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Dans le cuiseur vapeur, les aliments
ne touchent pasdirectement l'eau.
Aplusde 100°C, l'eau se transforme
en vapeur. Celle-ci se condense

sur les aliments et leur transmet

beaucoup de chaleur.

Dans le four, de l'air chaud permet de cuire

de gros morceaux de viande ou de poisson.

Dans une friteuse, les pommes de terre
découpées en frites sont placées dans

une huile trés chaude. L'eau qu'elles contiennent
s'évapore vite. Et ['huile péneétre dans les frites,
qui ainsi cuisent.

Les ondes du four a micro-ondes
agitent l'eau contenue dans un aliment.
Celui-ci va chauffer et cuire.
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Les mots en gras dans le texte
sont expliqués a la fin du livre
dans mon p'tit dico.
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Au gril, a la poéle, au four ou a la vapeur...
ILexiste de nombreuses facons de cuire
les aliments. Le choix dépend souvent

de l'aliment ou de la recette.

Dans une poéle, la chaleur chauffe surtout
ce qui latouche. C'est pour cela qu'un steak
change de couleur en surface et reste rouge
al'intérieur. Saufsi on le laisse cuire tres
longtemps.
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