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Anleitung:

Menge nach Rezept Zuckerkochen: Bei m Zucker kochen werden die
Zuckerkristalle unter Ei nwirkung von Warne in Waser gel 6st.

Unrei nheiten setzen sich am Rand des Kochgeschirrs ab und werden mt
ei nem Pi nsel entfernt. D esen Vorgang nennt man Lautern. man erhalt
Laut er zucker. Wrd die Zuckerl 6sung weiter erhitzt, verdanpft nach
und nach Wasser, die Losung wird konzentrierter, bis schliel3lich

bei m Karanel alles Wasser verdanpft ist. Mt steigender
Konzentration der LOsung steigt die Tenperatur. In der Praxis ist
darum di e Tenperatur der LOsung der Indikator fir die Konzentration
Der Zusammrenhang zwi schen der Konzentration der Zuckerl dsung und den
Ver wendungsnigl i chkeiten wird i n den Zucker kochgraden ausgedr Gickt .

°C. Gad Celsius; °F. Gad Fahrenheit; °R Gad Reaumur 100 °C =
212 °F = 80 °R Zuckerkochgrad: L&uterzucker Verwendung: :Verdinnen
von d asuren, Herstellen von Fruchteis, Tréanken flUr Torten

105 °C = 221 °F = 84 °R Zuckerkochgrad: Schwacher Faden

Bel egf richten 108 °C = 226,4 °F = 86 °R Zuckerkochgrad: Starker
Faden 112 °C = 223,6 °F = 90 °R Zuckerkochgrad: Schwacher Flug 118
°C = 244,4 °F = 94 °R Zuckerkochgrad: Starker Flug 125 °C = 257 °F =
100 °R Zuckerkochgrad: Ballen

: Zwi schen den Fingern | &sst sich Zucker ballenartig/kugelartig
fornmen Verwendung: Bonbonherstellung (Sahnekaranellen) 135 °C = 275
°F = 108 °R Zuckerkochgrad: Bruch

: Ei nget aucht es Hol zst @bchen abkihl en | assen und bi egen. Anhaft ender
Zucker bricht Verwendung: Bonbonherstellung 145 °C = 293 °F = 115
°R Zucker kochgrad: Karanel. gebl asener Zucker 148 °C = 298 °F = 118
°R Zucker kochgrad: Karamel .

155+ °C = 311 °F = 124 °R Zuckerkochgrad: Kul 6r, Coul eur. zur
Far bgebung bei d asuren und Crenes.

Anmer kung Formatierer: Bei 150 C fangt der Karanel an, erst farblos,
dann dunkl er, das geht bis 190 C, wo der Zucker verkohlt.

Du féangst imer mt 3 Teilen oder 2 Teilen (Gew cht/ Vol umen) Zucker
und 1 Teil Wasser an, je nach belieben und eventuell etwas
Zitronensaure oder Winstein oder ducose damt der Zucker flissig
bl ei bt und nicht w eder nach dem abkihl en kristallisiert.

Manche Konditoren ngen 3 zu 1 und manche 2 zu 1.
Dann wi rd der Zucker gel &utert (geklart) und Du hast einfachen Syrup

Dann wird das auf die verschi edenen G ade ei ngekocht, bis zum
Car anel .

Chne das mt der Zuckerwaage (Reaumur) oder dem Ther noneter
(Fahrenheit oder Celsius) oder durch beobachten (Augennal3 und
Handgew cht) zu messen ist nicht ndglich

Herstell en von
d asi eren von D ckzuckerfrichten; Kochschokol ade
war me Schaunmassen; gebrannte Mandel n
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Fondant ber ei t ung

Gezogener und
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Mt Wasser abgel dscht und | osgekocht



