La crème au chocolat
Tu reçois quatre de tes amis pour un goûter. Tu décides de faire une crème au chocolat mais il te faut une recette simple. Sur Internet tu trouves la recette d’une crème au chocolat sans œufs.
Quand tu as terminé ton petit-déjeuner mercredi, tu nettoies la table et tu commences à réaliser la recette. Tu prépares tous les ingrédients et tu sors tous les ustensiles dont tu as besoin. 

Tu prends 100 grammes de chocolat noir, tu le râpes dans une casserole. Tu ajoutes trois cuillères à soupe de lait et un sachet de café soluble.

Tu fais chauffer sur le feu au bain-marie. Tu remues constamment avec la spatule de bois. Ce ne sera pas très long, peu à peu le mélange devient lisse. Quand tu vois que le chocolat a complètement fondu alors tu incorpores 500 grammes de fromage blanc. Tu fouettes pendant quelques secondes. Tu peux aussi ajouter un peu de sucre.

Tu répartis ensuite le mélange obtenu dans cinq ramequins individuels. Tu attends un peu et quand la crème a refroidi, tu places les ramequins au réfrigérateur au moins une heure. Tu sers cette crème sans œufs avec des petits gâteaux secs.

1. Recopier ce texte en utilisant le futur et le futur antérieur. Le récrire à différentes personnes.
Tu recevras quatre de tes amis pour un goûter. Tu décideras de faire une crème au chocolat mais il te faudra une recette simple. Sur Internet tu trouveras la recette d’une crème au chocolat sans œufs.

Quand tu auras terminé ton petit-déjeuner mercredi, tu nettoieras la table et tu commenceras à réaliser la recette. Tu prépareras tous les ingrédients et tu sortiras tous les ustensiles dont tu auras besoin. 

Tu prendras 100 grammes de chocolat noir, tu le râperas dans une casserole. Tu ajouteras trois cuillères à soupe de lait et un sachet de café soluble.

Tu feras chauffer sur le feu au bain-marie. Tu remueras constamment avec la spatule de bois. Ce ne sera pas très long, peu à peu le mélange deviendra lisse. Quand tu verras que le chocolat aura complètement fondu alors tu incorporeras 500 grammes de fromage blanc. Tu fouetteras pendant quelques secondes. Tu pourras aussi ajouter un peu de sucre.

Tu répartiras ensuite le mélange obtenu dans cinq ramequins individuels. Tu attendras un peu et quand la crème aura refroidi, tu placeras les ramequins au réfrigérateur au moins une heure. Tu serviras cette crème sans œufs avec des petits gâteaux secs.

2. Recopier le texte suivant au présent du conditionnel en commençant par Si tu recevais quatre de tes amis pour un goûter…: 
La crème au chocolat
Tu reçois quatre de tes amis pour un goûter. Tu décides de faire une crème au chocolat mais il te faut une recette simple. Sur Internet tu trouves la recette d’une crème au chocolat sans œufs.

Tu nettoies la table et tu commences à réaliser la recette. Tu prépares tous les ingrédients et tu sors tous les ustensiles dont tu as besoin. 

Tu prends 100 grammes de chocolat noir, tu le râpes dans une casserole. Tu ajoutes trois cuillères à soupe de lait et un sachet de café soluble.

Tu fais chauffer sur le feu au bain-marie. Tu remues constamment avec la spatule de bois. Ce ne sera pas très long, peu à peu le mélange devient lisse. Tu incorpores alors 500 grammes de fromage blanc. Tu fouettes pendant quelques secondes. Tu peux aussi ajouter un peu de sucre.

Tu répartis ensuite le mélange obtenu dans cinq ramequins individuels. Tu attends un peu et tu places les ramequins au réfrigérateur au moins une heure. Tu sers cette crème sans œufs avec des petits gâteaux secs.

Si tu recevais quatre de tes amis pour un goûter,  tu déciderais de faire une crème au chocolat mais il te faudrait une recette simple. Sur Internet tu trouverais la recette d’une crème au chocolat sans œufs.

Tu nettoierais la table et tu commencerais à réaliser la recette. Tu préparerais tous les ingrédients et tu sortirais tous les ustensiles dont tu aurais besoin. 

Tu prendrais 100 grammes de chocolat noir, tu le râperais dans une casserole. Tu ajouterais trois cuillères à soupe de lait et un sachet de café soluble.

Tu ferais chauffer sur le feu au bain-marie. Tu remuerais constamment avec la spatule de bois. Ce ne serait pas très long, peu à peu le mélange deviendrait lisse. Tu incorporerais alors 500 grammes de fromage blanc. Tu fouetterais pendant quelques secondes. Tu pourrais aussi ajouter un peu de sucre.

Tu répartirais ensuite le mélange obtenu dans cinq ramequins individuels. Tu attendrais un peu et tu placerais les ramequins au réfrigérateur au moins une heure. Tu servirais cette crème sans œufs avec des petits gâteaux secs.
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