Chocoladepasta maken
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Tijdens dit practicum maak je je eigen chocoladepasta. 

Het doel van dit practicum is;

· rekenen met verhoudingen

· nauwkeurig werken

· het maken van een productieproces-schema. 
Benodigdheden
· hazelnoten

· cacaopoeder

· suiker

· boter

· water
Verhoudingen
We maken de chocoladepasta volgens de massaverhouding hazelnoten : cacaopoeder, 4 : 3.
De verhouding mengsel cacaopoeder/ hazelnoten : suiker, 4 : 7

Het nu ontstane mengsel mengen we met boter, hiervoor gebruiken we verhouding 11 : 1

Berekening vooraf

· Je hebt een hoeveelheid hazelnoten gekregen, bereken gram cacaopoeder je hierbij moet doen.

· Als je nu weet hoeveel cacao/ hazelnoot mengsels je hebt kun je nu ook berekenen hoeveel suiker je moet toevoegen.

· Bereken tenslotte hoeveel boter je moet toevoegen.

Werkwijze

· Voeg bij de gemalen hazelnoten twee eetlepel water, cacaopoeder en suiker
· Verwarm de boter au bain marie, als de boter gesmolten is voeg je het eerder verkregen mengsel toe.
· Doe bij dit geheel een mespuntje emulgator.

· Laat het geheel opstijven in een potje.
