La recette (|

Macédoine de fruits

Ma’rériel

2 saladiers
1 couteau
"1 presse agrumes
1 verre mesureur
1 casserole
1 spatule
1 passoire

Ingrédients Quantité
Bananes 2
Pommes 3

Poires 3
Orange 2
citron 2
Ananas 1 petite boite
Péche/Abricot 1 petite boite
Sirop 31
Sucre en poudre 100 g
Opérations

Dans un grand saladier, mélanger : les bananes coupées en
rondelles, les pommes et les poires en dés, les oranges en
fines tranches, les ananas et les oreillons de péche ou
d'abricot en morceaux.

Ajouter le jus des citrons.

Faire un sirop avec 1/2| d'eau et 100g de sucre dans une
casserole. Porter a ébullition.

Laisser refroidir

Aromatiser

Verser le sirop refroidi sur les fruits.

Laisser macérer une journée (a faire la veille pour
consommer le lendemain)

Servir dans des coupelles

* Prendre une boite bien hermétique pour transporter voire salade de

fruits
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La recette (|) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Quel est le nom de cette recette ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Regarde bien les ingrédients nécessaires 3 cette recette :

- De quels fruits as-tu besoin pour réaliser cette recette ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

- Quelle quantité de sucre faut-il ?
- A-t-on besoin de farine pour réaliser cette recette ?
- Quelle quantité de sirop faut-il ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Regarde bien le matériel nécessaire & la réalisation de cette recette :

. . )
- POUFC]UOI a-t-on besom d un verre mesureur ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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o Regarde bien les opérations nécessaires a la réalisation de la recette :

- Combien y a-t-il d'étapes pour cette recette ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

- La premiére étape est de :
0O Mélanger les Fuits
0 Couper les fuits

O Verser le jus de citron

Qlue veut dire le terme « porter & ébullition » ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

2/ Entoure dans la recette :

Le titre de la recette en rouge.
La liste des ingrédients en bleu.

>
>
> La liste des ustensiles en vert.
>

Les étapes de la préparation en jaune.

3/ Compléte le schéma d'une recette avec les mots soulignés de |'exercice 2
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[ Reconstituer une recette ]

1/ Découpe les morceaux puis reconstitue la recette :

1. Dans un grand saladier, mélanger : les bananes coupées en rondelles, ks
pommes el les poiresen dés, kesoranges en fines franches, ks ananas el s

oreillons de péche ou dabricot en morceaux. Ajouter k jus des cifrons.

2. Faire un srop avec 1/21 deau ef 100g de sucre dans une casserole. Porfer &
ébulifion. Laisser refroidir. Aromatiser.

3. Verser le srop refroidisur les fruifs. Laisser macérer une journée (afaire la veile pour

\ consommer le lendemain). Servir dans des coupelles. /
N\ . 7/
/ gem  EEm o s W e A s — \‘ , ................. l
| 2 ! ! Ingredients ’;
i 3 ! N s mm s mm s ommor Em o omm s omm s oEm o Em
; 3 I prT T )
: 2 ! I La macédoine de fruifs ,
i 2 ! ...........................
| 1 petite boite : .
. . . 1 f 1 i mimimimimimam—-
I 1 petite boite . ! , |
i Y o Quente b1 préparation
. 1 Nt e e s =t
1 100 g I
N N s s == i . / TTTrTrTEr T N
| - !
; Bananes ,
, ot s =, N I Pﬂmm ;
N ) \ i Poires |
; 2 saladiers ! i Orange :
I 1 couteau I I citron .
I 1presse agrumes ! , Ananas I
I 1verre mesureur ! | Péche/Abricot ;
; 1 casserole : | Sirop |
: 1 spatule : | Sucre en poudre |
. : . \ /
I 1 passoire I N mim o m o -
I I
‘\ ’I , lllllllllllllllll l
S ’ ' Ustensiles ,
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[ La recette — Trace écrite ]

o La recelfte de cuisine nous permel de savoir commenlt réaliser un plat. Elle fait
partie de la famille des textes prescriplifs : ce sonf des textes qui expliquent
comment faire, réaliser, fabriquer, ufiliser, respecter des consignes ou une

démarche & suivre.

Exemples : la regle d’un jeu, une nolice de fabricalion, des consignes d’exercices,

un reglement, une prescriplion médicale.

o Dans une recette, les verbes sont foujours & I'infinitif.

