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9 o 0 : Des projets pour Noé\

Ecoutez I'enregistrement, puis corrigez une erreur dans chaque phrase.

0. Sarah va passer un-+neis chez sa grand-mere. une semaine

1. Sonia veut organiser une féte avec ses amis.

2. Laféte serale 17 décembre.

3. Sonia voudrait faire de la mousse au chocolat.

4. Pour sa recette, il faut du chocolat au lait.

5. Il faut du beurre et des ceufs complets.

6. Elle doit ajouter 300 gr de sucre glace.

7. Elle peut aussi parfumer a la cannelle.

8. La pate doit étre au frigo pendant 2 minutes.

9. La féte sera a 16h30

10. Les mots clés sont « copain, gateaux et danse ».

&[E €€ - Ceffe Soirée, c'est 10i qui cvising |

Participez a ce forum sur internet. (80-90 mots)

(2] B Posté le 01-04-2013 & 21:12:18 A
Profil: Bonjour a tous !
Invité spécial Ce soir j'ai des invités spéciaux a la maison. Je n‘ai aucune idée sur le

menu que je vais faire... Je vais mettre des amuse-gueules et un plat
principal. Le dessert : de la mousse au chocolat. Vous avez des idées pour
le plat principal? Donnez-moi des idées et aussi la recette de ce que je

peux cuisiner. Merci !
Ho Qo W]
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@ ¢ : Quiche Lorraine.

1. Conjuguez tous les verbes entre parenthéses a I'impératif (4° personne).
2. Placez les mots dans la grille au bon endroit.

Ingrédients : Les ustensiles de cuisine :

1 rouleau de pate feuilletée 300 grammes de lardons fumés 1 fouet

3 ceufs entiers 150 grammes d’emmental rapé 1 moule a tarte

30 cl de créme fraiche Du sel, du poivre. 1 Saladier

25 cl de lait 1 poéle

Elaboration :

1L [An.., 1 (préchauffer) le four a 250°C pendant 10 minutes

2. Dans le [li..ccccceceeeneeennnee. 1 a tarte, étalez la pate feuilletée préalablement sortie
[2..ccciiinnneinnnnnen. ] réfrigérateur 30 minutes avant.

3. [Buieeie ] (mettre) la pate dans le moule dans le [3...ccccceeeeeneeennnnee. 1 chaud pendant
10 minutes pour quelle [4...cccceeecerenncaaneeee ] trées légerement. [Covoininininenenene. ] (sortir) la
[5.cccieieennnccinnnnnens 1 et laissez-la reposer pendant que vous préparez le mélange.

4. D | (prendre) les lardons et faites les cuire @ la [6..cceueeceeenenccennns ] a feu vif.
Grillez-les légerement pour leur donner davantage (=plus) de [7..ccccceeeeeeereanene... 1

ST | = | (prendre) le [8.....cccceueeeneannse... ] et cassez-y les 3 ceufs puis versez la creme
fraiche. [Fuiiiienee. ] (mélanger) les ceufs et la creme fraiche avec le [9..cccceeeeeennceecnneee. 1.
[T 1 (ajouter) le lait sans arréter de mélanger avec le fouet. Ajoutez le sel et le
poivre

6. Hooooooiinn ] (etaler) les lardons sur la pate précuite de maniere [10....ccccceeeeeneeaennees 1
| 1 (verser) dessus le mélange que vous venez de [1l......cccceeveunnnnenee. ] dans le
saladier.

VA ] (saupoudrez) de maniére réguliere la quiche lorraine avec I
[12.....cccceeeennnnnnnee. 1

8. Koo | (mettre) au [13....cccceeueeeennennnnn 1 la Quiche Lorraine pendant 30 minutes a
250°C

_________ du ;. four _+ __saveur i dore @ _ saladier
_______ fouet . préparer : _ moule _ : emmental : _ poéle
réguliere . regulier de la ; pate ; four




