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Remettre les phrases dans l'ordre, et copier les recettes : 

Bœuf bourguignon

Pour 4 personnes

500 grammes de viande à bourguignon

8 carottes

un peu de farine

25 centilitres de vin rouge

des fines herbes (thym, romarin, laurier...)

2 ou 3 oignons

a) Fermer et faire cuire ¾ d'heure à feu moyen.

b) Mettre le vin.

c) Mettre les carottes coupées en rondelles avec la viande.

d) Couper la viande en cubes et faire griller dans une cocotte avec de l'huile et les oignons émincés.

Croque-monsieur

Pour 4 personnes

16 tranches de pain de mie

8 tranches de jambon de Paris

200 grammes d'emmental

du beurre

a) Servir chaud.

b) Faire 7 autres sandwichs de la même façon.

c) Faire griller à feu vif dans un appareil à croque monsieur.

d) Tartiner de beurre. 

e) Sur 1 tranche de pain, poser une tranche de jambon plié, du fromage et une autre tranche de pain.

Gratin dauphinois

Pour 4 personnes

1,5 kilogramme de pommes de terre

100 grammes de beurre

une gousse d'ail

30 centilitres de crème fraîche

1 litre de lait

sel, poivre

Éplucher, laver, et émincer les pommes de terre.

Faire bouillir le lait avec le sel, le poivre et l'ail.

Mettre les pommes de terre dans ce lait bouillant, faire cuire 10 minutes.

Beurrer un plat à gratin et mettre le lait et les pommes de terre dedans. 

Ajouter la crème, le beurre en petits morceaux et faire cuire au four à feu doux (thermostat 6) entre ¾ d'heure et une heure.

Crêpes bretonnes

Pour 4 personnes

300 grammes de farine de blé noir (ou sarrasin)

200 grammes de farine de froment

15 grammes de gros sel

1 litre d'eau

3 œufs

Mélanger les farines, faire un trou et mettre les oeufs dedans. 

Fouetter, ajouter peu à peu le lait et quand la pâte est lisse, mettre à reposer plusieurs heures au réfrigérateur.

Faire cuire à feu vif dans une poêle plate, des deux côtés, et mettre ce qu'on veut dedans.

