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EXPLOITER UNE RECETTE
I. Lis attentivement la recette et fais les exercices qui la suivent.

Aidpace mpooekTIKA TR OUVTAYA Kal KAVE TIC AOKAOEIC mOU THV akoAouBolv.

Tarte au chocolat noir
Préparation : 25 min
Cuisson : 25 min

Ingrédients

Patienter 1 minute.

Remuer bien avec une Maryse le chocolat et laisser refroidir un peu.
Battre l'ceuf avec le fouet.

Mélanger |'ceuf battu au mélange chocolat-créme.

Verser le tout sur la pdte, et laisser cuire 10 minutes.

Saupoudrer de cacao en poudre une fois la tarte refroidie.
https://www.marmiton.org/recettes/recette_tarte-au-chocolat-noir_15641.aspx#d46020-pl

Pour la pdte :

200 g de farine |
100 g de beurre

1 ceuf

40 g de sucre '
1 pincée de sel y
Pour la garniture :

200 g de chocolat noir

20 cl de créme fraiche liquide

8 cl de lait y
1 ceuf ]
Préparation

Préchauffer le four d 180°C (thermostat 6).

Préparer la pate en mélangeant d'abord tous les ingrédients secs dans un grand

saladier.

Ajouter |le beurre coupé en morceaux.

Ajouter |'ceuf et mélanger.

Malaxer la pate et faire une boule.

Etaler d I'aide d'un rouleau a pdtisserie. :
Disposer dans le moule a tarte.

Faire cuire 15 min,

Faire fondre le chocolat cassé en morceaux en versant dessus la créme bien chaude. ]

Mavromataki Despina
Enseignante flé
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case correspondante.

avrtioToixo koutdwi!
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A. Les phrases suivantes sont vraies ou fausses? Choisis en mettant une croix dans

O1 mapakatw @pdoei¢ eival owoTég K AavBaopéveg; Aidhee palovrag éva otaupd aTo

VRAIL

FAUX

1 TTpokertal yia éva emidopmio

To mpwTo UAIKG TTou TrpodBEToupE Eival To PoUTupo

la tn ouvTayn xpelalopacTte 2 avya

O ouvohikdc Xpovog TpocToipaciac cival 25 Aemrda

Ol | W

H ouvTopoypagia «g» onpaive! «ypappapia»

B. Classe les mots en frois listes: ingrédients, ustensiles et actions.

Talivépunoe Tic Aéfeic oe 3 AioTeg: UMIKA, epyaheia kai evépyeleg.

un saladier / du beurre / mélanger / de la farine / une maryse / verser / ajouter /

un moule a tarte / étaler

Ingrédients

Ustensiles

Actions
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Mavromataki Despina

Enseignante flé
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II. Associe les titres et les contenus des rubriques.
AVTIOTOIXIOE TOUC TITAOUC Kal TA WEPIEXOUEVA TWV OTNAWY.

1 le titre

350 g de macaroni

40 g de beurre

140 g de comté

140 g de parmesan rdpé

140 g de mozzarella

80 g de créme frdiche épaisse

> le déroulement de la preparation

3 les ustensiles

Gratin de macaronis au fromage

les informations supplémentaires

5 les ingrédients

Faites cuire les macaronis a |'eau bouillante
salée,

Egouttez, ajoutez-y le beurre, et disposez
les pdtes dans un plat & gratin,

Mélangez ensemble dans un bol le comté, le
parmesan et la créme frdiche, puis versez le
tout sur les pdtes.

Incorporez la mozzarella en tranches, puis
faites gratiner au four, a 180°C pendant 20
min,

Temps Total : 45 min
Préparation : 10 min
Cuisson : 35 min
Pour 4 personnes

6 la photo
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1 plat a gratin
1 bol

1 saladier

1 four

Mavromataki Despina
Enseignante flé
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