Latky sa menia alebo Cokoladovéa veda

Zahrievanie a ochladzovanie latok meni ich vlastnosti. Vela zmien sa rychlejSie
prejavi na latkach, ked su zahrievané. Ako dékaz tychto tvrdeni sme si pre vas
pripravili jednoduchy experiment s okoladou.

Budeme potrebovat’:

* kusky ¢okolady (najlepSie su Cokoladové SoSovky alebo peniazteky),
* nadobu, v ktorej roztopime ¢okoladu,

* nadobu, do ktorej dame horacu vodu na roztopenie ¢okolady,

* rychlovarnu kanvicu,

* vodu,

* silikénovu formu na bonbony,

* chladni¢ku (alebo aspon chladnejSie miesto, kde stuhne ¢okolada),

* lyZicu.

Ako nato?

* Do rychlovarnej kanvice dame zohriat' vodu.
* Ked voda zovrie, nalejeme ju do misky.

* Do inej naddoby nasypeme ¢okoladu.

* Nadobu s ¢okoladou polozime do horucej vody a mieSame, kym nebude ¢okolada
tekuta.

* Ak by sa ¢okolada pomaly topila, vymenime chladnicu vodu za horacu.
* Tekutu ¢okoladu nalejeme do silikbnovych foriem na bonbony.

* Odlozime do chladni¢ky alebo na chladnejSie miesto.

* Pockame, kym Cokolada stuhne a jednotlivé bonbony vyberieme.

* Ochutname :)
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