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ZAPAMTI

Topljivost šećera raste zagrijavanjem. 
Isparavanje je proces u kojemu 
tekućina prelazi u paru. Kristalizacija 
je proces stvaranja kristala iz 
otopine. Taljenje šećera naziva se 
karamelizacija.

2.
Sadržaj lonca treba zagrijavati na srednje 
jakoj vatri. U početku će dio šećera ostati 
neotopljen, ali kako temperatura u loncu 
bude rasla, povećavat će se topljivost 
šećera. Nakon nekog vremena šećer će se 
potpuno otopiti. Cijelo je vrijeme potrebno 
drvenom kuhačom intenzivno miješati 
sadržaj lonca. Otapanje je proces u kojem 
krutu topljivu tvar (šećer) otapamo u 
pogodnom otapalu (vodi). Nisu sve tvari 
topljive u svim otapalima. Otapanjem 
topljive tvari nastaju otopine. Topljivost 
šećera raste zagrijavanjem. Šećer se, 
primjerice, bolje topi u toplom čaju nego u 
hladnoj vodi.

3. Daljnjim porastom temperature 
počinje isparavanje vode što se 
može primijetiti po bijeloj pari 
koja izlazi iz lonca. Kako otapalo 
(voda) isparava, otopina postaje 
sve zasićenija topljivom tvari, sve 
gušća, sve dok posve ne postane 
kao gusti sirup. Potrebno ju je stalno 
miješati. Isparavanje je proces u kojemu 
tekućina prelazi u paru zbog oslobađanja 
i bijega molekula s površine. Temperatura 
pri kojoj se tekućina pretvara u paru 
naziva se vrelište (voda vrije pri 100 °C).

4.
Iako će zbog gustoće sirupa izgledati kao da 
je već nastao karamel, potrebno je intenzivno 
miješati sve dok se šećer ne počne kristalizirati. 
Šećer će se kristalizirati u sitnim kristalima, 
mnogo sitnijim od polaznog šećera. Kristali 
će se hvatati za površinu badema. Potrebno 
je intenzivno miješati. Kristalizacija je proces 
stvaranja kristala iz otopine.

5. Nakon kristalizacije (u loncu je bijeli 
sitni šećer koji se hvata za bademe) 
šećer se tali. Taljenje šećera naziva se 

karamelizacija. Sada treba karamel 
nanijeti na površinu badema 

intenzivnim miješanjem. Nakon 
toga treba istresti ušećerene 
bademe u vatrostalnu posudu 
ili na metalni pladanj prekriven 
masnim papirom za pečenje. 
Taljenje je postupak prelaska 

krutine (šećera) u tekućinu 
(karamel). Za kušanje ušećerenih 

badema treba pričekati najmanje 20 
minuta, sve dok se bademi ne ohlade.

va se vrelište (voda vrije pri 100 C).

Lijepo smo 
okitili bor!

Hajdemo 
donijeti 
darove!

Za tebe imam 
nešto slatko.

I ja za tebe!

Dobro je da smo 
odmah otvorili 

darove.
Pa morali smo. 

Da se bademi ne 
pokvare.

Napomena za odrasle: najlakše je očistiti lonac ako u 
nj, čim se malo ohladi, ulijete vode do vrha. Voda će u 
vrlo kratkom roku otopiti ostatke šećera. 
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