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	Gâteau rapide au chocolat (6 à 8 personnes)

Ferran Canet (3º17A)



Ma petite recette, c’est un dessert au chocolat, très facile et très vite fait !
J'utilise le micro-ondes pour faire la cuisson.

Il nous faut :
200 grs de chocolat noir,
125 grs de beurre,
10 cl de lait (1 petit verre),
4 oeufs,
150 grs de sucre,
80 grs de farine,
1 demi sachet de levure.

Il y a deux étapes (ou deux mélanges).

D’abord, coupez le chocolat en morceaux, ensuite versez le beurre dans le chocolat.
Ajoutez le petit verre de lait. Ensuite mettez les ingrédients 2 minutes au micro-ondes en faisant fondre le tout. Mélangez bien les ingrédients avec patience. Vous avez fini le premier mélange.

Maintenant je vais expliquer les second mélange. Mettez les 4 oeufs et battez-les. Ajoutez de la farine et mélangez bien. Faites la même chose avec la levure. Aprés, versez le premier mélange du chocolat fondu dans le second mélange. Mélangez bien une autre fois à la fin pour obtenir un bon gâteau. 
Versez le tout dans un moule résistant  pour faire cuire le gâteau. Laissez le gâteau dans le micro-ondes pendant 10 minutes. 
Ensuite, démoulez le gâteau.On peux mettre du sucre glace ou ajoutez des sucreries («lacasitos », etc.) pour faire un   gâteau d’anniversaire amusant et original.
 Mon conseil final: n’oubliez pas de laisser le gâteau  au frigo au moins une heure pour le rendre plus compact.  


Bon appétit!
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	Spaghettis Carbonara (4 assiettes)

Cecilia Carré (3º17A)




Préparation : 30’
Ingrédients :
400 g de spaghettis

3 œufs

50 g  de beurre

200 g de bacon 

200 ml de crème fraîche 

50 g de formage râpé 

Du poivre noir moulu

-Dans une cocotte pleine d’eau légèrement salée, faites bouillir les  spaghettis en remuant de temps en temps.

-Battez les œufs en omelette.  Mélangez les oeufs avec la crème fraîche et le fromage râpé.

-Dans une poêle, faites chauffer le beurre et ajoutez le bacon coupé en petits morceaux, faites-le mijoter à petit feu. Quand il  est cuit, ajoutez le mélangé d’avant et laissez-le  cuire à petit feu pendant 3 ou 4 minutes.

-Égouttez la pâte. Après,  versez la pâte sur  la sauce carbonara, remuez et ajoutez, à votre goût, un peu de poivre noir moulu. 

	[image: image4.png]



	Salade de riz 
Fermín Serrano (3º17A)




Les ingrédients:

- Quelques carottes, un poivron vert ou rouge, des tomates cherry, des olives vertes, des ciboulettes et des radis
- une boîte de petits pois
- du vinaigre
- de l'huile d'olive
- du jus de citron
- du sel et du poivre

La préparation:
1/ D’abord, faites cuire le riz dans de l'eau bouillante, après rincez et égouttez le riz, et laissez-le refroidir.

2/ Ensuite, coupez les tomates cherry en deux, les olives en rondelles et les carottes et les poivrons en morceaux ou en petits dés.

3/ Après, préparez la vinaigrette dans un saladier en mélangeant l'huile, le vinaigre et le jus de citron. Après salez et poivrez.

4/ Alors, mettez le riz dans le saladier. Ajoutez tous les légumes ainsi que les petits pois. Mélangez le tout.

5/ Pour finir, ajoutez quelques radis et  des ciboulettes.  

6/ Finalement, servez la salade de riz fraîche car elle est prête à être dégustée.

Bon appétit !
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	Coq au vin
Josep Mª Montornés (3º19B)




Il y a beaucoup de versions de cette recette traditionnelle de la région de Provence. Je l’ai faite deux fois sans utiliser les ingrédients de la liste que je marque comme optionnels et entre parenthèses dans la recette, mais cela dépend des préférences culinaires. Bon appétit !

