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

o Nicht geeignet fir Kinder unter

Set auBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
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Was du zusitzlich brauchst:

130 g Schokolade (Zartbitter, Vollmilch oder weiB)
Herd, Kochtopf, Metallschiissel, Loffel, Wasser, :
Tt?_pfuntersetzer, Topfhandschuhe, Kiichentiicher,
Kiihlschrank, evtl. Streusel und fettlosliche Lebe'ns-
mittelfarbe zum Gestalten.
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ACHTUNG! Nicht fur Kinder unter 3 Jahren geeignet. Erstickungsgefahr, da kleine Teile
verschluckt oder eingeatmet werden kénnen.

Verpackung und Anleitung aufbewahren, da sie wichtige Informationen enthalten.

Bei Fragen:
Hotline: +49 (0)711/2191-343
kosmos.de/servicecenter

Kennzeichnung von
Verpackungsmaterialien:
www.kosmos.de/disposal =

Liebe Erwachsene!

Damit Sie Ihrem Kind beim Schokoladegief3en und -gestalten mit Rat und Tat zur Seite stehen
konnen, mochten wir Sie zunachst ausreichend informieren. Lesen Sie diese Anleitung ge-
meinsam durch und besprechen Sie die einzelnen Arbeitsschritte.

Begleiten Sie Ihr Kind beim Experimentieren. Geben Sie ihm geeignete Kiichengerate und
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 |hr Kind auf die Gefahren von heiflen Herdplatten
aufmerksam.

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

Alle Teile bitte vor Verwendung von Hand heif3 spiilen. Sie sind nicht spiilmaschinengeeignet.
Nach der Verwendung die Form gleich in Wasser einweichen und anschlieend 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. Halten Sie auflerdem Kiichentiicher oder einen feuchten Lappen bereit,
um die Arbeitsflache saubern zu konnen.

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 Spaf3 beim Schokolade-GieBien, Experimentieren und gemeinsamen Naschen!

Hallo Schoko-Fan!

Damit deine Schoko-Tiere gelingen, solltest du die Anleitung aufmerksam lesen und die Angaben
beachten. Binde deine Haare zusammen, trage fleckenunempfindliche Kleidung oder eine Schiir-
ze 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
Spilmittel von Hand spilen. Zum Schluss alles abtrocknen und aufraumen, Arbeitsflache abwi-
schen und wieder griindlich die Hande waschen.

Du brauchst

-130 g Schokolade
- Giefiformen
- Verzier-Werkzeug
- Herd, Kochtopf, Metallschissel, @ -‘ " PP
Léffel, Wasser, Topfuntersetzer,
Topfhandschuhe, Kiihlschrank
DAMIT DIE SCHOKOLADE SCHON GLANZT
UND KNACKIG WIRD, GiBT ES EINEN TRICK:
SCHMELZE ZUERST NUR 2/3 DER SCHOKOLADE.
NimM DEN TOPF VOM HERD unp RUHRE

DAS LETZTE DRITTEL ERST DANN UNTER.

So geht’s

1. Fiille etwa drei Zentimeter hoch Wasser
in den Kochtopf. Zerkleinere die Schoko-
lade und gib sie in eine Schissel, die im
Umfang etwas grofer ist als der Topf.

Stelle die Schiissel so auf den Topf, dass
sleguthelt Vorsicht! Wenn du die Schiissel vom
Topf nimmst, kann heifier Wasserdampf
aufsteigen. AuBerdem sind das Wa‘sser,
der Topf und die Schissel sehr heifi.
Pass deshalb besonders auf, dass du

dich nicht verbrennst.

2. Stelle dann den Topf mit der Schiissel
darauf auf den Herd und schalte ihn an.
Erhitze das Wasser im Topf, lasse es aber
nicht kochen. Riihre gleichmafig um,
wahrend die Schokolade in der Schiissel
schmilzt.

. Wenn die Schokolade vollstandig
geschmolzen ist, kannst du Topf und
Schiissel mithilfe der Topfhandschuhe
vom Herd nehmen und auf einen Topf-
untersetzer stellen. Schalte anschlieRend
den Herd sofort aus.

