e, France
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- Le zeste d'
-4 ceufs
- 125 gra %f

- 100 gra rre
- 125 gra s de farine )
- 0,5 litre de lait ‘
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https://learningapps.org/watch?v=prm86x4ej20
https://learningapps.org/watch?v=p1u2n34w320

@ Classe d’Elodie Tosi, école d’Echenon, Bourgogne, France

Préparation:

. Préchauffer le four a 160 degrés.
. Porter le lait a ébullition.
. Faire fondre le beurre.
. Prélever les zestes de citron.
. Casser les ceufs en séparant les blancs des jaunes. Monter les blancs en neige.
. Dans un saladier, mettre les jaunes d 'ceufs avec le sucre. Fouetter jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
. Ajouter le beurre fondu, mélanger.
. Ajouter la farine, mélanger. Ajouter les zestes de citron. Mélanger.
. Ajouter le lait, mélanger.
10.Incorporer délicatement les blancs en neige.
11. Verser la préparation dans le moule.
12. Mettre le tout au four pendant 1h15.
13. Vérifier la cuisson avec la lame d'un couteau, qui doit ressortir propre.
14. Laisser refroidir a température ambiante, avant de placer au froid pour la degustatlon
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https://owncloud.ac-dijon.fr/index.php/s/sHsgaqogpbfS64J
https://learningapps.org/watch?v=pa9evp73520

La grillade des mariniers de Saint Jean de Losne

" Ingrédients pour 4 personnes:

- 600g de bourguignon
", - 600g d’oignons.bruns
- 1 bouquet garni
-1 bouteille de vin rouge
- -un fond d’huile
=self'poivre
" -4 pommes de terre comme accompagnement



https://learningapps.org/watch?v=p3wjuq9ak20

@ Classe de Patricia Poincignon, école d’Echenon, Cote d’or, France

Préparation :

Détailler (couper) la viande en cubes de 3 cm de cbte , enlever les gros morceaux de gras.

Emincer les oignons en petits morceaux

Faire revenir la viande dans un fond d'huile dans une cocotte en fonte (faire dorer les morceaux ).

Quand la viande est dorée, la mettre dans une autre cocotte en attente. Déglacer avec de I'eau afin de

récupérer les sucs.

Mettre dans la cocotte qui va aller a la cuisson une couche d'oignons, une couche de viande. &
%
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Répéter cela jusqu'a épuisement des ingrédients en n'oubliant pas de mettre le bouquet garni
et saler et poivrer réguliérement.

Recouvrir le tout avec le vin rouge.

Laisser mijoter 4 heures sur un poéle a bois.

Le lendemain faire réchauffer.

Servir le plat accompagné de pommes de terre vapeur.
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