Buki - Vyroba ¢okolady (7166)

20 receptl

Tento a origindlni navod si ponechte pro budouci pouZiti, obsahuje duleZité informace.

Vhodné pro déti od 7 let.

UPOZORNENI! Nevhodné pro déti do 3 let kviili malym ¢astem, které mohou spolknout. Nebezpeéi uduseni. Barvy a obsah
se mohou mirné lisit.

Sledujte ilustrace v originalnim navodu.

OBSAH SADY (str. 2)

1-lisa 8 formicek

2 - forma na ¢okoladové tabulky
3 - velkd forma na vajicko

4 - mala forma na vajicko

5 - 8 hllek na lizidtka

6 - 1 Stétec

7 - 4 plastové |Zicky

8 - 1 stérka

9 - 12 hlinikovych kosi¢ka

10 - 3 balici folie

11 - 5 sacku se stitkem

12 - 5 malych stuzek

13 - 2 darkové krabice

14 - 2 velké stuzky

15 - 1 vélecek

Prislusenstvi a formy neni vhodné davat do mycky na nddobi nebo do mikrovinky.

MONTAZ A DEMONTAZ LISU NA COKOLADU (str. 3) Sledujte ilustrace v origindlnim navodu.

VloZte nastavec dle vlastniho vybéru.
Pouzijte nastroj k vytlaceni ¢okolady zaseknuté v nastavci.
Nastavce muzete uloZit v lisu.

TVUJ NAKUPNI SEZNAM (str. 4) Sledujte ilustrace v originalnim navodu.
BUDETE POTREBOVAT:

- bilou ¢okoladu

- tmavou cokoladu

-vodu

- marshmallow

- Zelé jahody Tagada (Haribo)
- sladkosti

- pufovana ryze (burizony) s ¢okolddovou prichuti
- ceredlie

- mléko

- suSené ovoce

- neslazeny kakaovy prasek

- pralinky

- strouhany kokos

- ovoce

- chléb

- maslo

- smetana

- Slehacka

- zmrzlina

- papir na peceni

- drevéné Spejle



PRIBEH COKOLADY (str. 5) Sledujte ilustrace v originalnim navodu.

Cokolada byla objevena pied vice ne# 3 000 lety v Mexiku. Cokoldda je zndma také pod nazvem kakao. Kakao roste na
kakaovniku. Kakaovnik ma rad vysoké teploty a mlZe vyrUst aZz do 15 metr(. Sklizi se dvakrat ro¢né, v cervnu a v fijnu. Plod
kakaovniku se nazyva kakaovy lusk. Ma tvar mi¢e na rugby a méfi 10 az 25 cm. Kazdy lusk obsahuje 25 az 75 kakaovych
bobU. Kazdy bob méfi 20 az 25 milimetrd.

SBER URODY (str .6) Sledujte ilustrace v origindlnim navodu.

1. Sklizeni: lusky se ze stromu odfiznou macetou.

2. Rozlomeni: lusky se rozifezou na dvé poloviny, aby se z nich ziskaly rady kakaovych bob( pokrytych duZinou.

3. Fermentace: roziezané lusky se nahromadi na kopu a pfikryji bananovymi listy. Cilem je zbavit se duZiny, kterd obklopuje
boby. Fermentace mize trvat az 7 dnQ.

4. SuSeni: boby se rozlozZi na slunci nebo se umisti do susicky, aby se snizila vlhkost na 7 %.

Boby se pak tridi, bali a posilaji do celého svéta ke zpracovani na ¢okoladu!

ZPRACOVANI (str. 7-8) Sledujte ilustrace v originalnim navodu.

. Tridéni: boby se tridi a Cisti.

. Prazeni: boby se prazi — ale nespali — pfi teploté 120 az 140 °C, aby se sniZila jejich vlhkost a horkost.

. Drceni: boby se rozdrti, aby se odstranila skorepina. Tim se ziskaji kakaova zrna.

. Mleti: zrna se rozemelou, ¢imz vznikne kakaova hmota, nazyvana také kakaovy likér.

. Lisovani: kakaovy likér se vylisuje, aby se odstranil olej. Vzniknou suché kulaté kotouce znamé jako ,vylisované kolace”.
. Prosévani: z vylisovaného kolace se mele kakaovy prasek.

Ul WN

Nyni je ¢as, aby Cokolatéfi vyufZili svych zkuSenosti a smichali kakaovy prasek s kakaovym maslem, mlékem, vanilkou a
dalsimi prisadami, které si vyberou. V zdvislosti na pouzité smési a receptu vyrobi horkou, mléénou nebo bilou ¢okoladu.
Druhy cokolady:

Tmava cokolada = cukr + kakaové maslo + kakaovy likér

Mlécna Cokolada = susené mléko + kakaovy likér + kakaové maslo + cukr

Bild ¢okoldda = kakaové maslo + cukr + susené mléko

TOPENi COKOLADY (str. 9-11) Sledujte ilustrace v originalnim navodu.

Cokolatéfi pouzivaji k rozpousténi ¢okolady specidlni metodu: krystalizaci. PouZivaji vodni koupel a postupuji podle velmi
presnych teplotnich kfivek. Teplota musi pomalu stoupat, klesat a opét stoupat. Pokud mate doma potravinarsky teplomér,
s pomoci dospélé osoby miZete tuto techniku pouzit, ale u nize uvedenych receptl neni nutna. MiZete postupovat podle
téchto pokyn( a bez probléma roztat cokoladu v mikrovinné troubé. Diky krystalizaci bude vase ¢okolada lesklejsi a vydrzi
déle. S mikrovinnou troubou to bude rychlejsi a jednodussi, takZze mliZzete ochutndvat hned! Chcete-li cokoladu rozpustit v
mikrovinné troubé, pozorné si prectéte nasledujici pokyny a pouzijte nadobu vhodnou do mikrovinné trouby. Kdyz ndadobu
vyjmete z mikrovinné trouby, jesté neroztdla celd Cokolada. BEhem michani se bude nadéle pomalu tat. Pokud je ¢okoladav
mikrovinné troubé ptilis dlouho, ,uvari se” a stane se hrudkovitou. VSechny niZe uvedené recepty jsou uréeny pro
mikrovinnou troubu o vykonu 750 W. V tabulce (str. 10 v origindlnim navodu) najdéte ekvivalent pro vasi mikrovinnou
troubu, Pozadejte dospélého o pomoc pfi tomto kroku.

