Pourquoi y a-t-il ?g |

des trous dans le pain?

C’est vrai, a lI'intérieur du pain, la mie est toujours pleine de trous !
Voici une manipulation pour comprendre comment ils se forment...

Il te faut: e delalevure de boulanger ® un verre ® du sucre ® de I'eau chaude

@ Ajoute une cuilllerée & café
de levure et mélange & nouveau.

@ Ajoute une cuillerée & café
de sucre, puis mélange.

0 Rempilis le verre avec de l'eau
chaude, jusqu’a la moitié.
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Regarde! Au bout de 20 mmutes.\
le ver st rempli de mousse.
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La mousse gonfle pes > 4
doucement. g “‘
Clest la levure
qui fait plein
de petites bulles!
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QUE S'EST-iL PASSE?
@ La levure est une sorte de petit champignon. Grréice é leau
et a la chaleur, la levure se développe et se nourrit du sucre.
€t quand elle digere le sucre, elle Fabrlque du gaz :
du dioxyde de carbone. C'est ce gaz qui s'echappe
et qui forme cette mousse.

LEVURE

Et si tu faisais
o du pain
pour voir

lalevure travailler?
LE SECRET Du PAIN

@ Dans la péte a pain, la levure se nourrit

d'une sorte de sucre a lintérieur de la farine: lamidon.

La levure libére alors du gaz qui fait des bulles dans la pdte.
Quand le pain est cuit, les bulles forment les trous dans la mie.

Cette recette t'est offerte par le magazine ?mages DOC



LABO SCIENCE " A
Faire du pain,

cest facile!

00 grammes):

» 300 g de farine ¢ du sel ® unverre d’eau (125 ml) © de la levure boulangere
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i llte faut (pour un pain de 3

a
) \_4

@ Mélange la levure @ Quand la pate @ Dés que la péte

avec l'eau. Verse la farine commence a se former, est bien compacte,

dans un saladier. Ajoute malaxe-la avec les mains. |laisse-la reposer une heure,
une grosse pincée de sel, Si la pate colle frop, en plagant un torchon

puis l'eau et la levure. ajoute un peu de farine. sur le saladier.
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Q Quand la boule @ Saqupoudre de farine Préchauffe ton four
de pate a bien gonflé, la plagque du four. & 240 degrés. Quand la pate
pétris-la & nouveau. Installe la pate sur la plaque. 9 levé, cuis-la au four
Puis donne-lui la forme Laisse-la reposer encore 20 & 25 minutes & 240 degrés.
gue tu veux pour ton pain. pendant une heure.

Réalise ton pain avec l'aide d’'un adulte.
Attention au four, ¢a brile !




