CONCOURS DE FRANCOPHONIE
I.E.K. PUBLIC DE KILKIS
SECTION : TECHNICIEN DE L’ART BOULANGERE/PATISSIERE
PROFESSEUR DE FRANGAIS : NTONE VASILIKI
NOMBRE DE PARTCIIPANTS : 09
1) AKRIVOU Georgia
2) ANTONIADOU Ellada
3) ASARIDIS lordanis
4) EMMANOUILIDOU Christina
5) KARALAGA Panoraia
6) PAPADOPOULOU Anna
7) PARGIANA Aikaterini
8) Tsita Stamatina

9) CHATZIAGGELIDOU lordana



AIAFTQNIZMOZ TAANODQNIAZ
AHMOZZIO L.E.K. (A.L.E.K) KIAKIZ
TMHMA : APTOMOIOIAY / ZAXAPONAAITIKHZ
YNEYOYNH KAOHIHTPIA TAAAIKQN : NTQONE BAZIAIKH
APIOMOZ ZYMMETEXONTQN: 09
1) AKPIBOY lswpyia
2) ANTQNIAAQY EANGSa
3) AZAPIAHZ lopbadvng
4) EMMANOYHAIAQY Xplotiva
5) KAPAAATA Navwpaia
6) NAMNAAOMOYAQY Avva
7) MAPTIANA Awatepivn
8) TZITA Ztapativa

9) XATZHAITEAIAQY lopbdava



RECETTE

LOUKOUMADES AU CHOCOLAT FONDU

1220 EE GO -m - W AR L 77 00 .

Préparation : 20 minutes

Cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes

Ingrédients

300 g. de chocolat fondu (nutela)

2 ceufs

1 cuillere a soupe d’huile de tournesol
% tasse de lait

% tasse de sucre

2 tasses de farine

Le zeste d’un citron

1 cuillere a café de levure chimique
Huile de tournesol pour la friture

% tasse de sucre glace, mélangé avec un peu de cacao



Préparation

1. Sur une plaque, formez des boules de chocolat, a I'aide d’une
cuillere et laissez-les glacer au frigo.

2. Dans un bol, mélangez les ceufs, I'huile et le sucre.

3. Ajoutez le lait et |a farine en remuant. La pate doit étre
homogene.

4. Ajoutez le zeste, la levure chimique et mélangez.

5. Dans une poéle, faites chauffer I'huile a feu doux. Trempez
les boules glacées dans la pate, puis, faites frire dans I’huile.

6. Retirez-les et passez-les au mélange sucre glace + cacao.

7. Servez sur un plat.

BON APPETIT !!!



2YNTAIH

NOYKOYMAAEZ ME MEPENTA
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EktéAeon :20 Aemtd

Mayeipepa : 10 Aemta

MNna 4 pepideg

YAwa

300 yp. pepEvTa

2 afya

1 KOUTaALA TNG oouTa NALEAQLO
% dAtave yaia

¥ dATlavi Laxopn

Z0oMO Ao €va AoVl

1 KOUTOAGKL TOU YAUKOU XNULKI HayLd (UTELKLY TTAOUVTEP)
HALEAQLO yLO TO TYAVIOUQ

¥ dALT{avL Laxopn axvn, AVaKATEUEVN UE Alyo KaKAo



EktéAeon

1. MAavw og pia TAAKA, OXNUATIOTE UIMAAEC OO COKOAATA, UE
TN BonBela evog koutaAlol Kat adoTE TIC va TTOLYWOOUV OTO

Juyeio.
2. & €va umoA, avakatéPte ta afyaq, to Aadt kat tn {axapen.

3. NpooBéote to yaAa Kal To aAlevuptl avakatevovtag. H {uun
TIPETIEL VAL OLOYEVOTIOLNOEL.

4. NpooBeote to VoA, TO UMELKLY TTAOUVTEP KOl AVAKATEPTE.

5. 2 éva tnyavy, {eotaivete 1o AAdL o€ xaunAn dwtLd.
BouTréte TIC MOyWUEVECG UTTAAEC HEoa otn {UpuN, VoTEpa,
TNYyavioTe TIg oto AAdL.

6. ATTOGUPETE TIC KOL TIEPACTE TLC ATTO TO PELyHA AXVN + KOKAO.

7. 2epPBipete og pia mateAa.



