BUKI - Vyroba Cokolada 7166

20 receptov

Tento a originalny ndvod si ponechajte pre budtce pouzitie, obsahuje dolezité informacie.

Vhodné pre deti od 7 rokov.

UPOZORNENIE! Nevhodné pre deti do 3 rokov kvéli malym ¢astiam, ktoré mozu prehltnit. Nebezpecenstvo udusenia. Farby
a obsah sa m6zu mierne lisit.

Sledujte ilustracie v originalnom navode.

OBSAH SADY (str.2)

1 - lis a 8 formiciek

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

4 - mala forma na vajicko

5 - 8 pali¢iek na lizanky

6 - 1 Stetec

7 - 4 plastové lyzicky

8 - 1 stierka

9 - 12 hlinikovych kosic¢kov

10 - 3 baliace félie

11 - 5 vreciek so Stitkom

12 - 5 malych stuZiek

13 - 2 darcekové krabice

14 - 2 velké stuzky

15 - 1 valcek

Prislusenstvo a formy nie je vhodné davat do umyvacky riadu alebo do mikrovinky.

MONTAZA DEMONTAZ LISU NA COKOLADU (str.3) Sleduijte ilustracie v origindlnom névode.

Vlozte nadstavec podla vlastného vyberu.
Pouzite ndstroj na vytlacenie ¢okolady zaseknutej v nadstavci.
Nadstavce mozete ulozit v lise.

TVOJ NAKUPNY ZOZNAM (str.4) Sledujte ilustracie v origindlnom navode.
BUDETE POTREBOVAT:

- bielu ¢okoladu

- tmavu cokoladu

- vodu

- marshmallow

- jahody tagada

- sladkosti

- putovana ryza s ¢okoladovou prichutou
- ceredlie

- mlieko

- susené ovocie

- nesladeny kakaovy prasok
- pralinky

- struhany kokos

- ovocie

- chlieb

- maslo

- smotana

- Slahacka

-zmrzlina

- papier na pecenie

- drevené spajdle



PRIBEH COKOLADY (str.5) Sledujte ilustracie v origindlnom névode.

Cokolada bola objavena pred viac ako 3000 rokmi v Mexiku. Cokoldda je zndma aj pod nazvom kakao. Kakao rastie na
kakaovniku. Kakaovnik ma rad vysoké teploty a moze vyrast az do vysky 15 metrov. Uroda sa zbiera dvakrat roéne, v junia v
oktobri. Plod kakaovnika sa nazyva kakaovy struk. Ma tvar lopty na rugby a meria 10 aZ 25 cm. Kazdy struk obsahuje 25 az
75 kakaovych bébov. Kazdy bob meria medzi 20 az 25 milimetrov.

ZBER URODY (str.6) Sledujte ilustracie v origindlnom navode.

1. Zber: struky sa zo stromu odrezu macetou.

2. Rozlomenie: struky sa rozrezu na dve polovice, aby sa z nich ziskali rady kakaovych bébov pokrytych duZinou.

3. Fermentacia: rozrezané struky sa nahromadia na kopu a prikryju bandnovymi listami. Ciefom je zbavit sa duZiny, ktora
obklopuje boby. Fermentacia moze trvat az 7 dni.

4. Susenie: boby sa rozloZia na slnku alebo sa umiestnia do susicky, aby sa znizila vihkost na 7%.

BOby sa potom triedia, balia a posielaju do celého sveta na spracovanie na ¢okoladu!

SPRACOVANIE (str.7-8) Sledujte ilustracie v origindlnom navode.

1. Triedenie: bbby sa triedia a Cistia.

2. PraZenie: boby sa praZia - ale nespalia- pri teplote 120 aZ 140 °C, aby sa zniZila ich vlhkost a horkost.

3. Drvenie: boby sa rozdrvia, aby sa odstranila Skrupina. Tym sa ziskaju kakaové zrna.

4. Mletie: zrna sa rozomelu, ¢im vznikne kakaova hmota, nazyvana aj kakaovy likér.

5. Lisovanie: kakaovy likér sa vylisuje, aby sa odstranil olej. Vzniknu suché okrahle kotice zname ako "vylisované kolace".
6. Preosievanie: z vylisovaného kolaca sa melie kakaovy prasok.

Teraz je Cas, aby Cokolatiéri vyuZili svoje skisenosti a zmiesali kakaovy prasok s kakaovym maslom, mliekom, vanilkou a
dalsimi prisadami, ktoré si vyberu. V zavislosti od pouZitej zmesi a receptu vyrobia horku, mlie¢nu, alebo bielu ¢okoladu.
Druhy cokolady:

Tmava cokolada= cukor + kakaové maslo + kakaovy likér

Milie¢na cokolada = suSené mlieko + kakaovy likér + kakaové maslo + cukor

Biela ¢okolada = kakaové maslo + cukor + suSené mlieko

TOPENIE COKOLADY (str.9-11) Sleduijte ilustrécie v originadlnom névode.

