20. April

Am 20. April 1964 verldsst das erste Glas ., Nutella® das Herstellungswerk in Italien. Ein
Jahr spadter ist Nutella auch in Deutschland erhdltlich und wird zur bekanntesten Nuss-
Nougat-Creme Deutschlands.

Ja, Schokolade mild und fein - gehort einfach zum Gliicklichsein.

Aaaber die Gegenseite: Schokolade enthdlt tatsdchlich sehr viel
Zucker und Fett. Zu viel davon kann sich schnell an Bauch und Po
bemerkbar machen. Und die 50 g Zucker pro Tafel Milchschokolade kénnen den Zdhnen
ganz schon zusetzen.

Aber die Menge macht's und in Verbindung mit einer ansonsten gesunden Erndhrung
schadet ein Stiickchen Schokolade hin und wieder sicher nicht.

Achtung: Der nachfolgende Text iiber diese Leckerei ist etwas durcheinandergeraten.
Ordne entsprechend und schreibe den Text in der richtigen Reihenfolge in dein Heft.

Und erst im Jahre 1849 gab es in England zum ersten Mal Schokolade, die
nicht getrunken, sondern gegessen werden konnte.

Aber es half prima als Arznei gegen Bauchschmerzen und gab den Kranken

viel Kraft.
(2]

Nach Europa kam der Kakao erst vor 500 Jahren. Spanische Seefahrer
kauften den Azteken die wertvollen Kakaobohnen ab und brachten sie (3
mit nach Hause.

Seit mehr als 3000 Jahren lassen sich die Menschen Schokolade schmecken.
Mayas und Azteken, friihe Indianervélker, haben beispielsweise gerne Kakao

getrunken. Zu diesem Zweck hat man Kakaobdume angebaut un unen
Bohnen davon zu Pulver verstampft. Mit Wasser verdiinnt, ent das ©
erste Schoko-Getrdnk. Leider war es ziemlich bitter. 6@

/

Leider mochten die Europder das bittere Getrdnk auch nicht. Erst als ein
Zuckerbdcker das Getrdnk mit Zucker und Milch versiite, waren die (5]
Europder von dem Getrdnk begeistert.
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20. April
Du hast eine Tafel Schokolade (mit 4 Reihen mit je 7 Stiick). Mit deinen 2 Freunden

willst du diese Tafel jetzt gerecht teilen. Wie oft musst du die Tafel brechen?

Vorher sollst du jedoch die Rechnungen rechnen. Fdllt dir etwas auf?

84-59 | 14+11 | 54-29 11+6+8 13+ 12

12+8+5 47 -22 |68-43 |82-57 |56-31
76 -51 | 100:4 (92-67 |225:9 92:4+2 150: 6

Puh, das war ganz schon schwierig!

Aber jetzt machen wir etwas Leckeres: Schoko-Friichte M
Lduft dir da nicht das Wasser im Mund zusammen? "

Man braucht dazu; .

Jede Menge Friichte (Bananen, Kiwis, Apfel, Weintrauben - im Sommer kommen noch
alle Beeren dazu), 3 Tafeln Vollmilch-Schokolade und einfache Holz- oder Schaschlik-
Spiefle

Setzt einen Topf mit Wasser auf und erhitzt ihn (das Wasser sollte nicht kochenl!).
Dann stellt ihr einen kleineren Topf in dieses Wasserbad. Zerkleinert die Schokolade
und schmelzt sie in dem kleinen Topf.

Dann konnt ihr schon die Friichte vorbereiten (waschen, schdlen und in mundgerechte
Stiicke schneiden). Die Friichte werden dann auf diese Holzspiefle gesteckt.

Wenn die Schokolade ganz cremig und fliissig ist, konnt ihr sie vom Herd nehmen. Taucht
jetzt die Fruchtstiicke an den Spiefen in die Schokolade und lasst sie kurz iiber dem
Topf abtropfen. AnschlieBend werden diese Schokospiee zum Trocknen auf einen Teller
gelegt.

Nach zwei Stunden sind die Schokofriichte getrocknet und kdnnen gegessen werden.
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