Exemples : mélanger la pdle, verser la farine, melfre au four...
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[ La structure de la recette — Trace écrite J

. TITRE DE LA RECETTE |

. Nombre de personnes :

Temps de préparation : (femps pour préparer la recelfe)

. Temps de cuisson : (femps nécessaire d la cuisson du plal)

PHoTO | INGREDIENTS
('O, / (les produits dont on a besoin avec leur
présente sur les - o ,
fiches recelfes) quantlité. lls sont écrifs sous forme de liste).
USTENSILES PREPARATION
(le malériel que ['on (les différentes élapes a suivre pour réaliser
ulilise) la recelfe).
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[ La recette (2) ]

Muffins au chocolat

Ingrédients pour 7 muffins

100 g de farine

30 g de chocolat en poudre

50 g de sucre

1 cuillére a café de levure chimique
10 cl de lait

1 oeuf

1 cuill & soupe d'huile

50 g de pépites de chocolat

Opérations

1. Dans un saladier mélanger la farine, la levure, le chocolat, le sucre, et une
pincée de sel. '

2. Dans un autre saladier battre au fouet le lait, I'huile, I'ceuf
Ajouter au mélange la + des pépites de chocolat

3. Ajouter cette préparation aux poudres (1), jusqu'a l'obtention d'une pate
homogéne

4. Répartir le mélange dans les alvéoles du moule @ muffins, saupoudrer du
reste de pépites

5. Faire cuire 20 a 22 mn dans un four préchauffé Thé (180°)
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La recette (2) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Que| est le nom de cette recette ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Coche les ingrédients dont tu as besoin pour cette recette :

O sucre O pommes Obeurre O sucre vanillé
O ceufs O chocolat Ovanille O amandes
O /ait O chapelure O/evure O sel

o Ecris les quantités qui correspondent & chague ingrédient :

= SUCIC & v,
- farine :.............. ..
- chocolat en pouc|re T

o Avec quel ustensile bat-on |'ceuf, I'huile et le lait ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Cherche la définition du mot « homogéne » dans le dictionnaire :

1
- nomogene .
R L e e e e e e e N

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

O farine
O Fraises

O citron

:::::::::::::::::

::::::::::::::::

:::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::
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2/ Entoure dans la recette :

> Le titre de la recette en rouge.
> La liste des ingrédients en bleu.
> La liste des ustensiles en vert.
>

Les étapes de la préparation en jaune.

3/ Souligne les verbes présents dans la recette puis réponds aux questions :

o Sous que||e forme les verbes sont-ils présents dans la recette ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Associe chague verbe au dessin qui lui correspond :

o mélanger o battre o répartir o saupoudrer

--------------------------
o o,

) \ . . \
a D apres tol, une fiche recette sert a :

O nous raconter une histoire
O expliquer comment faire pour réaliser quelque chose

O nous apporter des informations sur les aliments

o Peux-tu citer dautres textes qui font partie de la méme famille que les recettes ?

www.mimiclass.fr
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Les textes prescriptif's

1/ Entoure en rouge les textes qui appartiennent a la famille des textes prescriptifs :

Le fhaumatrope draignée
Matériel : Préparaticn : 15 mn
- Dupapier
- Delacolle
- Une paille pour boire
Réalisation :

lAvez -vous déja vu une gentille petite fille

\Danser avec un gorille?

lAvez -vous déja vu une anguille

1Sortir d'une coquille?

lAveZ -vous déja vu un poisson de mer

Jouer avec un ver de terre?
lAvez -vous déja vu un pivert

iManger des haricots verts et du camembert)|

lAvez -vous déja vu un cerf
1Aller aux sports d'hiver?

lAvez -vous déja vu des fraisiers

1Pousser dans un grenier?

1. Imprimer le motif :
http:/ /www.minieco.co.uk/.

Découper les deux disques imprimés.

2. Coller les disques l'un contre [autre

avec la paille au centre .

3. Appuyer et laisser sécher.

4. Faire rouler la paille entre les mains.

L'araignée est dans sa toile |

Om peusk whilisen
AUML Wne ALqUe on
Jotn , ok imaginen
& ‘autnes dessims -

Iles flottantes au caramel

Ce dessert simple et classique a toujours énormément de succes.

