B MODULET Lacuisine

Ustensiles accessoires
7 Compléte les blancs avec les mots de la liste.

ciseaux * coupe-ceufs * couteau d'office * couteau
* hachoir * panier & friture * poche a decorer © roufeau

en bois ® dénoyauteur * fouet

-]
i tamis & farine

économe * cuillere €n
a patisserie ®

-
a #
@ummgg L

— C\E }

( “10 planche  découper
o

s

9 passoire
14 couteau d jambon e Fﬂ D

15 couteau de boucher

-

‘l}fcoutcau de cuisine ’ T —
i 18 couteau sci R s T

Ue ' i \

22 B P U SO SRY

e cen gl e 19 couteau 4 filets de sole

20 couteaux a fromage 21 couteau a canneler
ou canneleur

. . .

24 batte 4 cotelettes

,
&
e }: j‘
1 g
.25 )
e

o :
{31 tandoline

Scanned by CamScanner



o‘mﬂamhu‘r@—-(

© O ~N O U BN - O

. : I‘8 ,f’

) Re he chaque outll a
momer

chinois ‘ :
cuillere @ ragodt
goumoire

‘louche

passoire ‘

sa définition.

planche 2 découper

tamis & farine
hachoir
dénoyauteur
roulette & péte

coupe-ceufs

(m]
(|
O
O
O
O
O
(m
O
O
(m|
O

TQ = 0 o 0 T 9

i
j
k
|

( EXERCIGES o

pour verser les sauces

pour servir les sauces et les potages
pour réduire en purée les farces

pour égoutter les aliments crus et cuits
pour passer les bouillons, les sauces et les cremes
pour tamiser la farine et le sucre

pour hacher et concasser

pour écumer les aliments dans un liquide
pour découper la pate

pour couper ou trancher les ceufs

pour enlever le noyau aux olives

pour tailler, émincer ou hacher les aliments

Relie chaque nom de couteau a son utilisation.

couteau de boucher
couteau a jambon
couteau de cuisine
couteau d’office
couteau scie

couteau a filets de sole

couteau a canneler
couteau économe
couperet

10 couteau a fromage
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pour trancher, hacher, émincer

pour trancher et parer la viande crue
pour couper les filets des poissons plats
pour trancher le jambon

pour décorer les oranges et les citrons
pour peler les légumes crus et les fruits
pour concasser les os

pour couper le pain et les gateaux

pour éplucher les fruits et les legumes
pour couper le «parmigiano» ou le «grana»

Les méthodes de cuisson

- La cuisson rend les aliments comestibles, favorise leur conservation et les rend plus savoureux.
Ly Beaucoup de fruits et de légumes, et dans certains cas la viande et le poisson, peuvent se manger Crus,
mais la Plupart des aliments sont cuits.

MEXERClCES
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