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Les rois mages passent la nuit du 5 janvier A Noél, on mange du turrén ( du nougat)

Et le 31 décembre, a minuit, on mange un grain de raisin a chaque coup de cloche.

Le défilé de carnaval dans notre école

Puis quelques photos de notre classe en plein travail
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(omelette cspagnole)

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES:
3 pommes de ferre

5 oeufs

1 oignon

Huile

Sel

PREPARATION:
1. Peler les pommes de terre ef les couper finement en rondelles.

2. Eplucher ef émincer |" oignon.

3. Verser une bonne quantité d’huile dans une poéle et quand elle est chaude,
incorporer les pommes de terre el |'cignon. Saler. Couvrir ef laisser cuire 5 minutes en
remuanf de femps en femps.

4. Pendant ce temps, casser les oeufs dans un bol ef les baftre en omelette. Saler.
Remuer.

5. Quand les pommes de terre el I'oignon sont cuifs, les égouter el les ajouter au bol
d’oeufs. Refirer foute |'huile.

6. Dans la poéle chaude, sans rajouter d'huile, verser la préparation du bol ef faire
cuire & feu doux pendant 5 minutes en vérifiant la cuisson.

7. Décoller I'omelette des bords de la poéle pour ne pas qu’elle accroche. Poser une
grande assiefte sur la poéle el délicatement retourner I'omelette. Continuez la cuisson 5
minufes a feu frés doux de |'aufre coté.

8. Cette fortilla peut se manger tiede ou froide.



INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES:
1 Kg de fomates bien mares

1 gousse d'ail

50 g de poivron vert

40 g d’oignon

70 g de concombre

30 g de vinaigre

1 petfite cuillére de sel

50 g d’huile d'olive

8 glagons

PREPARATION:
Melfre dans un blender les fomates coupées en deux, |ail, les poivrons et les
concombres coupés en morceaux, le sel el I'huile.

Mixer jusqu’'a ce qu’il ny ait plus de morceaux.
Transvaser dans un récipient el incorporer les glagons.
Meltre au réfrigérateur.

Servir tes frais avec des morceaux de légumes (fomates, oignon, poivron, concombre)
coupés fres fins.



