PALITOS DE AZUCAR EXPERINENTORE S

Cristalografia
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Si sos menor de 14 anos, realiza este procedimiento
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J Optativo: Colorante p| o con un poco de ACOMPANADO POR UN MAYOR que te ayude con el
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= e Colocar en una olla dos tazas de azucar y una taza de agua, revolver bien con
RN una cuchara de madera. Si se quiere lograr cristales de colores, este es el
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J\\/}/ Calentar a fuego bajo-medio y revolver hasta que hierva. Fundamental: en
-3 T8 cuanto comience a hervir dejar de revolver, de lo contrario se cristalizara antes
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: /~ ~ de tiempo. jAtencion! El paso que sigue es clave: dejar hervir entre 10y 12
~ minutos hasta obtener almibar en punto bolita blanda. ;C6mo se reconoce este
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almibar y verterlo en una
taza con agua fria.
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» ) tener una consistencia similar a un chicle
- ‘ blando, se puede modelar una bolita que

resulta blanda, facilmente deformable.
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\/ Apagar el fuego y dejar que se enfrie durante 5 minutos.

\/ Sumergir entre 8 y 10 cm del extremo de la brocheta en el almibar.
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\{ Sacarlay cubrir la parte hiumeda de almibar con una buena cantidad de azucar

\/ Colocar el frasco en un lugar protegido de las corrientes de aire, y no moverlo

\/ Dejarla secar sobre un papel absorbente de cocina.
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que debe quedar pegada. Una vez que esté pegada, sacudir cuidadosamente
para quitar el exceso de azucar.

Azlcar

Rodar la parte himeda
con almibar de la brocheta
sobre azlcar para que
quede bien impregnada
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Dejar secar

Sacudir delicadamente
l para que se desprenda

.. el exceso de azucar
Plato o bandejita

Mientras se seca el almibar con el azicar adherido de la brocheta, volcar el
almibar tibio de la olla al frasco de vidrio que debera estar apoyado sobre
una madera o un trapo seco para evitar que se quiebre. Dejarlo enfriar
unos 15 minutos mas.

Luego, sumergir en el frasco el extremo de la brocheta que esta cubierto con
azucar , sin que toque el borde ni el fondo.

durante una semana. Se formara una costra superficial, que se deberd ir
retirando con una cuchara, pero siempre cuidando de no agitar el frasco.

Finalizada la semana, ya se puede retirar la brocheta del frasco con los cristales
formados. Si se pegd mucho, empujar suavemente con una cuchara para
desprenderlay pasar rapidamente por debajo de un chorro de agua fria.
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