Ingrédients

· 1 coq de 3 kg vidé et decoupé en 8 morceaux

· 2 carottes

· 2 échalotes

· 2 brins de thym

· 1 feuille de laurier

· 1 bouteille de vin rouge

· 250 g de lardons

· 100 g de petits oignons

· 1 cuillère à soupe de farine

· 2 cuillères à soupe de cognac

· 250 g de champignons de Paris

· 12 brins de persil plat

· 5 cuillères à soupe d'huile

· Du sel

Optionnel 

· 8 grains de poivre pour la marinade et poivre du moulin pour le coq

· 3 gousses d'ail pelées

· 30 g de beurre pour faire sauter les champignons

La recette

La veille

· découpez le coq en 8 morceaux. 

· mettez-les dans un plat creux avec les carottes et les échalotes pelées et émincées grossièrement, le thym, le laurier (et les grains de poivre); versez le vin, couvrez et réservez au frais une nuit. 

Le lendemain

· égouttez et séchez les morceaux de coq; gardez la marinade.

· saisissez les lardons à sec dans une petite casserole puis ajoutez 1 c. à soupe d'huile et les oignons, et poursuivez la cuisson 10 min à feu doux en mélangeant souvent pour les faire dorer sans roussir. 

· pendant ce temps, faites dorer les morceaux de coq dans une grande casserole avec 3 c. à soupe d'huile; salez (et poivrez légèrement), poudrez de farine et faites cuire 5 min encore en mélangeant. 

· versez le cognac et flambez. 

· ajoutez doucement, ensuite, le vin de la marinade, les légumes et les aromates (et  les gousses d'ail pelées et écrasées). 

· couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant 1 heure 20 min. Remuez de temps en temps pour éviter que les morceaux n'attachent.

· après cela, nettoyez les champignons et faîtes-les dorer dans la poêle avec 1 c. à soupe d’huile (ou du beurre) puis ajoutez-les dans la casserole et poursuivez la cuisson encore 20 à 25 min.

· rectifiez l'assaisonnement en fin de cuisson et servez, parsemé de persil haché. 
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	Soupe à l’oignon (pour 6 personnes)
Mercès Pagés (3º17B)




Ingrédients pour 6 personnes :
300g d’oignons

25g de beurre

195g de tranches de pain rassis ou grillé au four

6 oeufs

50g d’emmental râpé

6 pots pour servir

Épluchez et coupez finement les oignons. Faites dorer 10 minutes les oignons au beurre en évitant la coloration.

Dans le fond des pots disposez l’oignon et 4 tranches de pain, puis ajoutez l’œuf.

Ensuite, versez le bouillon et couvrez avec de l’emmental râpé et faites gratiner au four chaud (sous le gril).
Servez très chaud et bon appétit !
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	Fraises aux oranges
Mª José Méndez (3º17B)




Ingrédients
· 500 g de fraises 

· 3 oranges

· Des feuilles de menthe 

· 10 cuillères à soupe de sucre 

Préparation 
· Lavez les fraises et placez-les sur du papier absorbant. 

· Lavez les feuilles de menthe, séchez-les. 

· Épluchez les oranges, coupez-les et mettez-les dans un bol.

· Ajoutez les fraises coupées en morceaux et les feuilles de menthe.

· Ajoutez le sucre et mélangez.

· Mettez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.
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	Épinards au four (pour 4 ou 5 personnes)
Mª Dolors Mestre (3º17B)




INGRÉDIENTS pour 4 ou 5 personnes

· 1 kg et demi d’épinards frais ou surgelés

· 50 gr de pignons 

· 50 gr de raisin de Corinthe 

· 150 gr de bacon

· De l’huile 

· Du beurre

· Du sel 

· 750 cl de sauce béchamel

· Du fromage râpé 

Faites bouillir les épinards 8 minutes s’ils sont frais et la moitié de temps s’ils sont surgelés. Salez-les.

Égouttez-les lorsqu’ils sont froids. Prenez-en une poignée dans la main et serrez-la pour enlever l’eau restante. 

