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"’ﬁﬂé\‘lNE‘-@ _La geLa*tme est une substance solide
= translucidei€gerement. jaune, Sans gout- et _sans_odeur.
Son usage le plus connu est-sans,doute celui d!

i gellflang_&cunsme. On J.rouve 'éfgalement de {&gelatlagg

“pharmacie, "'ﬁns les medic, ts.(gélules). La propnete
de I'a?gﬁa‘hhe‘%ﬁjﬁd‘usmsﬁe*pour notre recette estsa
rsqu'elle est chaufféee et
“ refroidie. Cette paiticularité va
er une- coqunle croustlllante ef dy
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JBEURRE DE-E, uCAQ @ Le beurre ae cacao.est ‘ WOTEW@TIERES C-}Les-p:dtelneade lait peuvent contenir

fabrication”de -nembreux produits_cosmme WQO% e protémes. -Les-propriétés. techno=fonctionnelles

ot culinaire- L&yeUrre de cacao est.constltue d.g o telC »=SBRIES suivantes . solubilité sur toute I'échelle.de pH, pouvoi..

stéarique, 35%d'acids- “oléique;t L : moussant,‘_th "M ellflcatlon ap‘aﬂ;u‘ de 70 °C*’bonhe
~_d’autres-acides graab,ag‘u'"f rer n J'%' : ' i ;

coulant nous allons g’arder rmﬁapropo
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POLYPHENOLS Q“W‘mw«ﬁ[ ROTEIN! : A® | tei -~ SAUCF COQ AU VIN -® ta sauce
intéresse=un. grand nombre ' =~ “rappellg le .£0g au-vin et nous fait
e D IT & ~pouFH8E= " yoyager dans.nas SOUVEMIrs.

s'exphquer ~par-—teffet protecieur"?esﬁ-,_x m' SR I ¢ OnSQUVAtioNzEs produits 25 5QHTE" .
polyphéfiots <qi- permattent de_gj;ivemr. boulaﬁgs ame‘llorer Ia/;fixture ! ARG - e S L
I atherosf,lerose gt.v Ue : =3 - e S P, T gt *

bien a-la prepara-twn"tfé“ Ees
orlglnalement preparees‘% 55“; de’
rouge.









