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QUELLE EST LA DIFFéRENCE ENTRE LA LEVURE
CHIMIQUE ET LE BICARBONATE DE SOUDE
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Quelle est la différence entre la levure chimique et le bicarbonate de soude

Dans la recette des Pancakes nous avions donné une astuce que les américains utilisent pour faire
lever leurs pancakes: ils utilisent du «Buttermilk» ou lait fermenté, et ajoutent moitié levure chimique
et moitié bicarbonate de soude. Mais quelle est la différence entre ces deux ingrédients ?

Le Bicarbonate de soude
Le Bicarbonate de soude est un agent chimique (naturel) qui, mélangé à des composés acides
comme du citron ou du lait fermenté, réagit en dégageant du dioxyde de carbone. Ce gaz fait alors
lever les pâtes: on s'en sert comme levure.Attention: Cette réaction chimique démarre tout de suite
lorsque les produits sont mélangés, et n'attendent pas:  Le danger, c'est d'attendre avant
d'enfourner: les patisseries ne monteront pas ou peu, car la réaction chimique s'est déjà produite

La Levure Chimique
La Levure Chimique contient du bicarbonate de sodium également, mais contient aussi de l'acide
tartrique. L'avantage par rapport au bicarbonate de soude, c'est qu'on n'a pas besoin d'un acide
(comme le citron ou lait fermenté) pour que la réaction chimique ait lieu: Elle commence à une
certaine température chaude dans le four.  C'est donc plus pratique à utiliser

Pourquoi utilise-t-on les 2 ?
Les pâtissiers Américains utilisent souvent une combinaison de Bicarbonate de soude ET de Levure
Chimique, car les deux composants associés produisent une levée vraiment intéressante.  C'est
une astuce à utiliser pour des préparations ou la texture doit être très légère ou "soufflée" : C'est le
cas des pancakes par exemple.Toutes les recettes de pancakes sont ICI
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