. Fiille dann die Vertiefungen der Gief3for-
men mit der geschmolzenen Schokolade.
Verwende dafiir einen kleinen Loffel.

WICHTIG! SCHOKOLADE SCHMELZEN

Lege einen Untersetzer und Topfhandschuhe an deinem Arbeitsplatz bereit. Fiihre diesen
Arbeitsschritt immer zusammen mit einem Erwachsenen durch. Du darfst nicht alleine am
Herd arbeiten. Kinder und Tiere diirfen nicht in der Ndhe des Herds sein. Halte beim Kochen
immer geniigend Abstand zum Topf, damit du dich nicht verbrennst!

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
Brandwunde auftragen. Keine Brandblasen aufstechen. Bei grof3eren Verbrennungen arztliche
Hilfe suchen.

5. Klopfe dann die mit Schokolade gefiillte
Gieform mindestens 20 Mal vorsichtig
auf deine Arbeitsflache. Das funktioniert
am besten, wenn du sie mit beiden
Handen an allen vier Ecken hochhebst.
Durch das Klopfen verteilt sich die
Schokolade gleichmaBig und lauft in
jede Ecke. Die Vertiefungen sollten bis
zum Rand gefiillt sein.

. Falls etwas tiber den Rand einer Ver-
tiefung lauft oder danebengeht, kannst
du diese Schokolade mit dem spitzen
Ende des Verzier-Werkzeugs von der
Form entfernen.

7. Stelle die Giefiform in den Kiihlschrank.

Dort sollten deine Schoko-Tiere
mindestens zwei Stunden abkiihlen.

8. Wenn die Schokolade in den Gief3for-
men komplett ausgekiihlt und fest
geworden ist, legst du die Gieform
umgedreht auf deine Arbeitsflache und
driickst die Teile von hinten vorsichtig
heraus.

9. Nutze das spitze Ende des Verzier-
Werkzeugs, um abstehende Schoko-
ladenreste von den Schoko-Teilen zu
kratzen.

10. Jetzt musst du dein Schoko-Tier nur
noch zusammenstecken - fertig!
Wenn du ein Schoko-Tier weiter-
verschenken mochtest, kannst du es
in eine der beiliegenden Verpackungs-
tuten stellen und diese mit einem
Verschlussclip verschliefen.
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_Happy Birt day*e o2 -

) 2Stundeninden E(/.)*)
B Kihlschrank stellen
@ 1iPP
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WENN BEIM HERAUSDRUCKEN DER TEILE ETWAS
ABBRICHT, KANNST DU DIE ABGEBROCHENEN
TELE GANZ EiINFACH WIEDER ANKLEBEN.
GiB DAZU MiTHiLFE DES VERZIER-WERKZEUGS
ETWAS FLUSSIGE SCHOKOLADE AUF DIE BRUCH-
STELLE UND FUGE DAS ABGEBROCHENE STUCK
WIEDER AN. DIE GESCHMOLZENE SCHOKOLADE
WIRKT DABEI WiE EiN KLEBER. LEGE DAS
REPARIERTE TEL ANSCHLIEREND FUR ZEHN
MINUTEN iN DEN KUHLSCHRANK, pAMiT
DIE SCHOKOLADE WIEDER FEST WIRD.

O

DU KANNST DIE VERSCHLUSSE FUR DiE
VERPACKUNGSTUTEN BUNT BEMALEN uND
DARAUF SCHONE NACHRICHTEN SCHREIBEN.

innerhalb von ein bis
zwei Wochen auf!
Bewahre sieim
Kiihlschrank auf.

{ ﬂ
|ss deine Schoko-Tiere
und die Schoko-Deko \L




@ NACHGEHAKT

WARUM SCHMILZT

SCHOKGLADE?

— 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.

__Probier’s aus! Schnapp dir j
Stiick Zartbit 1
Schokolade. Lege sie zeit
stand voneinander in eine ‘
sie wie in Rezept 1, Schritt 1 bi
Was kannst du beobachten?