" Pour6 personnes e

l@] Préparation : 45 mn

« 6 blancs d'ceufs ‘
« 1 pincée de sel |
« 100 g de sucre en poudre

POUR LA CREME ANGLAISE : |
* 1/2 | de lait

« 1 gousse de vanille

« 6 jaunes d'ceufs

+ 100 g de sucre en poudre

POUR LE CARAMEL :
1| <10 ¢l deau
+ 100 g de sucre en poudre

Quelles masses marquées faut-il plocer dans le plateau de droite

pour équilibrer la balance ?

Akl ly veux me tuer,
nichon? . Sinapis-

vieux cor

Veux me tuer,

Vo-nv-pieds! ’)

scolopenaret

1. Préparez la creme anglaise : faites
chauffer le lait dans une casserole avec
la gousse de vanille fendue en deux.
Mélangez les jaunes d'ceufs et le sucre
dans une jatte jusqu’a ce que vous
obteniez un mélange bien mousseux,
puis versez le lait bouillant sur cette
préparation. Remettez le tout dans

la casserole et laissez cuire a feu doux
pendant 4 a 5 mn tout en remuant et
sans atteindre I'ébullition. Versez dans
une coupe et laissez refroidir.

2. Mettez sur le feu une casserole
d’eau suffisamment grande pour
pocher les blancs d'ceufs et laissez
frémir. A I'aide d’un fouet L]L(,Il'lqlJL
montez les blancs d’ceufs en neige avec
la pincée de sel jusqu'a ce qu'ils soient

bien fermes. Ajoutez le sucre en pluie
tout en fouettant pendant 1 mn.

A l'aide d’une écumoire, fagonnez

en morceaux les blancs en neige et
mettez-les a pocher dans 'eau pendant
2 a3 mn en les retournant. Egouttez-
les sur une grille et laissez-les refroidir.

3. Préparez le caramel : dans une
casserole, versez I'eau et ajoutez

le sucre, puis portez a ébullition jusqu’a
ce que le mélange commence a dorer.
Versez-le sur un marbre et laissez-le
durecir, puis cassez des €clats.

4, Disposez les blancs en neige cuits
dans la coupe de créme anglaise et
décorez des éclats de caramel. Servez
sans attendre.

Du lait au beurre

SI. la vache est nourrie au foin, son lait denne un beurre dur, de couleur jaune
pile. Si elle mange de I'herbe, le beurre est plus mou et plus coloré.
Pour ebtenir 1kilo de beurre, il faut écrémer 22 litres de lait entier.

~

( je jour-la, Domiget décida de ne pas
aller travailler. Les nombreux dossiers

sur son bureau attendraient bien un jour ou
deux. Il se rendit a la gare des autobus,

.

8

"approcha du tableau des départs qui était

et pointa au hasard son index sur 1’affiche.
Il se dirigea vers le guichet et prit un billet
pour la destination que le sort lui avait
affectée. Aprés deux heures de voyage, il
descendit de I’autobus. La place du village

était vaste.

i affiché a hauteur d’homme, ferma les yeux

Erbion! Vorle pourlol
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2/ A coté de chaque numéro, écris de quel genre de texte il s'agit (recette,

roman,... ) .

*
o lexte 1 o

*
oelexte @ ¢ . .

*
elexte 3 ¢ ...

o lexte 4 : .

e lexte B o

elexte 6 : ...

o lexte 7 : oo,

www.mimiclass.fr
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La recette (3)

Crumble aux fraises

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes

Ingrédients (pour 4 Personnes) :

- 150 g de fraises

- 150 g de farine

- 150 g de sucre

- 150 g de beurre ramolli

- 100 g de poudre d'amandes

- 1 sachet de sucre vanillé

- 1 cuillere a café de cannelle (facultatif)

Préparation de la recette :

1) Préchauffer le four a 190°C (Thermostat 6)
2) Enlever la queue des fraises, les laver et les couper en deux dans le sens de la hauteur. Les disposer
dans un saladier et saupoudrer les fraises de deux cuilleres a soupe de sucre, du sachet de sucre vanillé

et de la cuillére a café de cannelle.

3) Puis dans un saladier, verser les 150 g de farine, y ajouter les 150 g de sucre puis les 150 g de beurre
ramolli que vous rajouterez par petits morceaux.

4) Malaxer la pate jusqu'a obtention d'une pate granuleuse et friable.

Rajouter les 100g de poudre d'amande, malaxer a nouveau.

