen herstellen
mdochtest, solltest du hier entweder mit der

Du brauchst Zuckerzubereitung Apfel arbeiten, oder parallel
arbeiten und aus der roten Masse gleichzeitig ein
- 1 Beutel Zuckerzubereitung paar Formen gieflen und Rosen formen.
(Erdbeere oder Apfel)

- 1 Beutel Geliermittel-
Zucker-Mischung

- Fruchtgummi-Giefform

- Messbecher

- Herd, langstieliger Léffel, einen
kleinen Topf, Schneebesen, kleine
Gabel, Topfuntersetzer, Topfhand- s
schuh, Schere Gel|er|\r4r;|st(t:ﬁll;5;cker—

Zuckerzubereitung

So geht’s

Erdbeere oder Apfel. Offne mit der Schere
einen Beutel mit Zuckerzubereitung und
einen mit Geliermittel-Zucker-Mischung. 1 2

abund gib es in den Topf. Gib nun die
geoffnete Geliermittel-Zucker-Mischung
in den Topf und riihre sie mit dem
Schneebesen glatt. Lege einen Léffel und
die Fruchtgummi-Gief3form bereit.

Zucker-
Mischung

Schalte auf die hochste Stufe und lass die
Losung unter Riihren etwa 1,5 Minuten
blubbernd aufkochen. Schalte dann den
Herd aus, nimm den Topf vom Herd und
stelle ihn auf einem Untersetzer ab.

Topf und riihre sie mit dem Schneebesen
glatt.

und lass die Losung auf hochster Stufe
noch einmal kurz etwa 1 Minute lang
blubbernd aufkochen. Riihre dabei die
ganze Zeit mit dem Schneebesen. Schalte
den Herd anschlieend aus und nimm
den Topf herunter.

Zuckerzu- 2
bereitung

Koche die Masse
nicht zu lang und nicht zu kurz,
sonst wird sie zu 24h oder bleibt zu
fliissig und lasst sich spater schwer
weiter verarbeiten. o




6. Fiille nun die fertige Masse in die
Fruchtgummi-Form. Dazu haltst duam
besten den Topf schrag und lasst die
Fruchtgummi-Masse in eine Ecke
laufen. Hilf gegebenenfalls mit dem
Loffel nach. Verteile die Masse
vorsichtig mit dem Loffel in die
Vertiefungen der Form. Achte aber
darauf, dass sie nicht Gberlaufen.

Ol

WAHLE ZUERST DEINE LIEBLINGS-
FORMEN AUS UND BEFOLLE SiE.
NORMALERWEISE REICHT Dif MASSE
FOR ALLE FORMEN, ABER JE NACH
WASSERANTEIL UND KOCHDAUER
KANN ES iN SELTENEN FALLEN
EINMAL NiCHT AUSREICHEN.

7. Wenn die Masse vollstandig auf die
GieBform verteilt ist, stelle diese fiir
30 Minuten in den Kiihlschrank zum
Ausharten.

8. Anschliefend kannst du die
Fruchtgummis vorsichtig mit dem
Loffelstiel aus der Form heraushebeln.
Jetzt darf schon genascht werden!

WICHTIG! Die Fruchtgummmis in einer
Dose im Kithlschrank lagern. Da auf
Konservierungsstoffe verzichtet wurdg,
sollten die Siifigkeiten innerhalb weniger

Tage verzehrt werden.

L

DU KANNST EiNiGE DEINER
FRUCHTGUMMiS$ MiT PUDERZUCKER
BESTAUBEN, iINDEM DU SiE iN EiNE
DiCHTE DOSE LEGST, PUDERZUCKER
HINZUGIBST UND DANN DiE
GESCHLOSSENE DOSE GUT
DURCHSCHUTTELST. DiEst
FRUCHTGUMMi§ SOLLTEST DU DANN
AM SELBEN TAG NOCH VERZEHREN,
DENN DER PUDERZUCKER ZiEHT
SCHNELL WASSER UND SiEHT DANN
NiCHT MEHR SCHON AUS.




