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oE LA \/iNAIGRETTE

o VERSE LES VINAIGRETTES DANS DEUX VERRES DIFFERENTS. LAISSE-LES
REPOSER, ET REVIENS LES OBSERVER QUINZE MINUTES PLUS TARD.

¢ ASTUCE
Ajoute du Sel, du poivre,
des herbes, des épices
0U Un peu de miel
(1 ta vinaigrette, pour
qu'elle soit a ton golt |

DECRIS ET DESSINE LE RESULTAT DE L'EXPERIENCE.




FAiS MONTER LA

MAYONNAISE !

@HG /0, G CASSE UN EUF EN SEPARANT LE JAUNE DU BLANC.
] Expérience 2 | DANS UN PETIT SALADIER. FOUETTE LE JAUNE AVEC :

7 CUILLERE A CavE 4 CUILLERE A SOUPE
Il te faut ; DE MOUM + DE VINAIGRE

N VERSE LHUILE LENTEMENT
\\\§§- e TOUT EN FOUETTANT VITE

ET ENERGIQUEMENT.
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LISSE, C'EST PRET - Elle se

O e TU VENS DE FAR e
DE LA MAYONNAISE | —— Jours

)

—
3
=
=

COMMENT EXPLIQUES—TU CETTE REACTION ?
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@ / Si ta mayonnaise
n'a pas la bonne texture,
un petit - pas de panique... Ajoute
saladier un peu de vinaigre et

recommence d fouetter |
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METAMORPHOSE LEs

BLANCS D’OEUFs

€ st DEUX EUFS EN SEPARANT BIEN C ) < QH@,
LE BLANC DU JAUNE. METS LES BLANCS S expérience 3
DANS UN GRAND SALADIER.

@ /5 Oy BATER ELECTRIQUE, |
BATS LES BLANGS JUsQU'h lte faut

CE QUYILS DEVIENNENT FERMES. OO

2 (eUfs

LES BLANCS D'GUFS ONT CHANGE D'ASPECT 1 DESSINE LE SALADIER AVEC E
LES BLANCS AVANT ET APRES LES AVOIR FOUETTES, ET DECRIS LEUR TEXTURE.
()

un batteur
electrique

N

un grand
saladier
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COMMENT EXPLIQUES—TU CETTE TRANSFORMATION 7

ASTUCE o=o0
Tu peux faire des meringues | ——
avec tes blancs en neige | |:]

II'suffit d'ajouter 125
u | g

| de sucre en poudre et i @

de les passer au four.




FABRIQUE Ton

®._®
D\eosones 7 € VHINDE L N AU
DE FAIRE CHAUFFER L LATT
J DANS UNE CASSEROLE
Il te faut : JUSQU'A CE QUE DE PETITES
BULLES APPARAISSENT.
@ @ eRst DANS LE LA ENCORE CHAD -
1/2 litre de lait )
entier de vache 4 cunepes A soupe T ETTE CULLERE BoMBEE
ou de chévre DE JUS DE CITRON DE GROS SEL

(SANS PULPE NI PEPINS)

| \ MELANGE, £1
LAISSE REFROIDIR.

QU'OBSERVES—TU AU BOUT DE QUELQUES MINUTES 7

propre A TON AVIS, QU'EST-CE QUI A PROVOQUE CETTE TRANSFORMATION 7

N

un saladier
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FROMAGE FRAI

€ V1E75 UN TORCHON PROPRE AU FOND DU SALADIER )
ET VERSE LE LAIT SUR LE TISSU.

@ ReFRME LE TORCHON ET EGOUTTE BIEN
LE MELANGE POUR SEPARER LE CAILLE
(LES PETITS MORCEAUK BLANCS)

petit-lait DU PETIT—LAIT (LE LIQUIDE JAUNE).
caillé
_ @€ pLace LE CAILLE DANS UN BOL ET AJOUTE
% SELON TON ENVIE, DU POIVRE, DES NOIX

DES HERBES OU DES EPICES. MELANGE
A LA FOURCHETTE ET FORME UNE BOULE.

O o ov S0 HES-E ||

UNE NUIT AU FRIGO. LE LENDEMAIN, [=

TON FROMAGE FRAIS SERA PREL | L8
G G MIAM | 2 00 3 jours
BRAVO, au frigo.
cette opération est
la premiere étape ASTUCE

de la fabrication

0t : Et le petit-lait 7 Tu peux
u fromage |

le jeter, ou 'Utiliser pour
cuisiner autre chose,
comme une brioche
0u un smoothie |




Textes : Julie Guérineau. Graphisme : Nathalie Favarel. Personnage de Curio : Sébastien Spagnolo.
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LA T TERMiNé 7 .
@ BR AVO, TU AS ETé
SCIENTASTIQUE |

B TU AS OBSERVE ET EXPERIMENTE DES REACTIONS ENTRE DIFFERENTS INGREDIENTS (P. 2-7).
B TU AS MIS EN EVIDENCE DES PROPRIETES PHYSICO—CHIMIQUES DE L'UF (P. 4-9).
B TU AS DECOUVERT LES PROPRIETES DE LA CASEINE, UNE PROTEINE DU LAIT (P. 6-7).

EXPLICATIONS

‘ tient

ent, ledu que content.

Noymo\eme ¢e mélange pas g Uhuile.
fouettes ensemble,

TU AS FAIT LES EXPERIENCES
DE CE CARNET 7 ENVOIE-NOUS
DES PHOTOS A L’ADRESSE

CURIONAUTES@MILAN.FR



