מיכאל קויפמן

כיצד למנוע גושים בהכנת רפרפת שוקולד?
כלים:	חומרים:
1. 5 כוסות כימיות 100 מ"ל	1. עמילן תירס ( קורנפלור) 10 ג'
2. מקל זכוכית	2. מים
3. כפית חד פעמית	3. סוכר: 2 , 12 ,  62 ג' (2)
4. כוס כימית 250 מ"ל	4. קקאו 6 ג'
5. משורה 100 מ"ל	5. אבקת חלב 63 ג' 
6. פלטה חשמלית	6. חמאה 100 ג'

מהלך העבודה
חלק א'
1. 	מים קרים
-  שימו בכוס 1 ג' של עמילן תירס.
 	-  הוסיפו 50 מ"ל מים קרים תוך כדי בחישה.
-  תארו מה קורה.
-  תנו לתערובת לעמוד כ- 10 דקות ללא תנועה.

2.	חימום.
-  ערבבו את התערובת שהכנתם.
- חממו את התערובת תוך בחישה מתמדת עד לרתיחה.

3.	מים רותחים.
-  הרתיחו 50 מ"ל מים.
-  הוסיפו לכוס 1 ג' של עמילן תירס תוך בחישה מתמדת.

4.	השפעת הסוכר.
-  מספרו שלוש כוסות. הוסיפו:
לכוס מס' 1 - 2 ג' סוכר
		לכוס מס' 2 - 12 ג' סוכר
		לכוס מס' 3 - 62 ג' סוכר
-  הוסיפו לכל אחת מהכוסות 50 מ"ל מים.
-  חממו את הכוסות עד לרתיחה.
-  הוסיפו לכל אחת מהכוסות 1 ג' של עמילן תירס תוך בחישה מתמדת כחצי דקה.
-  הורידו את הכוסות מהפלטה ותנו להן להתקרר. תארו את התערובות בכול אחת מהכוסות לאחר הקירור. השוו את התערובת עם זו שהתקבלה בניסוי ללא הוספת סוכר.
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- 	הרתיחו 100 מ"ל מים ו- 62 ג' סוכר בכוס של 250 מ"ל. 
- 	הוסיפו רבע כפית קורנפלור תוך ערבוב מתמיד.
- 	לאחר המסת העמילן הוסיפו קקאו, אבקת חלב, חמאה תוך ערבוב עד לקבלת תערובת אחידה.
- 	תארו וטעמו כל תערובת לאחר שתתקרר.
