FICHE ATELIER 2 : STABILISATION D’UNE MOUSSE
EXEMPLE DE L’ILE FLOTTANTE

Objectifs :

Montrer un exemple de stabilisation d’une mousse : la stabilisation de blancs d’ceufs
battus par le chauffage lors de la préparation d’iles flottantes.

Matériel :

®  Pour les expériences : ® [Ingrédients
- 1 batteur électrique - 12 oeufs
- 1 saladier pour battre les blancs en neige - sucre
- 1 réchaud électrique - créme anglaise

- 2 casseroles

- gobelets en plastique
- cuilléres

- essuie -tout

Protocole :

® [Expérience 1 - Fabrication d’iles flottantes
o Ajouter le sucre aux blancs d’oeufs
o Battre les blancs en neige
o Plonger une cuillére de blanc d’ceuf battus dans de 1’eau bouillante environ
40 secondes
o Les poser sur du papier absorbant
o Les mettre dans des gobelets et rajouter la créme anglaise

Blancs
Cuits

Blancs en mousse
Non cuits

Projet ENSIA 2003-2005
Juin 2005




o [FExpérience 2 Influence du temps de cuisson

Faire de méme, et cuire durant des temps différents, et observer.

Gobelet n°1
10 secondes

Gobelet n°2
40 secondes

Gobelet n°3
5 minutes
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