Pokud mate doma potravinarské barvivo, mizZete se pobavit pfidanim nékolika kapek do rozpusténé bilé cokolady

a vytvorit tak jesté origindlnéjsi cokoladu!

Recept ¢. 1 - COKOLADOVA PASTA (str. 12-13)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU
7 - Cokoladu rozettete, aby byla hladka.
8 - Vlyberte si nastavec.
- Stisknéte.
- Pokud je to nutné, poutzijte nastroj na vytlaceni cokolady z nastavce.
9 - Cokoladu rozetfete, aby byla hladka.

Recept ¢ 2 - VAJICKA S PREKVAPENIM (str. 14-17)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU
2 - Pokryjte povrch formy.

7 - Pfidejte druhou vrstvu.



8 - Dno formy trete rukou 15 sekund. Teplo uvolni cokoladu.
10 - Spojte dohromady rozpusténou ¢okolddou.
11 - Spoj vyplite a zahladte.

PLNENA VAJICKA
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
2 - Pokryjte povrch formy.

NAVODU

5 - Naplrite pomoci receptl na ganache na stranach: 18,19, 20 a 21 (v originalnim navodu).

7 - Pfipadny prebytek odstrante stérkou.
9 - Dno formy tfete rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.
10 - Spojte dohromady rozpusténou ¢okolddou, spoj vyplrite a zahladte.

Recept ¢. 3 - COKOLADOVA POLEVA GANACHE* (str. 18)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
Vyberte si variantu vlevo nebo vpravo.

* Recept na plnéna vajicka je na str. 14 v originalnim navodu

Recept ¢. 4 - GANACHE PRALINKY* (str. 19)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUITE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
Vyberte si variantu nahoru nebo dold.

* Recept na plnéna vajicka je na str. 14 v originalnim navodu

Recept & 5 - GANACHE TAGADA JAHODY* (str. 20)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUITE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
1- Potom odlozte stranou.

* Recept na plnéna vajicka je na str. 14 v originalnim navodu

Recept ¢. 6 - GANACHE KOKOS* (str. 21)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
* Recept na plnéna vajicka je na str. 14 v originalnim nédvodu

Recept &. 7 - LIZATKA (str. 22-23)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUIJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
7 - Cokoladu rozetrete, aby byla hladka.

8 - Nebo rukama vytvarujte micky.

Recept ¢ 8 - COKOLADOVE TABULKY (str. 24)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUITE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
3 - Poklepanim o stll rozprostrete ¢okoladu a odstrarte vzduchové bublinky.

5 - Dno formy tfete rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.

Recept ¢. 9 - DVOUBAREVNE COKOLADOVE TABULKY (str. 25-26)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
5 - Poklepanim o stll rozprostiete ¢okolddu a odstrante vzduchové bublinky.

7- Dno formy trete rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.

Recept ¢. 10 - COKOLADOVE TABULKY SE SUSENYM OVOCEM (str .27)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUITE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
3 - Poklepénim o stll rozprostfete ¢okoladu a odstrarite vzduchové bublinky.

6 - Dno formy tfete rukou 15 sekund. Teplo uvolni cokoladu

Recept ¢ 11 - COKOLADOVE TABULKY SE SLADKOSTMI (str. 28)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUITE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM
3 - Poklepanim o stlil rozprostrete cokoladu a odstrarnte vzduchové bublinky.

6 - Dno formy tfete rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.
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Recept ¢. 12 - COKOLADOVE MENDIANTY (str. 29)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

Recept ¢ 13 - COKOLADOVE TRUFFLES (str. 30-31)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU
3 - Dokud se ¢okoldda nerozpusti.

6 - Zméklé maslo.

8 - Vytvarujte kulicky.

9 - Obalte v neslazeném kakaovém présku.

Recept ¢. 14 - KOKOSOVA COKOLADA (str.32)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

Recept ¢ 15 - KRUPAVA COKOLADA (str. 33)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

Recept €& 16 - PLNENE COKOLADOVE LZiCE (str. 34)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU v ORIGINALNIM NAVODU
5 - Ochutnat dfive je jesté lepsi!

Recept & 17 - COKOLADOVE KOSICKY (str. 35)

BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU
2 - Pokryjte povrch formy.

Recept ¢. 18 - COKOLADOVE FONDUE (str. 36)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

Recept ¢ 19 - DOMACI VIDENSKA COKOLADA (str. 37)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

Recept ¢ 20 - COKOLADOVY MARSHMALLOW (str. 38)
BUDETE POTREBOVAT: (viz. ilustrace) - POSTUPUJTE PODLE OBRAZKU V ORIGINALNIM NAVODU

SLOZENI KRABICE (str. 39) Sledujte ilustrace v origindlnim névodu.
V této soupraveé naleznete sacky, krabicky a stuzky, do kterych ¢okoladu vlozite, abyste ji mohli rozdavat. Zde je ndvod k
poskladani kartonovych krabic. Chcete-li, pobavte se pfti jejich vybarvovani!



