Clafoutis aux cerises

Clafoutis aux cerises
Préparation : 10 min
Cuisson : 45 min

Ingrédients pour 6 personnes :

Vanillé
700 g de cerises (un pot)
2 ceufs

5 cuilleres de farine (100 g)

1 sachet de sucre vanillé

5 cuilleres de sucre (100 g

1 cuillére a café d'extrait de vanille

60 g de beurre du sel
0.25 | de lait (25 cl)

Vocabulaire
bats klop petit a petit beetje bij beetje
ajoute voeg toe graisse vet in
verse giet le mélange het mengsel
un sachet een zakje la cuisson het bakken
allume zet aan une cuillere een lepel
fondre smelten une cuillere a café een theelepel
pose leg une noisette de beurre een klontje
mets doe boter

Instructions :

1 Allume le four a thermostat 6/7 (180/200°C). ﬁ

2 Fais fondre le beurre. S

3 Bats les ceufs. g

4 Ajoute le sel et le sucre.

5 Ajoute I'extrait de vanille et |a farine. u A
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11 Pose 4 noisettes de beurre sur le mélange. -

6 Ajoute le beurre au mélange.

7 Verse le lait petit a petit.

8 Ajoute les cerises. e
4

9 Graisse le plat.

10 Ajoute le mélange.

12 Mets le plat dans le four pendant 45 minutes.

13 Verse le sucre vanillé. ;Zf

Bon appétit !




Crépes bretonnes

Crépes bretonnes
Préparation : 1 heure
Faire les crépes : 2 minutes

Ingrédients pour 6 personnes:

500 grammes de”farine, 6 ceufs
100 grammes de sucre, 1 litre de lait
8 grammes de sel, 100 grammes de beurre

Vocabulaire

mets doe

mélange meng

la poéle de koekenpan
voeg toe ajoute

tourne keer om




Mousse au chocolat

Mousse au chocolat
Préparation : 1 a 2 heure(s)
Faire la mousse : 10 minutes

Ingrédients pour 4 personnes :

3 ceufs, 100 grammes de chocolat,
1 sachet de sucre en vanille

Vocabulaire

casse breek

sépare haal uit elkaar
fondre smelten
mélange meng

verse giet

décore versier




Quiche Lorraine

Quiche lorraine
Préparation : 5 minutes
Au four : 30/40 minutes

Ingrédients pour 4 personnes :

200 g de pate feuilletée, 150 g de lardons, 3 ceufs
250 g de creme fraiche, 15 g de beurre, du sel

du poivre et de la muscade rapée

Vocabulaire

allume zet aan

mets doe

beurré ingesmeerd met boter
cuire braden

mélange mengsel

ajoute voeg toe

verse schenk

Instructions :

1 Allume le four a 200 degrés. i

2 Mets la pate dans un plat beurré.

3 Fais cuire les lardons dans une poéle avec peu de
beurre.

4 Mélange les ceufs et la creme fraiche dans un bol.

5 Ajoute les lardons au mélange d’ceufs et de creme
fraiche.

6 Ajoute le sel, le poivre et la muscade. " -
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8 Mets le plat dans le four pendant 30/40 minutes.

7 Verse le mélange sur la pate feuilletée.

Bon appétit !




Salade nicoise

Salade nigoise
Préparation : 20 min
Faire la salade : 8 min

Ingrédients pour 6 personnes:
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4 tomates olives noires

4 ceufs feuilles de basilic
2 petits oignons 8 radis

8 haricots vinaigre

1 poivron vert huile d'olive poivre
200 g de thon au naturel sel
4 filets d'anchois

Vocabulaire

faire maken égoutte laat uitlekken
cuire  koken ajoute  voeg toe
coupe  snij mélange meng

mets doe

verse  giet

Instructions :

1 Fais cuire les ceufs (6 a 8 minutes).

2 Coupe les petits oignons. @
3 Coupe le poivron et les radis. ﬂ 3

4 Mets les oignons, le poivron et les radis dans le
saladier

5 Ajoute les haricots.

6 Egoutte le thon.

7 Mélange le tout.
8 Ajoute du sel et du poivre. @
9 Coupe les tomates, les ceufs et le basilic.
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10 Ajoute les filets d'anchois, les olives noires.
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11 Verse I'huile d'olive et le vinaigre. g

Bon appétit !




Soupe al'oignon

Soupe a I'oignon
Préparation : 15 minutes
Faire la soupe : 30 minutes

Ingrédients pour 6 personnes:

10 oignons, 2 gousses d’ail

1 grande cuillere a soupe de farine

1,5 litre de bouillon, 6 tartines

60 grammes de fromage rapé, du beurre
du sel et du poivre.

Vocabulaire

la gousse het teentje laisse laat

verse schenk in une poéle een koekenpan
une cuillére a soupe een eetlepel 12 tartine de boterham
coupe snijd allume zet aan

cuire braden pose leg

ajoute voeg toe




Tarte aux pommes normande

La tarte aux pommes normande
Préparation : 15 min
Cuisson : 30 min

Ingrédients pour 4 personnes :

1 paquet de pate feuilletée
4 pommes Golden

3 ceufs

80 g de farine

50 g sucre en poudre

Vocabulaire

la cuisson het bakken verse giet

une cuillere een lepel graisse vet in

un sachet een zakje le mélange  het mengsel
allume zet aan pose leg

fondre smelten mets doe

bats klop le four de oven
ajoute voeg toe

Instructions

1 Allume le four a 180 °C. i

2 Mets la pate feuilletée dans un plat a tarte.

3 Epluche les pommes. "?
’

7

7 Ajoute le sucre en poudre et le sucre en vanille.

8 Ajoute la farine, le lait et mélange bien. rv‘ -

9 Verse le mélange sur les pommes.

10 Mets dans le four a 180 °C pendant 30 minutes. i

Bon appétit !




Tartiflette

Ingrédi

Tartiflette
Préparation : 15 min
Cuisson:1h

ients pour 6 personnes:
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1 kg de pommes de terre 1 gousse d'ail

200 g de lardons fumés sel

200 g d'oignons coupés poivre

1 fromage reblochon

2 cuilleres a soupe d'huile
Vocabulaire
la cuisson het bakken ajoute voeg toe
cuillere a soupe  eetlepel frotte wrijf in
allume zet aan mets doe
ajoute voeg toe une couche een laag
apres na le plat de schaal
épluche pel la moitié de helft
frotte wrijf in
mets doe
un mélange een mengsel

Instructions :
1 Allume le four a 200°C (thermostat 6-7).
2 Epluche les pommes de terre. - 5

3 Coupe les pommes de terre en des

4 Chauffe I'huile dans une poéle.

5 Ajoute les oignons.

6 Ajoute les pommes de terre aprés 10 minutes.

7 Ajoute les lardons aprés 10 minutes.
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9 Epluche la gousse d’ail et frotte le plat.

8 Coupe le fromage en deux.

10 Mets une couche de mélange de pommes de terre et de
lardons dans le plat

11 Mets la moitié du reblochon sur le mélange.
12 Ajoute le reste du mélange de pommes de terre. @ g
13 Mets le reste du reblochon.

14 Mets dans le four environ 20 minutes. i

Bon appétit !
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