5) Répartir les fraises dans le fond des 4 ramequins (ou moule @ manqué) et y rajouter la pate par-
dessus.

6) Enfourner pendant environ 40 min a 190°C (Thermostat 6).
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La recette (3) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Quelle recette vas-tu préparer avec cette fiche ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o De quel type de recette s agit-il ?

O une entrée O un p|at O un dessert

o Recopie chaque ingrédient dans la colonne qui lui correspond :

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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o La liste des ustensiles n'est pas présente sur la fiche de la recette. Lis bien les étapes de la

préparation puis écris les ustensiles dont tu as besoin pour réaliser le crumble.

...........................

..........

2/ Cite trois ingrédients et trois ustensiles qui ne sont pas présents dans cette

recette mais que tu pourras retrouver dans d'autres :

o |ngréo|ients :

3/ Classe ces ustensiles en trois familles :

un four — un tablier — un forchon - une cuillére - un saladier — un fouef - une spatule -

un micro-ondes — un mixeur —un verre doseur — des ganfs — un bol - une balance

Famille 1 :

:::::::::::::::::::::::::::::

Famille 2:

:::::::::::::::::::::::::::::

Famille 3

:::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::
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Ingrédient.s et Ustensies

1/ Compléte dans le tableau la liste des ingrédients et des ustensiles :

une fourchelte- du sucre- un couteau- de la farine- un saladier- une banane- un bol- une
louche- une répe- de la créme- une assiette- du chocolat- des olives- du sel- un moule- un

plat a tarte- de I’huile- un citron.

Ingnédients Ustemsiles

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

............................................................................

............................................................................

............................................................................

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

2/ Les ingrédients de cette recette ont été effacés, peux-tu les réécrire ?

La salade de fruits

Ustensiles : Ingrédients :

- un saladier
- un épluche- légumes TR
- un ouvre- boites

- un couteau

- une cuillere en bois.

Préparation :

Enlever la peau de bananes et des kiwis, couper les fruits en rondelles.

éplucher' les pommes et les coupes en morceaux.

Enlever la peau de mandarines et en détacher les quartiers.

Mettre les fruits dans le saladier.

Ouvrir la bofte de fruits au sirop avec l'ouvre- boite.

Verser le contenu de la bofte dans le saladier et mélanger les fruits avec la cuillere
en bois.

___rdlass.fr
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La recette : Ingrédients et ustensies
- Trace écrite -

o Les ingrédients : C'est ce qui se mange el qui sert & faire la cuisine.

o Exemples : des ceufs, du lail, de la farine, du beurre, du sucre, du chocolal, ...

o Les ustensiles : C'est le matériel qui sert & préparer les plats.

l'y a plusieurs familles d’ustensiles :

Les accessoires : un four, un four micro-ondes, un batteur électrique, une

balance, ...
La vaisselle : fourcheltes, couteaux, cuilleres, verres, assiettes, saladiers, verre

doseur, spatules, fouet, bal, ...

Le linge : des ganlts, un fablier, un torchon, ...

www.mimiclass.fr
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La recette : Ingrédients et ustensiles
- Trace écrite -

o Les ingrédients: C'est ce qui se ................... el qui serf &
B EXGIMYDIBS ..o
v Les ustensiles: C'est le ... qui  serf a

l'y a plusieurs familles d’ustensiles :

LES cevneeriaeinennnn : un four, un four micro-ondes, un batteur électrique, une

balance, ...

LO e, . fourchettes, couteaux, cuilléres, verres, assiettes,

saladiers, verre doseur, spafules, fouet, bol, ...

L€ tevriiiiiinnnnnns : des ganls, un fablier, un torchon, ...
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La recette (4)

Salade piémontaise

14 ° . 7 V4 .
Ingrédients| Quantité Matériel
Pommes de terre 1,200kg - 1 faitout
CEufs 3 1 casserole
Cornichons 4 1 assiette
Tomates 3 lcouteau a légumes
Dés de jambon 200g 1 verre
! (per'sib G bouque? 1 paire de ciseaux
salade
nayonnaisa Huile :Jf de | d'huile 1 bol
CEufs 2 1 verre mesureur
moutarde 1 cuillere a soupe |1 batteur ou un fouet
1 terrine et des couverts a salade

Préparation de base : La cuisson d I'eau, et la mayonnaise

Opérations

Faire cuire les pommes de terre (utiliser un autocuiseur, pour une cuisson rapide)

Faire cuire les ceufs (10 mn pour étre durs)

Peler les pommes de terre refroidies. Les couper en quartiers (assez épais) dans un
terrine

Faire refroidir les ceufs, les éplucher, les couper en quartiers dans la terrine

Couper les cornichons en rondelles

Couper les tomates en quartiers

Noolo DN w N

Faire la mayonnaise : Attention ['ceuf et I'huile doivent Etre a la méme température.
Dans un bol mettre le jaune, et la cuillere de moutarde. Battre en ajoutant de I'huile
par petites quantités.

