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tereyaginin donmus, soguk veya eritilmis olmasi YETISKIN DESTEG AL

fark eder mi? =

Malzemeler

—— Hadiyap! —

4 parti gikolatall 1- iki cubuk tereyagini dondurucuya, iki cubuk tereyagini tezgaha ve diger 4
l::;Tszr};ee:S: cubugu buzdolabina koyun. Birkag saat bekleyin.
Mikrodalga f|r|;1, 6 2- 4 parti kurabiye pisirin. Her parti farkli sicakliktaki tereyagdi kullanacak:
(veya daha fazla) tat dondurulmus, buzdolabinda bekletilmis, oda sicakliginda ve mikrodalgada
test cihaz), 4 adet eritilmis. Bir yetiskinin yardimiyla kurabiyeleri pisirin. Soguduktan sonra
LEPRilEB L) kurabiyeleri kaplara koyun ve hangi tereyagini kullandiginiza gére etiketleyin.
Maskeleme bandi, . . . .. - .
i - 3- Tadimcilariniza her bir kurabiyeyi denettirin. Goézlemlerini yazin. Kurabiyeler
saretleyici kalem
citir, gevrek veya cignenebilir mi? Yayilmis mi yoksa kabarmis mi? Hangi kurabiye

onlarin favorisi?

Ne oluyor?

Tereyadi kurabiyelere lezzet katar, onlari yumusak tutar ve kurabiyelerin yayilmasini saglar. Tereyaginin sicakligi, kurabiyede ne kadar
hava oldugunu belirler. Eritilmis tereyaginda hava yoktur ve daha yogun, daha ¢ignenebilir kurabiyeler yapar. Daha soguk tereyagd,
diger malzemelerle karistirildiginda hava kabarciklarini korur ve daha hafif, daha siki kurabiyeler yapar. Projeniz igin aragtirma sorusu,
hipotez, bagimli degisken, bagimsiz degisken ve kontrol degiskenlerini belirleyiniz.



