ESCOLA JAUME BALMES
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Els nens i nenes de primer vam anar al Xarel-lo a fer una
entrevista a la Judit sobre la xocolata. Vam aprendre
molt i ens ho vam passar molt be.
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de cacau.
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F& La ocaiama pancar

Les llavors de la xocolata s’assequen al sol. Obtenim mantega
| cacau amb pols. La xocolata negra es fa amb cacau i sucre,
la xocolata amb llet es fa amb cacau, sucre i llet i la xocolata

blanca amb greix, sucre i llet.
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La negra amb poc percentatge de cacau.
QUINA  XOCOLATA M ES
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La xocolata que té més sucre és la blanca i la que menys la
negra. La negra com més percentatge de cacau té, menys en

té de sucre.
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Les figures de la mona es fan amb motlles. Posem xocolata a
una meitat del motlle, ajuntem i donem voltes. Hi ha motlles
gue van separats i s’ha d’escalfar una mica per poder ajuntar

les dues parts. No posem cola!
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Depen de la peca I'hnem de deixar més estona o

menys. Perqué es refredi més de pressa ho posem a
la nevera. La xocolata la desfa una maquina.
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Les idees de les mones les trec dels nens i nenes, ja que son
per a ells. | les decoracions per fer els colors es fa amb
xocolata blanca i colorant.