Assaisonner de sel et de poivre

oo

Ajouter la mayonnaise au mélange (pommes de terre, tomates, dés de jambon, ceufs

9

Mélanger et rectifier I'assaisonnement. Persiller

10

Mettre au frais

® Apporter un tablier, torchon, et une boite assez grande
pour emporter la préparation ’
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La recette (W) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Quelle est la recette présentée sur cette fiche ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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o Recopie chague élément de matériel dont tu as besoin pour la recette (sans oublier la boite et le

tab|ier) o|ans |a bonne co|onne .

Les accessoines

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

111111111111111111111111111

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::

2/ Compléte les lignes comme dans |'exemple :

e une saliere —  du sel e dusucre —  un sucrier

® une cafetiére ® |a sa|ade — un ...l

® une sauciere — de |a ..................... ® |a soupe — une ............ ...,

3/ Compléte les phrases suivantes avec les mots suivants :

couteau a légumes — tablier - verre mesureur — boite hermétique - faitout
fouet - casserole

« Pour faire cuire les pommes de terre, on utilise un ................ ... ... .

« On bat 'ceuf et 'huile avecun .............................. :

« Pour enlever la peau des pommes de terre, on utiliseun ............... .. ... . .
« On cuit les ceufs dansune .............................. .

« Pour éviter de se salir, il faut mettre un ... . .

« Pour mesurer la quantité d'huile, il faut utiliser un .................... .. ... .

« Lorsque la salade est préparée, on la transporte dans une .............. ... .
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Le matériel de cuisihe

1/ Compléte les phrases avec les mots illustrés :

~ S~
une poéle un saladier une passoire une soupiere un moule
o Pour égouter les pates, on les passe dans ................... ... :
o Pour faire sauter les crépes on utilise .............................. .
e Onsertlasoupedans .............................. avec une louche.
o Pour cuire un gateau, on verse la pate dans .......... ... .
eDans ... , on peut mélanger la salade.

2/ Lis les étapes de la préparation et compléte la liste suivante :

/ Ingrédients : \ / Matériel \

Temps de cuisson :

Préparation :

VO NOUAWN R

Casse 5 ceufs dans un saladier.

Ajoute 6 cuillerées a soupe de sucre.

Mélange le tout avec un fouet.

Verse 6 cuillerées a soupe de lait et 3 ¢ a s d'huile.

Ajoute 5 c. d s de farine et 1 sachet de levure chimique.
Remue bien le tout.

Beurre le moue et verses-y la pate.

Ajoute 3 pommes pelées et coupées.

Mets au four & 250 degrés et fais cuire pendant 20 minutes.
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La recette (5)

Gateau de riz au caramel

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes

Ingrédients (pour 6 Personnes) :

300 g de riz_rond (pour les desserts)

- 75 cl de lait

- 3 ceufs
- 150 g de sucre et 60 g pour le caramel + 3 citron

- Une gousse de vanille

Préparation de la recette :

1) Faire bouillir de I'eau dans une casserole puis y verser le riz, faire chauffer pendant 4 mn.
Egoutter le riz.

2) Verser le lait dans une casserole, ouvrir la gousse de vanille, faire fomber les grains dans le
lait

3) Ajouter le riz et faire cuire pendant 25 mn a feu moyen jusqu'a ce que le lait soit absorbé
(avec une spatule ne pas cesser de remuer, pour éviter que le lait briile au fond de la casserole).
Reftirer du feu

4) Dans une terrine, mélanger le sucre avec les ceufs
5) Verser la préparation dans le riz

6) Faire le caramel, en tapisser les bords du moule : (mettre le sucre dans une casserole avec
2 cuilléres a soupe d'eau froide et quelques gouttes de citron, faire chauffer jusqu'a I'obtention
du caramel, retirer du feu dés qu'il y a coloration)

7) Verser le riz dans le moule et cuire dans le four a 180° pendant 25 mn

A Apporter un moule a brioche, un tablier, un torchon, du papier d'aluminium et les
ingrédients
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La recette (5) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Quelle est le titre de la recette étudiée ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o Quelles sont les quantités pour les ingrédients suivants ?

