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DERIVATS LACTIS
ELABORACIO DEL MATO

Avula de Ciéncies
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RESULTATS PONDERABLES
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RECIPIENTS PER LA PRESENTACIO
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Mostres resultants
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Recepta de cuina per a preparar:
Dol¢ de llet tallada

Ingredients per a 8 persones:

0 2 litres de llet tallada N I e tilols, |
7 2 tasses de sucre blanc o Subrallla elo imgrediemls.

1 1 rameta de canyella

1 1 boci de pela de llimona
Procediment:

71 Per a tallar la llet afegir 2 culleradetes de suc de llimona o
de vinagre i deixar-la reposar fins que es talli.

0 Barrejar la llet tallada amb els altres ingredients.

-1 Cuineu-ho a foc lent fins que estigui lleugerament espés i
tingui el color del caramel. Tardara prop d’una hora.
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Elaboracié d’una crep
—




Receptes de Creps

Crepes Crepw nealilzades o dasse

Tiempo: 10 minutos Dificultad: Muy fdcil Raciones: 2
personas

Como preparar Crepes

Echamos la harina en una fuente y afiadimos poco a
poco, con la batidora de varillas, la leche, los huevos y
la sal o el azicar. La masa ha de quedar lisa pero no
espesa.

La dejamos reposar 20 minutos y a continuacién
untamos una sartén mediana con la mantequilla y
esperamos a que se caliente a fuego mediano.
Echamos un poco de la masa y la repartimos para que
ocupe toda la base de la sartén.

Una vez dorada la capa de debajo de la crepe la
despegamos con ayuda de una espdtula y le damos la
vuelta para dorar la otra cara.

Debemos repetir la operaciéon de engrasar la sartén
con cada crepe.

Consejos de presentacion: las crepes saladas van bien
con ensalada, queso, carne con salsa o verdura. Las
crepes dulces con chocolate, mermelada o nata.
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PASTAR FARINA

Dues cullerades de farina per alumne/a. Es viva la farina?
Fem un volca i afegim aigua. Pastem

amb els ulls tancats i opera de fons i ho
col-loquem a la safata. setmana.

Afegim aigua i ho tapem durant una
Floreix espectacularment.
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Obijectiu:

Observar les
proteines de
la llet i
coneixer un

sistema eficag

i rapid per
fer maté ... o
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s’hi assembla.

IES PARDINYES

Almond Drink — Mandelgetrink

Almendrola

Leche, de
Almendras

Descripcio:
o1 Es fa bullir un litre de llet i en el moment just
en que comenga a bullir s’hi aboca el suc

d’'una llimona, agitat una mica, i es segueix
bullint un minut més.

11 Tota la caseina precipita i es pot decantar
amb gran facilitat.

1 Té un gust agradable si es barreja amb
quelcom dolg: mel, sucre.

11 Tofu: és un aliment provinent de tallar
I'ebullicié de la llet de soja amb vinagre. Es ric
en proteines i aminodcids; facil de digerir.



Gluten a les farines. Malaxar.

Obijectiu:
L]
Comparar la
preséncia de

proteines en =
les farines de
midé (panis)bi 0
de blat.

[
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Descripcio:
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S’agafen mostres de farina:
de panis(maizena ), soja i blat.

Es fa un volca en cadascuna d’elles i s'omple el
crater d’aigua i es pasta ...

S’introdueixen en un colador de tela i es malaxen
(es filtren amb una suau agitacié amb la ma, com si
es munyis, sota una raig d’aigua tant fi com es
pugui.

En aquestes condicions la proteina (gluten), de la
farina de blat, precipita i es torna parcialment
insoluble, agafant un aspecte com de pasta de
formatge.

Per contra la de panis cola tota cap al desaigua: no
té practicament proteines