Faites frire le bacon avec les pignons et les raisins secs 2 minutes et réservez.

Ajoutez ce qu’on a réservé aux épinards et mélangez.

Versez tout ça dans un plat au four qui est déjà beurré.

Recouvrez de sauce béchamel, saupoudrez de fromage râpé et dorez au four 10 minutes à 200 º.

Amusez-vous bien à la cuisine et ... bon appétit ! 
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	Aubergines farcies
Josep Marí (3º15A)




Ingrédients pour quatre personnes:

4 aubergines – 2 oignons – du sel – 2 cuillères d’huile – 25g de pignons –

1 cuillère de piment rouge moulu – 1 kg de viande hachée (porc ou veau)

· Faites bouillir les aubergines dans une cocotte (sans le couvercle) pendant 15 minutes.

· En même temps, coupez les oignons en petits morceaux et faites-les revenir à la poêle avec de l’huile. Ajoutez aussi la viande et assaisonnez avec du sel.

· Lorsque les aubergines seront prêtes, coupez-les par la moitié et videz l’intérieur avec une cuillère à l’aide d’un couteau. Attention ! Elles seront très chaudes !

· Versez cette partie de l’aubergine à la poêle et laissez revenir pendant cinq minutes. Assaisonnez avec le piment rouge moulu et les pignons.

· À l’aide d’une cuillère, farcissez les aubergines avec le mélange de la poêle et faites cuire au four pendant 10-15 minutes.

· À la fin, couvrez les aubergines avec du fromage râpé et faites gratiner.

· Servez deux aubergines farcies par personne et décorez le plat avec une petit branche de persil.
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	Canard à l’orange (4 assiettes)
Merche Mallol (3º17B)




Un Canard de 3 Kg
4 Oranges
50 cl. de bouillon de canard
3 cuillères de liqueur d'orange
2 cuillères de Porto
2 cuillères de sucre
2 cuillères de vinaigre balsamique
30g de beurre
Du sel et du poivre


Préchauffez le four à 200 degrés.

Coupez la peau de 4 oranges pelées en arc de cercle.

Faites bouillir dans l'eau pendant 20 minutes. Égouttez.

Ajoutez une pincée de sel et de poivre à l'intérieur du canard, et quelques pelures d'orange. 
Faites rôtir au four pendant 15 min. 
Tournez une nouvelle fois le canard. 
Faites rôtir pendant 35 min. 
Faites bouillir le vinaigre et le sucre à feu intense pendant 5 minutes. 
Retirez du feu. 
Ajoutez la moitié du bouillon de canard. 
Faites cuire à feu doux pendant 1 minute en mélangeant. 
Ajoutez le reste du bouillon, le Porto et les pelures d'orange et faites cuire pendant 4 minutes. 
Versez la liqueur d'orange. 
Avant de servir, retirez la graisse du canard et versez la sauce par dessus. 

Décorez selon votre imagination! 


Et ... bon appétit!
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	Omelette espagnole

Rosa Mompradé (3º19B)




Les ingrédients: quatre oeufs, quatre grandes pommes de terre, un oignon moyen, du sel et de l’huile.

Temps de préparation: trente minutes approximativement.

Comment la faire?
Épluchez les pommes de terre et l’oignon; coupez-les en petits morceaux. 

Mettez un peu d’huile dans la poêle (deux cuillerées creuses) et versez-y les pommes de terre. Faire-les revenir à la poêle jusqu’à ce qu’elles soient cuites. Alors, versez-y l’oignon et salez à votre goût.

Pendant ce temps, battez les quatre oeufs dans une assiette.

Quand les pommes de terre et l’oignon seront dorés, versez les quatre oeufs en les répartissant pour qu’ils couvrent toutes les pommes de terre et l’oignon. Attendez cinq minutes.
Après, mettez une assiette sur la poêle et retournez la poêle. Remettez l’omelette dans la poêle pour qu’elle cuise de l’autre côté. Laissez cuire pendant cinq minutes. 
Ensuite, répétez le procédé de tourner l’omelette et voilà! 
Elle est prête à être servie !
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