= SUCK®: v
= HZ
- aite

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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2/ Reléve tous les verbes dans les étapes de la préparation :

® icernsssecnssssnnnes ® Licesscscccssssccnnns ® Liceeesssccccsssssene (]

® ticernsssccncssssnnns ® titceccsssssssssssene ® Liieecsssccccssssnnns ® Liieecsssssscssssnens
® ticernsssccncssssnnes ® .iieeccssssseccssnnns ® Liiecesssccccsssssene ® Liieccssscccsssssnnns

® ticernsssccncssssnnes ® titeeccsssssssssssens ® Liiecrsssccccssssnnns ® Liieeesssssscssssnene
® iiesnsssecnssssnnnes ® Liisssctnccnssscnnans ® Liiesssssccnssscsnnns ® Liceeessscttcsssssene

3/ Relie chaque ustensile aux verbes qui indiquent ce que |'on peut faire avec :

une casserole . » o bouillir
\ « chauffer
un couteau . « piquer
e CUire
une fourchette . « fouetter
« Couper
une marmite . « mijoter
« battre
un fouet .

4/ Transforme les phrases comme dans |'exemple :

Egoutte le riz — [ fut égoutter le izz. —  Egouter

. Verse le lait — Mbut ... e
« Quvre la gousse de vanille — Nhut ... =
O — [ faut retirer du feu A
« Mélange le sucre avec les ceufs — [l faut .............................. e U
O — [ faut faire le caramel  — ...
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Recettes et verbes a linfinitif

1/ Relie l'ustensile nécessaire pour réaliser |'action indiquée par le verbe :

o éplucher o fouetter o mélanger o Staler

-------------------------------------------------------------------------------------------------------

ooooo
-----------------------------------------------------------------------------------------------------

_______________________________________________________________________________________________

//,’ \\\\
AY
/ 1. Lave tous les fruits. \
I 1
1 1
: 2. Péle 'ananas, coupe-|e en quatre, retire le baton central et découpe chaque quartier en morceaux. |
1 1
! \ 7/ . 1
! 3. Péle les oranges et sépare-les en quartiers. !
1 1
i 4. Péle les pommes et les poires, enléve la partie centrale avec les pépins et coupe-les en cubes. i
1 1
i 5. Equete les fraises et coupe les plus grosses en deux. Péle les mangues et les kiwis. Taille les mangues i
1 1
| en morceaux et les kiwis en rondelles. :
1 1

1
! 6. Dans un grand saladier, réunis tous les fruits. Ajoute les grains de raisin noir et blanc. i
1 1
i 7. Ajoute en dernier la banane et arrose-la d'un jus de citron pour qu'elle ne s'oxyde pas. E
1 1
\ 8. Soupoudre de sucre et sucre vanillé. Mélange délicatement. Garde au frais. i
N 7
,/’ -------------------------------------------------------------------- \\\

7’ Y

4 . \
/ 1. Laver tous les fruits. \
1
! D I
1 1
1 1
! B |
1 1
! |
! A |
1 1
1
| D -
1 1
1 1
1 1
R R I N NI EEE. 1
1 1
1 1
1
: o F '
1 1
1
| T !
\ 1
\ 1
\ /
\\ 8 ................................................................................................ /’

N
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La recette (6)

Charlotte aux pommes

Ingrédients| Quantité| Matériel

Pommes 1kg 1 casserole

Vanille 1 gousse 1 assiette

Sucre poudre 150g lcouteau a légumes

Beurre 50g 1verre

Créme fraiche épaisse | 1 pot de 20cl 1 spatule

Biscuits a la cuillere | Environ 30 1 moule a charlotte
1 bol

1 verre mesureur

Eau lver'_r-e\ 1 batteur ou un fouet
Sucre 2 cuil a soupe 1 )
AR T terrine
alcool 1 cuillere a soupe
V4 -
Opeérations
1 Faire la compote de pommes :

Eplucher les pommes, les couper en quartiers, mettre ceux-ci dans une casserole
avec une gousse de vanille, 1 cuillére & soupe de beurre et 100g de sucre.