Genau! Zuerst
lade, dann die Vollmilch-Schoko
letzt die Zartbitter—Schokolade.
i i 1a
Wie schnell die Schoko :
davon ab, wie viel Kakaobutter darin
enthalten ist. Denn das .
butter schmilzt viel leic
i iigkeit.
Bestandteile der Sii :
Wenn du mochtest, dass deine Schoko
nicht so schnell schmelzen,
am besten dunkle .
da diese den geringsten Anteil an

butter hat.

QWelohe JWM

e ein kleines

ter-, Vollmilch- und weifie
gleich mit etwas Ab- -
Schiissel und schmelze
s 3 beschrieben.

schmilzt die weifle Schoko-
lade und zu-

de schmilzt, hangt 5

Fett aus der Kakao-
hter als die festen

-Tiere Y
solltest du deshalb Zucker []

Schokolade verwenden,
Kakao-

Bei RAUMTEMPERATUR sind

die Kakaobutter-Teilchen GLEICH—"-,.

MASSIG angeordnet und bewegen
sich kaum. Deshalb ist Schokolade
dabei FEST.

Ihren Platz behalten die Teilchen
bei, weil sie sich GEGENSEITIG
ANZIEHEN.

Wird die TEMPERATUR hdher,
bewegen sie sich immer mehr.

Irgendwannreichendie ANZIEHUNGS-

KRAFTE nicht mehr aus,um die
Teilchen an ihrem Platz zu halten.
Sie VERTEILEN SICH FREI
untereinander - die Schokolade o’
schmilzt.

ZARTBITTER-SCHOKOLADE

[ Kakaobutter

Kakaomasse [ ]

O

Zucker

Sonstiges

VOLLMiLCH-SCHOKOLADE

Kakaomasse

Sonstiges [ [J Kakaobutter

O
Milchpulver

Zucker

WEIRE SCHOKOLADE

[ sonstiges

Kakaobutter
O

[ Mitchputver
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— REZEPT 2: MEHRFARBIGE SCHOKO-TIERE HERSTELLEN
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UBERLEGE DiR VOR DEM SCHMELZEN DER
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Du brauchst

- 130 g Schokolade in verschiede-
nen Farben (Zartbitter, Vollmilch
oder weif3)

- GieBformen

- Verzier-Werkzeug

- Herd, Kochtopf, Metallschiissel,
Loffel, Wasser, Topfuntersetzer,
Topfhandschuhe, Kiihlschrank

So geht’s

.Schmelze erst die Schokolade in der

Farbe, die die Flecken deines Schoko-
Tiers spater haben sollen. Gehe dabei
genauso vor wie in den Schritten 1 bis 3
von Rezept 1 beschrieben.

.Nimm dann mit dem loffelartigen

Ende des Verzier-Werkzeugs etwas
Schokolade auf. Setze damit Tropfen
der Schokolade an den Stellen in die

Vertiefungen der Gief3form, an denen
dein Schoko-Tier Flecken haben soll.

. Mit dem spitzen Ende des Verzier-

Werkzeugs kannst du die Tropfen dann
noch verschieben und in die gewiinschte
Form bringen. Stelle die GieSform
anschliefend fir 15 Minuten in den
Kiihlschrank.

.Schmelze in der Zwischenzeit Schoko-

lade in einer weiteren Farbe fiir das
restliche Fell deines Schoko-Tiers.
Nimm dann die Gie3form wieder aus
dem Kiihlschrank und fiille sie voll-
standig mit dieser Schokolade auf.

. Klopfe dann die mit Schokolade gefiillte

GieBform mindestens 20 Mal vorsichtig
auf deine Arbeitsflache, damit sich die
Schokolade gleichmafig verteilt. Die
Vertiefungen sollten bis knapp unter
den Rand gefiillt sein.

Falls etwas Uiber den Rand einer Ver-
tiefung lauft oder danebengeht, kannst
du diese Schokolade wieder mit dem
spitzen Ende des Verzier-Werkzeugs
von der Form entfernen.

SCHOKOLADE, WiE DEIN SCHOKO-TIER AUSSEHEN

SOLL. WELCHE FARBEN SOLL ES HABEN UND
WiE SOLLEN DiE FLECKEN AUSSEHEN? MACH
DiR AM BESTEN EiNE SKiZZE 0DER VERWENDE
EiN FOTO ALS VORLAGE.

