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fabrique

de la mousse

.chocolat

Découvre
le secret de
la mousse |
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Regarde,
quand tu bats tres vite

les blancs d’ceufs,
La mousse au chocolat, c’est délicieux. des petites bulles d'air
Mais sais-tu pourquoi on dit que c’est une mousse ? se forment a 'interieur.
Avec cette expérience, tu vas le découvrir!
Il te faut :
Pour 4 personnes Y o R 3 Un batteur électrique

@ ou manuel

100 grammes
®  dechocolat pdtissier

Q)

‘U

Laide d’un adulte 3 caufs —

ontinue de battre
es blancs d’ceufs

pour qu’ils deviennent
vraiment blancs.

‘ 1 R * |
13 \WM:

1 Casse les ceufs et sépare 2 Demande d un adulte
les blancs des jaunes. de faire fondre le chocolat
dans une casserole a feu doux.

3 Dan; un ;olodier, rﬁélange | %“‘} Méts les blangs;dans un grahd QUQY\J les bulles so "'\"'OO"'CS pehfes,
les jaunes avec le chocolat. récipient et bats-les. le blanc ressemble é. de la neige.
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Ensuite, ajoute le blanc
petit a petit au chocolat.

~ Pour finir,
mets ta mousse
au frais pendant
au moins
deux heures.

Mélange doucement
pour ne pas trop écraser le blanc.

Quand tu manges ta mousse, regarde a I'intérieur.
Tu verras qu’elle est pleine de trous.

Ce sont les bulles qui étaient
dansle blanc que tu as battu en neige!
Tuvois, une mousse contient

; & plein debulles:

Quand on utilise un savon,
on fabrique aussi de la mousse.
Mais celle-ci est liquide!

Certains ballons sont
en mousse de plastique.
Grdce aux bulles al'intérieur,
ils rebondissent
sans casser les vitres.
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