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Comment fabriquer son propre beurre ?

Le lundi 3 mai, la fromageére du village, Delphine, est venue dans notre classe.
D'abord, nous avons commencé par des rappels, les différents laits que nous pouvons trouver (lait entier,
demi-écrémé ou écréme).

Pour fabriquer du beurre, nous avons besoin de creme obtenue a partir du lait entier a I'aide d'une centrifugeuse.

En classe, nous avons fabriqué notre propre beurre. Tout le monde a participé !

Voici les différentes étapes :

En premier, nous avons versé de la creme fraiche avec 33 % de matiéres grasses dans la baratte.

En deuxiéme, nous avons agité la creme pendant 30 minutes.

Nous avons vu que la creme se transforme en chantilly puis la matiére grasse et le bas-beurre se séparent.
Le beurre est sans conservateur, nous devons le consommer dans les 3 jours.

Nous sommes tous partis avec 12 grammes de beurre.

Nous I' avons go(ité chez nous.

Il est tres bon !

Un grand merci a Delphine pour cette découverte !
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[Impossible de lire la video]

Alexis et Victor
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