7. Nimm dann erneut die Schokolade fiir die ) I

Flecken zur Hand. Tropfe sie mithilfe des

i e el z
1V =
loffelartigen Endes des Verzier-Werkzeugs \ \ \_, _,_.‘?Q % G;\/ =
an den Stellen, an denen das Schoko-Tier auf \ -

dieser Korperseite Flecken haben soll, in die
noch fliissige Schokolade. Verwende nicht zu
viel Schokolade fir die Flecken, damit sie

nicht Uber die Rander der Vertiefungen lauft.

8. Mit dem spitzen Ende des Verzier-Werkzeugs
kannst du die Flecken wieder in Form ziehen.

9. Klopfe die Form ein paar Mal auf die
Arbeitsflache. Stelle die GieBSform dann
flir zwei Stunden in den Kiihlschrank. 2Stundeninden P @

Kihlschrank stellen E/
10. Wenn die Schokolade in den Gie3formen o
komplett ausgekiihlt und fest geworden

ist, kannst du die einzelnen Teile vorsichtig
aus den Formen driicken und die Tiere
zusammenstecken.

Deine Schoko-Kreationen sind im Kihl-
schrank ein bis zwei Wochen haltbar

r'__:—— =

‘\/’ __ Mit diesen Gestaltun .
Schoko-Tiere zu etwas ganz Besonderem. I'ro

gs-Ideen machst du deine
bier’s aus!

DU MOCHTEST EiN SCHOKO-TIER MACHEN,
DAS NiCHT NUR BRAUN ODER WER iST?
KEN PROBLEM! DU KANNST WEIRE
sCHOKOLADE miT FETTLOSLICHER

LEBENSMITTELFARBE EiNFARBEN
Y~ ND BUNTE SCHOKO-TIERE GESTALTEN.

WIE WARE ES MIT BUNTEN STREUSEL-
FLECKEN? TRAGE DAFUR EINFACH EINE

DUNNE SCHICHT GESCHMOLZENE
SCHOKOLADE iN FORM EiNES FLECKS
AUF DEIN FERTIGES SCHOKO-TIER AUF UND
STREUE SOFORT DiE STREUSEL DARAUF. ~¥'

LASS ES iM KOHLSCHRANK ABKUHLEN. o :
FERTiG! AUF DiESE WEISE KANNST DU~ *
AUCH ANDERE SURIGKEITEN ALS VER- J
ZiERUNG AN DEIN SCHOKO-TIER KLEBEN.

[ %)

P — Deiner Kreativitit sind bei der
¢ o Gestaltung keine Grenzen gesetzt.

Hab Spafl, experimentiere und
werde kreativ mit Schokolade!

4 Qﬂ NACHGEHAKT
Der beste Freund « *
des Menschen:
der Hund ...

— Das hast du vielleicht schon einmal
gehort. Doch wie wurden Hunde und
Menschen eigentlich Freunde?

Bei unseren Vorfahren in der Stein-
zeit gab es oft Fleisch zu essen.

Die Essensreste lockten die Wolfe an,
die Vorfahren der Hunde. Mit der Zeit
entdeckten die Menschen, dass die
Wolfe sehr klug waren und sie vor
Gefahren warnen konnten. So freun-
deten sich Wélfe und Menschen nach
und nach an. Durch Zucht entstanden
aus dem Wolf viele verschiedene
Hunderassen. Einige sehen dem
Wolf noch sehr ahnlich, andere haben
kaum noch etwas mit ihrem wilden
Vorfahren gemeinsam.

— Die Liebe zu Katzen begann bereits vor iiber 4.000 Jahren bei den ALTEN
AGYPTERN. Sie bewahrten ihr Getreide in grofien Kornvorréten auf. Dort
gab es viele Mause, die das Getreide der Menschen frafien. Zum Gliick gab

es Wildkatzen, die dort auf die Jagd nach ihrer Leibspeise gingen. So gab es
WENIGER MAUSE IN DEN KORNKAMMERN und die Vorrite hielten
viel langer. Oft durften die Katzen dann auch bei den Menschen leben, sodass
aus den Wildkatzen langsam Hauskatzen wurden.




