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	Anotace
	Materiál je určen pro výuku francouzského jazyka pro

mírně pokročilé, seznamuje studenty se základní slovní

zásobou daného tématu. 

	Metodický pokyn
	Žáci mohou pracovat samostatně se slovníkem.


ON VA FAIRE LA CUISINE

Vous savez déjà que ma soeur Lucie est végétarienne. Mais qu´est-ce que c´est ? 

Alors elle ne mange pas du tout de viande, des saucissons et tous les produits à base de viande. 

Elle préfère les plats végétals comme les graines de sésame noires, le lait au coco, le mélange de tofu et de graines fermentées qui s´appelle le miso. Elle aime aussi les feuilles de l´algue Nori ou la Wakame, la sauce de soja fermentée Tahini, le Tempeh et le tofu et toutes les légumineuses aussi toutes les sortes des légumes.

Son plat préféré est : le mélange de noix au tamari

Voilà sa recette :

250 g de mélange de fruits à écale (amandes, noix du Brésil, cacahuètes)

125 g de pépites

125 g de graines de tournesol

125 g de noix de cajou

125 g de noix de macadamia

125 ml de tamari

1) Préchauffer le four à140°C. Graisser légèrement 2 plaques de four.

2) Mettre le mélange de fruits à écale avec les pépites, graines de tournesol,  noix de cajou et noix de macadamia dans une terrine. Verser le tamari et bien mélanger. Laisser réposer 10 minutes.

3) Repartir sur les plaques de four et cuire au four 20 à 25 minutes, jusqu´à ce que le tout soit bien grillé. Laisser refroidir complètement et stocker 2 semaines dans un récipient hermétique. Servir pour l´appétit.

Bon appétit !
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Maintenant c´est à vous à inventer une recette ou décrire votre recette éprouvée :

Nom de votre plat : ___________________________________________________________

Ingrédients : ___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

Mode de travail : 

________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
________________________________________________________________

RECETTES

Qu´est-ce que vous pouvez faire de ces choses?
1.
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= _________________________________________________________________________

2.
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= _________________________________________________________________________

3.
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= _________________________________________________________________________
Résultats :

1. du chocolat + des oeufs + du sucre = mousse au chocolat
2. des carottes + du beurre + du sel + du poivre + de l´aneth + du sucre = soupe aux carottes
3. des tomates + de la courgette + de l´aubergine + de l´ail + du persil + de l´huile d´olive + du sel

    + du poivre = ratatouille
Obrazový zdroj:

Recept z knížky PLATS VÉGÉTARIENS (FIOREDITIONS 2006)
http://www.fotosearch.cz/CSP992/k14086571/
http://www.fotosearch.cz/CSP478/k4789635/
http://www.fotosearch.cz/CSP438/k4389217/
 http://www.fotosearch.cz/CSP992/k12431298/
http://www.fotosearch.cz/CSP992/k12951908/
http://www.fotosearch.cz/CSP791/k7916297/
http://www.fotosearch.cz/CSP866/k8664591/
http://www.fotosearch.cz/CSP990/k10905223/
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Text vlastní.
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