Recettes
francaises :)




Osnovna skola “Vuk Karadzie” de Irebinje
Classe VI 1
Un enseignant: Svjetlana Savic

L1 Bonjour!

T

Nous sommes lana, Kristina, Emilija, luka,

lana Jelic, Ivana et Vuk.
Bienvenue dang notre petite cuisine!
Nous avons préparé plusieurs recettes

inteéressantes pour vous.

Projet: Cuisinons francais



"M Bonjour! Je m’appelle lana. Aujourd’hui nous
M préparons un dessert spécial. (a s'appelle
fondant au chocolat. Il 3 été fait par un
i Frangais Michel le Bias. Commengons!

L A5 lout ce dont nous avons besoin:

- 4 oeufs

i8] - 120 9 de farine

- 160 9 de sucure

- 250 9 de beurre

- chocolat pour cuiginer

1. J" ai acheté tous les ingrédients en premier.

2. Raites d' abord fondre le beurre et placez les
oeufs dans un bol.



4. Mettre le mélange dans
un moule et cuire.

5. Cuire au four pendant
20 minutes a 180 degreés.



Baquette

P AlBaquette, aussi appelee baquette
¢ [Hde faris, ou encore farisienne
4l (en lorraine) ou f:am fracais,

mai$ duggsi pain baquette est une
veriete de pain, reconnaissakle
13 sa forme allongee.

Meme si cette jorm de pain est
emblematique de 13 trance, 13
== baquette est egalement

&l congsomee dang differents pays.

{Composants:

e 1a farineun paquet de levure
u sucre
1du Sel
= de | huile
de | eau



1 Pétrir 13 pate: mettre 1a farine, 1a levure, le
sucre, le sel dans un bol.ajouter 'huile tiéde,
le lait, I'eau et pétrir 1 pate, laisser le bol
avec |a pate a température  F—wrem
ambiante pour doubler 13 pate 4
2 lorsque 1a pate a leve, pétriss'ez .

-1a et divisez-1a en 4 parties
éqales a partir desquelles nous
faisons des boules, enduisez-1a
d'huile et lissez-1a lever 4

nouvedu. P e
3 Abaissez 1a pite et pliez-1a en Luld

pain, une boule a 1a fois, mettez
les 4 paing dans un moule
qraigse.




4 Congerver le moule a pain a température
ambiante pour que les boucles doublent,
lorsqu’elles sont doublées, couper les pains
avec un couteadu et vaporiser d'edu.
5 Préparés de cette maniére, mettez-les 3
cuire A 230 deqrés et faites-les cuire jusqu'd
ce qu ils soient bien dorés, quand ils sont
cuits, sortez 1a cagserole du four et
couvrez-1a d' une serviette et attendez
qu'elle refroidisse. Vous pouvez manger ce
pain avec un ptogramme
a 13 fois salé et.
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Buhtle
%88“{;? de fari
¢

, 7
cuillere 4 ca?e de sucre
103 q.de sucre d9lace
% | | d huile

evuye
4 d#c!;' lai
Contiture de prunes
Mélangez 1a levure avec 2 dI de lait tiéde
et une cuillére a café de sucre et laissez
lever. Dans un bol & mélanger, mélanger 13
moitié de 1a farine, 1a levure restante, les
ceufs, le 1ait et I'huile, puis ajouter
progressivement le reste de farine et
pétrir une pate lisse. laisser reposer 13

pate environ 50 minutes.
Akaisser 1a pite avec un rouleau 4

patisserie. Coupez les cercles.




Mettez une cuillerée de
confiture sur chaque cercle et

Disposez les petits paing dans une poéle huilée et
laigsez-les reposer dang la cagserole pendant environ
15 minutes. faites-les cuire

*J 4 200 degrés pendant environ 30
minutes. Saupoudrer les petits
paing cuits au four de sucre en
I poudre.




Chocolat chaud

Bonjour! Je m'appelle Kristina.
Voici a quai ressemble 1a
preparation du chocolat chaud!

{ M le chocolat chaud ou Cacao est
une boigson chaude const it ue
de chocolat ou de cacao en

| poudre et de surce additionn du
413t Composants:

| - 1 Poudre de cacao

- lait

- Sucre

Mettez le lait et le sucre dans une

cagserole. fjouter 1 poudre de cacao et
remuer.




Cette boisson est populdire dans le monde surtout en hiver,
je 1a recommande car est 1a meilleure.
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larte aux pommes

tante qui habite en Bretagne.

SP o Ingrédients

= ¥ | rite feuilletee
== 1 tagse de compote de pommes
| 6 pommes plus qrosses (coupées

N en fines tranches)

3 De 1a confiture

o Du sucre

4 )’ amandes




Préparation :

[taler Ia pate, I'abaisser sur une épaisseur
de 4 mm. Mélanger la confiture avec 1 tasse
de compote et étendre sur
J p’éteiplucher les pommes,
es couper et ranger
au-dessus. Mettre au four
40 minutes 3 180 deqreés.
Saupoudrer avec du sucre et amandes,
refroidi.




(repes loretonnes'

les crépes bretonnes sont
un plat original de |3
région bretonne.

En francais, les crépes
bretonnes sont connues
et sont utilisees comme
plat principal de 50
qrammes de farine de
sarrasin et un peu

de sel dang l'eau et le lait.




Mélangez les
ingrédients de la crépe, ,,4 > ‘ __
mettez 1a crépe 4 cuire e
et mettez | ceuf
dessus. Mettez les tranches de
fromage et de jambon pendant 3
cuisson. assemblez les

4 cotés des crépes aux jaunes

d ceufs. Décorez A 1a fin. @8




