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Anotace :  Žákyně a žáci poznají podle receptu ukázky typických  francouzských jídel, naučí se slovesa potřebná k porozumění receptům a názvy ingrediencí pro přípravu jídel.
Klíčová slova :
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Zadání :

1. Přečtěte si postupně jednotlivé recepty. Ve všech receptech podtrhejte slovesa a  pokud neznáte jejich význam, najděte ho ve slovníku. 
2. Uveďte, které tvary sloves jste objevili, napište příklady.

3. Uveďte, která ze sloves jsou v receptech podle vás nejpotřebnější.
4. Vypište příklady ingrediencí, které jsou (ne)jsou běžné v české kuchyni.

5. Napište názvy věcí, které jsou v kuchyni potřebné a našli jste je v textech.
6. Ukažte na mapě oblasti, ve kterých uvedené recepty pravděpodobně vznikly.
  Recept č. 1                                           

                                              Salade Niçoise

Recette du sud de la France
Ingrédients pour 6 personnes : 

4 œufs




                                                                 
 2 gousses d’ail

8 tomates



                                                                             2oignons

1 concombre moyen



70 grammes d’olive noir

15 radis





  1 boite de thon

1 branche de céleri


        
   10 anchois

6 cœurs d’artichauts


     
vinaigre, huile, sel, poivre

400 grammes de fèves



10 feuilles de basilic

(Vous pouvez les remplacer 

par des pommes de terre)

· Faire durcir les œufs 10 minutes à l’eau bouillante

· Laver les tomates, coupez les en quartier et épépinez les.

· Epluchez le concombre et coupez-le en rondelles fines

· Grattez les radis et détaillez les aussi en rondelles.

· Débarrassez les poivrons de leurs pédoncules et des graines. Coupez-les en lanières fines 

· Coupez également de fines lanières en longueur dans la branche de céleri

· Coupez les artichauts en deux

· Epluchez et enlever la peau des fèves

· Hacher finement les gousses d’ails et émincez les oignons

· Plonger les œufs dans l’eau froide, écailler les et coupez les en deux

· Disposer tous les légumes dans un saladier en ajoutant les olives noires et le thon

· Décorer avec les filets d’anchois en croix

· Faire une vinaigrette toute simple

· Ajouter enfin le basilic coupé au ciseau 

Recept č. 2
Coq au vin

Plat de bourgogne

Préparation 45 minutes

Cuisson environ 1h30

Ingrédients pour 6 personnes :

1 jeune coq de 1,5kg coupé en morceaux




1 gousse d’ail

150 gramme de lard maigre demi-sel


                     

 1 bouquet garni

15 petits oignons blanc

  50gramme de beurre

1 verre à liqueur de marc de bourgogne
1 bouteille de vin rouge   de bourgogne

Pour la sauce : sel, poivre, 30 gramme de beurre, 30gramme de farine et le foie du coq.

· Faire fondre le beurre dans une casserole

· Ajouter les morceaux de coq

· Salez, poivrez

· Faites dorer le coq a feu moyen sur toutes les faces

· Les sortir du plat au fur et à mesure qu’ils sont cuits. Les poser dans un plat au chaud en attendant.

· Coupez le lard en petits dés. Les faire cuire à l’eau bouillante.

· Égouttez-les et épongez-les avec un papier absorbant.

· Pelez les oignons et les faire cuire avec les lardons dans une casserole pendant environ 10 minutes.

· Remettre les morceaux de coq dans la casserole.

· Arroser de marc de bourgogne porté à ébullition. Flambez. (C’est un alcool fort qui une fois chauffé peut être brulé. Si vous n’avez pas de marc, ce n’est pas grave pour cette recette).

· Versez le vin rouge dans la casserole en vaillant que les morceaux de coq soit bien recouverts.

· Salez et poivrez.

· Pelez l’ail. Mettez le dans la casserole, avec le bouquet garni et le foie du coq.

· Couvrez et laissez cuire a feu doux pendant une heure.

· Au bout de 45 minutes préparez la sauce : mélangez le beurre et la farine dans une casserole.

· Passez le foie au mixer et mélangez-le au beurre et la farine. Ajoutez deux cuillères du jus de la casserole du coq. Remuez.

· Ajoutez cette sauce dans la casserole avec le coq.

· Accompagner de pommes de terre à l’eau.
Recept č. 3
Tarte tatin

Recette de Normandie

Ingrédients pour 6 personnes :

Pour la pâte brisée (à faire soi même ou acheter tout fait)

250 gramme de farine

100 gramme de beurre

2 cuillères de sucre semoule

1 grosse pincée de sel fin

Pour la garniture :

500 gramme de pommes

95 gramme de beurre

150 gramme de sucre semoule

150 gramme de crème fraîche

· Dans un bol versez 200gramme de farine, ajoutez le sucre et le sel.

· Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux.

· Mélangez-le à la farine avec les doigts.

· Versez 10 cl d’eau en remuant énergiquement avec une cuillère en bois.

· La pâte ne doit pas être collante.

· Faire une boule de la pâte et farinez-la.

· Laissez reposer au frais pendant 30 minutes.

· Pendant ce temps, pelez les pommes. Coupez les tranches épaisses. Retirez le cœur et les pépins.

· Coupez 75 gramme de beurre en morceaux.

· Beurrez largement un moule à tarte.

· Poudrez le fond de 75 gramme de sucre.

· Disposez les tranches de pommes sur le sucre. Versez dessus le reste de sucre.

· Répartissez les noisettes de beurre par-dessus.

· Préchauffez le four à thermostat 5.

· Prendre la pâte au frigo et étalez-la avec un rouleau fariné.

· La pâte étalée doit être plus grande que le moule à tarte.

