Franzosisch

Arbeitsblatter zu dem Video: Recette de gateau au yaourt

https://vimeo.com/411510238/c23b2cc2bd

1) Le vocabulaire de la vidéo

- Umkreise die Verben mit einem griinen Stift.

- Umkreise mit einem blauen Stift die Worter, die in der Mehrzahl sind.

- Sortiere die Wérter in die Tabelle ein (Seite 2) und schreibe die Ubersetzung dazu.
Achtung! Nicht alle W&rter passen in die Tabelle.

préparer
le yaourt le moule
mélanger
la spécialité les doigts la cuillere
mettre faire le savon
le sachet de levure chimique
le beurre le saladier
les ceufs I’huile verser
faire cuire prendre
la farine le fouet
le sucre le tablier
commencer
le poignet les mains
le four ajouter
un pot
beurrer

faire chauffer


https://vimeo.com/411510238/c23b2cc2bd
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Nutze das Mini-Wérterbuch von DFJW zum Thema Essen (als PDF-Datei), um die Ubersetzungen
herauszufinden.

Ingrédients / Zutaten Ustensiles de cuisine / Kiichenartikel
francais allemand francais allemand
le sucre Zucker le tablier Schirze
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2) Expressions francaises

|l faut

Genau wie man im Deutschen « es regnet » sagt (man verwendet nur das Pronomen « es », nicht
sie oder wir), so wird im Franzdsischen « il faut » benutzt, um zu sagen, dass man etwas machen
muss oder dass etwas zu tun ist oder gebraucht wird. Es wird nur mit dem Pronomen « il »
ausgedriickt.

Zum Beispiel in einem Rezept : Pour faire des crépes il faut du lait, de la farine et des ceufs.

Mit der Verneinung bedeutet dann « Il ne faut pas », dass etwas verboten ist oder dass man es

nicht machen sollte. Zum Beispiel : Dans la classe il ne faut pas macher de chewing-gum.
(<l ne faut pas» bedeutet nicht « man muss nicht » im Sinne von «man braucht es nicht zu tun»; «man braucht etwas

nicht zu tun» wird im Franzésischen gesagt mit: « tu n’est pas obligé de faire qc ».)

Ubersetze die drei Satze auf Franzdsisch :

Um eine Supe zu kochen, braucht man Karotten, Kartoffeln und Lauch.

Man sollte im Unterricht gut aufpassen.

Man sollte den MUl nicht auf dem Boden werfen.

Schreibe 5 Satze mit // faut :
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+ Clest...

«C’est» bedeutet « es ist » oder « das ist ».

Man benutzt es ganz oft auf Franzdsisch, um etwas zu beschreiben.

«C’est» findet man auch in der Frage «Was ist das ?» :

«Qu’est-ce que c’est ?» .

Und wird dann in der Antwort benutzt : «C’est un pull / c’est une carotte»

Verbinde die Ubersetzungen mit einem Strich (gerne mit verschiedene Farben) oder schreibe die

entsprechende Zahl dazu:
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C’est chaud.

C’est froid.
C’est bien.
C’est bon.
C’est délicieux.

C’est trop tard.

C’est une bonne idée.

C’est les vacances.

C’est gentil.

10. C’est en bois.

11. C’est un vétement.

2 Das ist kalt.

__Jetzt sind Ferien.

__Das ist nett.

__ Es ist sehr lecker.

__ Esiist zu spat.

__ Es schmeckt gut.

__Esist aus Holz.

__Das ist ein Kleidungssttick.
__ Das ist warm.

_ Esistgut.

__Es st eine gute Idee.
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3) Questions sur la vidéo

Quelle est la surprise de Madame Gaime ?

Comment s’appelle le gateau ?

Quels sont les ingrédients de la recette ?

Combien d’ceuf faut-il dans la recette ?

Combien faut-il de pots de farine dans la recette ?
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4 ) Ecrire une recette en francais

Rezepte werden auf Franzdsisch oft mit der Grundform der Verben geschrieben.

Schreibe das Rezept des Videos (« Gateau au yaourt ») auf Franzdsisch: nutze daflir Verben in der
Grundform. Um zu wissen, wie man ein franzdsisches Rezept schreibt, kannst du das Crépe-

Rezept lesen (Siehe Seite 7).
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Recette des crépes

Ingrédients

- 250 grammes de farine

- un demi litre de lait

- deux cuilleres a soupe de sucre

- quatre ceufs
- 50 grammes de beurre fondu

Préparation

1. Mettre la farine dans un saladier avec le sucre.

2. Faire un puits au milieu et verser les ceufs.

3.  Mélanger doucement. Quand le mélange devient épais, ajouter le lait froid petit a petit.
4. Quand tout le lait est mélangé, la pate doit étre assez fluide.

5. Ajouter ensuite le beurre fondu refroidi, mélangez bien.

6. Faire cuire les crépes dans une poéle chaude.

7. Laisser cuire environ une minute de chaque c6té et la crépe est préte.