Cokolatiéri pouZivaju na rozpustanie ¢okolady $pecidlnu metddu: krystalizaciu. PouZivaju vodny kipel a postupuji podla
velmi presnych teplotnych kriviek. Teplota musi pomaly stdpat, klesat a opat stipat. Ak mate doma potravinarsky teplomer,
s pomocou dospelej osoby mdZete tlto techniku pouzit, ale pri nizsie uvedenych receptoch nie je potrebna. Mézete
postupovat podla tychto pokynov a bez problémov roztopit ¢okolddu v mikrovinnej rare. Vdaka krystalizacii bude vasa
Cokolada lesklejsia a vydrzi dlhsie. S mikrovinnou rdrou to bude rychlejsie a jednoduchsie, takze mézete ochutnavat hned'!
Ak chcete ¢okoladu rozpustit v mikrovinnej rdre, pozorne si precitajte nasledujice pokyny a pouzite nadobu vhodnu do
mikrovinnej rdry. Ked" nddobu vyberiete z mikrovinnej rury, eSte sa neroztopila cela ¢okoldda. Po¢as mieSania sa bude
nadalej pomaly topit. Ak je ¢okolada v mikrovinnej rure prilis dlho, "uvari sa" a stane sa hrudkovitou. Vsetky nizsie uvedené
recepty su urcené pre mikrovinnud rdru s vykonom 750 W. V tabulke (str. 10 v origindlnom navode) najdite ekvivalent pre
vasu mikrovinnu rdru, PoZiadajte dospelého o pomoc pri tomto kroku.

Ak mate doma potravinarske farbivo, mbzZete sa zabavit pridanim niekolkych kvapiek do rozpustenej bielej ¢okolady

a vytvorit tak este originalnejSiu ¢okoladu!

Recept ¢.1 -COKOLADOVA PASTA (str.12-13)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODI'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
7- Cokoladu rozotrite, aby bola hladka.

8-Vyberte si nadstavec.

-Stlacte.

- Ak je to potrebné, pouZite nastroj na vytlacenie cokolady z nadstavca.

9- Cokoladu rozotrite, aby bola hladka.

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

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODI'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
2 - Pokryte povrch formy.

7 - Pridajte druhd vrstvu.



8 - Dno formy trite rukou 15 sekuind. Teplo uvolni ¢okoladu.

10 - Spojte dokopy roztopenou cokoladou.

11 - Spoj vyplnte a zahladte.

PLNENE VAJICKA

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
2 - Pokryte povrch formy.

5 - Naplrite pomocou receptov na ganache na stranach: 18,19, 20 a 21 (v origindlnom navode).

7 - Pripadny prebytok odstrarnite stierkou.

9 - Dno formy trite rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.

10 - Spojte dokopy roztopenou ¢okoladou, spoj vyplnte a zahladte.

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

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
Vyberte si variantu vlavo alebo vpravo.

* Recept na plnené vajicka je na str. 14 v originalnom navode

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

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
Vyberte si variantu hore alebo dole.

* Recept na plnené vajicka je na str.14 v origindlnom navode

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

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
1- Potom odloZte nabok.

* Recept na plnené vajicka je na str.14 v originalnom navode

Recept ¢.6- GANACHE KOKOS* (str.21)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustréacie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
* Recept na plnené vajicka je na str.14 v origindlnom navode

Recept ¢.7 - LIZANKY (str.22-23)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustrécie) - POSTUPUJTE PODL'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
7 - Cokoladu rozotrite, aby bola hladka.

8 - Alebo rukami vytvarujte lopticky.

Recept ¢.8 - COKOLADOVE TABLICKY (str.24)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODI'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
3 - Poklepanim o stdl rozmiestnite cokoladu a odstrarte vzduchové bublinky.

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

Recept ¢.9 - DVOJFAREBNE COKOLADOVE TABLICKY (str.25-26)

BUDETE POTREBOVAT: (vid'. ilustracie) - POSTUPUJTE PODL'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
5- Poklepanim o st6l rozmiestnite ¢okolddu a odstrante vzduchové bublinky.

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

Recept ¢.10 - COKOLADOVE TABLICKY SO SUSENYM OVOCIM (str.27)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
3- Poklepanim o stol rozmiestnite ¢okoladu a odstrarite vzduchové bublinky.

6- Dno formy trite rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu

Recept ¢.11 - COKOLADOVE TABLICKY SO SLADKOSTAMI (str.28)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE POD'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
3- Poklepanim o st6l rozmiestnite ¢okolddu a odstrante vzduchové bublinky.

6- Dno formy trite rukou 15 sekund. Teplo uvolni ¢okoladu.



Recept ¢.12 - COKOLADOVE MENDIANTY (str.29)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODL'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

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

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
3 - AZ kym sa ¢okolada rozpusti.

6 - Zmaknuté maslo.

8 - Vytvarujte lopticky.

9 - Obalte v nesladenom kakaovom prasku.

Recept ¢.14 - KOKOSOVA COKOLADA (str.32)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODIA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

Recept ¢.15 - CHRUMKAVA COKOLADA (str.33)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

Recept €.16 - PLNENE COKOLADOVE LYZICE (str.34)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV v ORIGINALNOM NAVODE
5 - Ochutnat skor je este lepsie!

Recept ¢.17 - COKOLADOVE KOSICKY (str.35)

BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE
2- Pokryte povrch formy.

Recept ¢.18 - COKOLADOVE FONDUE (str.36)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODL'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

Recept ¢.19- DOMACA VIEDENSKA COKOLADA (str.37)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustracie) - POSTUPUJTE PODLA OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

Recept ¢.20 - COKOLADOVE MARSHMALLOW (str.38)
BUDETE POTREBOVAT: (vid. ilustrécie) - POSTUPUJTE PODL'A OBRAZKOV V ORIGINALNOM NAVODE

POSKLADANIE KRABICE (str.39) Sledujte ilustracie v originalnom navode.
V tejto suprave najdete vrecuska, krabicky a stuzky. do ktorych ¢okoladu vlozZite, aby ste ju mohli rozdavat. Tu je navod na
poskladanie karténovych krabic. Ak chcete. zabavte sa pri ich vyfarbovani!