· La posez sur les pommes en rabattant sur les côtés pour bien envelopper les fruits.

· Faire caraméliser la tarte en posant directement le moule sur le feu. Laissez 3minute poser sur le feu vif.

· Enfournez et faire cuire pendant 30 minutes.

· Sortir la tarte du four et retourner la tarte sur un plat.

· Les pommes caramélisées se retrouvent alors sur le dessus

· Servez la encore tiède avec la crème fraîche par dessus ou à côté. Une boule de glaçe à la vanille peut aussi accompagner cette tarte.
Řešení :
1. Slovesa jsou podtrhaná v následných textech.
2. Infinitiv – faire, enlever, hacher, ajouter, remettre, arroser, prendre, poser etc.(velmi často)

     2. os. mn. č. – epluchez, coupez, versez, passez, servez, disposez etc.(velmi často)

     3. os. č. j. nebo mn. – est, sont, peut (zřídka)

3.   Couper, ajouter, faire (cuire, bouillir...),servir, laver, eplucher, remuer, mettre, mélanger etc.
4.   Běžné : les pommes, le concombre, la glace, les fruits, les tomates, l’ail, l’oignon, le sel, le poivre, le sucre, les oeufs, les pommes de terre, la farine, l’huile etc.

      Méně časté nebo výjimečné : artichauts, feves, anchois, olives, vin de bourgogne, 
5. La cuillère, la pincée, le four, le moule à tarte, la casserole, le verre, la bouteille, le frigo 
6. Normandie, Bourgogne, Sud de la France
Recept č. 1

                                                  Salade Niçoise
Recette du sud de la France

· Faire durcir les œufs 10 minutes à l’eau bouillante

· Laver les tomates, coupez les en quartier et épépinez les.

· Epluchez le concombre et coupez-le en rondelles fines

· Grattez les radis et détaillez les aussi en rondelles.

· Débarrassez les poivrons de leurs pédoncules et des graines. Coupez-les en lanières fines 

· Coupez également de fines lanières en longueur dans la branche de céleri

· Coupez les artichauts en deux

· Epluchez et enlever la peau des fèves

· Hacher finement les gousses d’ails et émincez les oignons

· Plonger les œufs dans l’eau froide, écailler les et coupez les en deux

· Disposer tous les légumes dans un saladier en ajoutant les olives noires et le thon

· Décorer avec les filets d’anchois en croix

· Faire une vinaigrette toute simple

· Ajouter enfin le basilic coupé au ciseau 

Recept č. 2
                                                             Coq au vin

· Faire fondre le beurre dans une casserole

· Ajouter les morceaux de coq

· Salez, poivrez

· Faites dorer le coq a feu moyen sur toutes les faces

· Les sortir du plat au fur et à mesure qu’ils sont cuits. Les poser dans un plat au chaud en attendant.

· Coupez le lard en petits dés. Les faire cuire à l’eau bouillante.

· Égouttez-les et épongez-les avec un papier absorbant.

· Pelez les oignons et les faire cuire avec les lardons dans une casserole pendant environ 10 minutes.

· Remettre les morceaux de coq dans la casserole.

· Arroser de marc de bourgogne porté à ébullition. Flambez. (C’est un alcool fort qui une fois chauffé peut être brulé. Si vous n’avez pas de marc, ce n’est pas grave pour cette recette).

· Versez le vin rouge dans la casserole en vaillant que les morceaux de coq soit bien recouvert.

· Salez et poivrez.

· Pelez l’ail. Mettez le dans la casserole, avec le bouquet garni et le foie du coq.

· Couvrez et laissez cuire a feu doux pendant une heure.

· Au bout de 45 minutes préparez la sauce : mélangez le beurre et la farine dans une casserole.

· Passez le foie au mixer et mélangez-le au beurre et la farine. Ajoutez deux cuillères du jus de la casserole du coq. Remuez.

· Ajoutez cette sauce dans la casserole avec le coq.

· Accompagner de pommes de terre à l’eau.

Recept č. 3
                                               Tarte tatin

Recette de Normandie

· Dans un bol versez 200gramme de farine, ajoutez le sucre et le sel.

· Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux.

· Mélangez-le à la farine avec les doigts.

· Versez 10 cl d’eau en remuant énergiquement avec une cuillère en bois.

· La pâte ne doit pas être collante.

· Faire une boule de la pâte et farinez-la.

· Laissez reposer au frais pendant 30 minutes.

· Pendant ce temps, pelez les pommes. Coupez les tranches épaisses. Retirez le cœur et les pépins.

· Coupez 75 gramme de beurre en morceaux.

· Beurrez largement un moule à tarte.

· Poudrez le fond de 75 gramme de sucre.

· Disposez les tranches de pommes sur le sucre. Versez dessus le reste de sucre.

· Répartissez les noisettes de beurre par-dessus.

· Préchauffez le four à thermostat 5.

· Prendre la pâte au frigo et étalez-la avec un rouleau fariné.

· La pâte étalée doit être plus grande que le moule à tarte.

· La posez sur les pommes en rabattant sur les côtés pour bien envelopper les fruits.

· Faire caraméliser la tarte en posant directement le moule sur le feu. Laissez 3minutes poser sur le feu vif.

· Enfournez et faire cuire pendant 30 minutes.

· Sortir la tarte du four et retourner la tarte sur un plat.

· Les pommes caramélisées se retrouvent alors sur le dessus

· Servez la encore tiède avec la crème fraîche par dessus ou à côté. Une boule de glaçe à la vanille peut aussi accompagner cette tarte.

Zdroje : Cvičení vytvořená autorem, recepty přepsány ze záznamů rodilých Francouzů.