Q i
GELIEREN

— Gelieren bedeutet, dass ein Gel
gebildet wird. Feste Stoffe (in diesem Fall
unser Geliermittel), bilden ein winzig kleines,
dreidimensionales Netz. Die Zwischenrdaume dieses

Netzes sind mit einer Flissigkeit gefullt. Die Flissigkeit ist in dem Netz
gefangen. Zusammen ergeben sie das Gel.

Chemisch be-

trachtet bestehen
wir aus Gel!




— VERSUCH 2: FRUCHTGUMMI-ROSEN

In rot sehen die
Du brauchst Knospen nach Rosen
- aus. Griin sind es eher
Blattknospen.

- 1 Beutel Zuckerzubereitung
(Erdbeere oder Apfel)

- 1 Beutel Geliermittel-
Zucker-Mischung

- Messbecher

- Herd, langstieliger Léffel, einen
kleinen Topf, Schneebesen, Messer,
Topfuntersetzer, Topfhandschuh, -
Schere, Backpapier, Zahnstocher,
Haushaltszucker

Geliermittel-Zucker-
Mischung
Zuckerzubereitung

So geht’s

—

. Entscheide dich fiir eine der Sorten
Erdbeere oder Apfel. Offne mit der Schere o
einen Beutel mit Zuckerzubereitung und
einen mit Geliermittel-Zucker-Mischung. 1 2

N

. Miss mit dem Messbecher 100 ml Wasser
abund gib es in den Topf. Gib nun die
geoffnete Geliermittel-Zucker-Mischung
in den Topf und riihre sie mit dem
Schneebesen glatt. Lege einen Loffel
bereit.

y  Zucker-
Mischung

3. Nun kommt der Topf auf den Herd.
Schalte auf die hochste Stufe und lass die
Losung unter Riihren etwa 1,5 Minuten
blubbernd aufkochen. Schalte dann den
Herd aus, nimm den Topf vom Herd und
stelle ihn auf einem Untersetzer ab.

4. Gib nun die Zuckerzubereitung in den Topf
und rithre sie mit dem Schneebesen glatt.

ol

. Stell den Topf zurlick auf den Herd
und lass die Losung auf hochster Stufe
noch einmal kurz etwa 1 Minute lang
blubbernd aufkochen. Riihre dabei die
ganze Zeit mit dem Schneebesen. Schalte
den Herd anschlieBend aus und nimm
den Topf herunter.

Zuckerzu- 2
bereitung

Hmm —
riecht das



6. Lege ein Backpapier bereit, am besten
auf einem Backblech. Giefle Frucht-
gummi-Masse darauf, sodass sich
ein kleiner, etwa rechteckiger
Fruchtgummi-See bildet.

7. Lasse die die Masse 30 Minuten lang
ausharten.

8. Streue etwas Haushaltszucker
dariiber. Wende die Masse, wie einen
Pfannkuchen und bestreue sie auch von
der Riickseite mit Haushaltszucker.

9. Nimm die stumpfe Seite eines
Buttermessers und schneide damit
die Masse in 3 gleich breite Streifen
(ca. 4 cm breit).

1

o

. Schneide deine Streifen noch malin
der Diagonale durch, sodass Dreiecke
entstehen.

1

=

. Rolle die so entstandenen Dreiecke auf.
Beginne an der breiten Seite.
Stecke den Zahnstocher einmal quer
durch die entstandenden Knospen,
damit sie sich nicht wieder abwickeln.

dass du dich nicht
it dem Zahnstocher

m
piekstl-




— Rotalgen

__ Agar-Agar ist ein pflanzliches

Geliermittel, das aus den
Zellwianden von Rotalgen
d. Es ist ein besseres
ie tierische
nur einen

|

gewonnen Wwir
Geliermittel als d
Gelatine, denn €s braucht o
hundertsten Teil Agar-Agar 11.1 einer
Fliissigkeit, um diese einzudicken.
| Es ist zudem unverdaulich und
geschmacksneutral.

————

Peloten

— Auch Pektin jst ein
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Es komm¢ in fast allen ‘
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