Couvrir et faire fondre & feu doux, remuer avec une spatule de temps en temps
Quand la compote est cuite la laisser refroidir

Faire un sirop avec un verre d'eau et 2 cuilléres & soupe de sucre et 1 cuillére a
soupe d'alcool. Faire chauffer.

Tremper les biscuits dans ce sirop et en tapisser un moule

Verser la créme dans une terrine, la fouetter avec 50g de sucre

Mélanger la créme fouettée avec la marmelade

Verser cette préparation dans le moule, couvrir de biscuits, verser a nouveau la
compote et couvrir de biscuits (faire des étages)
Mettre au réfrigérateur. A faire la veille

N oMot Dhlw N

@ Apporter un tablier, torchon, un moule et du papier d'alu
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La recette (6) - Questions

1/ Répond aux questions suivantes :

o Quelle est la recette présentée sur cette fiche ?

::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

= SUCKE: i,
- beurre ...
- POMMES : ......ovvvnnn...
- CreMe :......iii...

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::
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2/ Souligne les verbes dans les différentes étapes de la préparation :

o QU les verbes se situent-ils le plus souvent ?

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::

o De quel genre de phrases s'agit-il ?

O Elles posent une question.
0O Elles racontent une histoire.
0 Elles donnent un conseil, un ordre.

O Elles marquent la surprise.

3/ Ecris |'impératif des verbes suivants en t'aidant du modéle :

Chaufter la casserole — Chaulfe la casserole.

. Ep|ucher |€S pommes. — ... |€S pommes.

« Couper en quartiers. —

« Remuer avec une spatu|e —

...................................................

« Laisser la compote refroidir. —

« Chauffer le sirop. —

..............................................

« Tremper les biscuits. —

« Tapisser le moule. —

..............................................

« Verser la creme. —

« Foutter avec le sucre. —

..............................................

« Mélanger la créme fouettée. —

« Laisser la compote refroidir. —

..............................................
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L''mpératif dans la recette

1/ Lis la recette des crépes puis réécris-la en utilisant l'impératif, comme si tu
t'adressais a l'un de tes camarades :

La recette des crépes

- Verser la farine dans le plat et ajouter une pincée de sel.

- Casser les ceufs, les ajouter a la farine ainsi que les 10 g de sucre.
- Mélanger a l'aide d'un fouet.

- Verser le lait peu a peu et bien mélanger.

- Bien battre.

- Ajouter le beurre fondu et bien mélanger.

- Laisser |a pdte reposer au moins une heure.

- Chauffer la poéle et y mettre du beurre.

- Verser une louche de pate et laisser cuire.

- Ne pas oublier de retourner la crépe.

- Ajouter du beurre avant de cuire chaque crépe.

La recette des crépes

= s |0 farine dans le plat et ................cco.cc.......ine pincée de sel.

= e 188 @UFS, s -les a la farine ainsi que les 10 g de sucre.
= s @ |'aide d'un fouet,

S e @ 10T pEU A PEU €T bien.

- Bien battre.

= s [@ DeUPre fondu et . bien,

= el pate Peposer au moins une heure.

= s 1@ POEl@ @F L <y dU Deurre.

= e UNE louche de pate et ..., CUIPE,

= . PAS de retourner la crépe.

= s, AU beurre avant de cuire chaque crépe.
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La recette : Mode impératif
- Trace écnite -

o Le mode impéralif s'utilise quand on donne un ordre, un conseil. Les verbes

conjugués a l'impératif n‘ont pas de sujet exprimé.

o Exemples : Epluche les pommes / Mélangez la creme / Melfons au four.

T le & Je parle a Je parle a
INFINITIF UNEe parie UNE AUTRE PLUSIEURS
personne PERSONNE ET MOI PERSONNES
Eplucher Epluche Epluchons Versez
Mélanger Mélange Mélangeons Mélangez
Melfre Mels Meltons Meltez
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La recette : Mode impératif
- Trace écnite -

o Le mode impérafif s'ufilise quand on donne ........ccccvveiiiiiiiinnnnnn,
Les verbes conjugués a 'ImMmperalif ...
O EXEMPIES .\ oo | e /
I le & Je parle a Je parle a
INFINITIF UNEe parie d UNE AUTRE PLUSIEURS
personne PERSONNE ET MOI PERSONNES
Eplucher
Mélanger
Melfre
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