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 1.     

  

 

1.1   

 

,    c  c , c   

 , c   c  c c   ,  

 c .   –   , , 

c .     cc  ,   

c          .  

c      , « »   

    .  c     

c c  c  c      .   

       ,  

     c  .    -  

 ,      .    

   .        , 

           .  

C  « »    realis,-e, realia- 

« », « »,       -

   ,   -     . 

       « »  «  ».  

  ,   c  ,    

 50-  .  1952  .      «    

    »   ,  «   

c     ,     

,  ,     c ,     , 

    ,          

» [23, c.290].  
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   -    ,  

    ,       

     ,     

,    .    

         

   ,  ,  « » -   

(  ) ,      ( ) [8]. 

    ,  «   , 

 ,        

;    /   , , 

 ,     ( )   , , 

,    «   »,   

» [8, c.55].  ,     

  ,     .   

.   ,   –   ,   

,     ,      

 [16]. 

 «   » .    « » 

   : «   1.  , 

  ,     

 ,     ,   

    . .        ; 2. 

  » [30]. 

          -     

. , .   ,   –  , 

       , 

   ,    [18]. 

.    .      ( ) – 

,     ,      

 [16]. 
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.         

( ) –  ,     

     -  

  [29].    

 –  «  ,   , , 

,       ,     

»,  .  [20, c.169]. 

.        «   

       , 

 ,  ,    

 ,    . .»[25]. 

.    ,  « ,  -

 ».   ,    

 –  «   » [26, c.46]. 

 .       –  «  

–    ,    

» [5]. 

«  –       

 , -   .  , -     

 ,      , 

   ».       

  [7]. 

   «   » .     

   – «   ,   

,      ,    

» [4, c.95]. 

     ,    

    .  
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1.2    

 

,      ,   

         

,    ,      
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,    ,    , 

   ,   

 ,         

.        , 

        . 
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,       ,  
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  ,      . 

    ,    . 

     .  ,    

   ,     ,   

   ,      , 

     ,   .   

,        .   , 

     ,   –   

 ,        

 – ,   .  –   

(  ),       

  ,    [32,c. 1168].  
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 ,      .  

      .  

 

1.3   

 

         

   ,      : 

, , , ,   . 

       . .   [24]    

,    .  ,     

   «   ».  

.   [17]     ,    

 : 

1.   ( , , , , , , 

   .). 

2.   (    ). 

3.  . 

4.  . 

5. . 

.       ,  

-  : 

1.  . 

2. . 

3.    . 

4.    . 

5.   . 

6.     . 

 ,        

 .   . .      

: 
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I.   

II.   (       

) 

III.   (     ,  

 « ). 

       . 

 . 
1.  ,      

   ,    , -  

     .    

  , : 

▪    ,    

 (La Manche, Les Pyrénées, La Seine, mistral) 

▪   ,    

  

▪  .  

2.    ,  

 , ,    , 

, . 

2.1 : 

a)    

Verveine du Velay (   ) –    

  . 

Tête de Moine ( - - ) –     

. 

Ladurée ( ) –    -

,     

 « » (macarons). 

Bûche de Noel (  ) –    , 

      . 
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 ,  ,   ,  

 ,    .  

Maïzena –   ,   

       

; 

b)  

Chanel (Ш ) –     

. 

Le Coq sportif (     «  ») – 

 ,    

,   ,   1882 .   

Un polo (  ) –     

 ,    

; 

Une toque ( ) –     ; 

Un soleret –   ;  

Des chaussures TBS –    TBS. 

c) , ,   . ; 

HLM (a ) – ,     

    ;  

Un huilier –     ; 

Une cocotte ( ) –   .   

d)   

Peugeot ( ) –     

  ;   

SNCF (Société Nationale des Chemins de fer Français) – 

     ; 

TGV (Train à Grande Vitesse) –    

. 



15 

 

e)  . 

2.2  

a)  ; 

b)  ; 

c)   (    . ). 

2.3    

a)   ; 

b)    . 

c)   

Le marchand de sable (  ) –  

,       

 ,   . 

Le Père Fouettard (  ) –     

,      . 

d)   

e)     ; 

f)  

g) , ; 

Une galette des Rois –  ,   

  . 

h)    

i) ; 

j) ; 

k) . 

2.4 Э  : 

a)  

b)  (   ) 

c)       

parisien( ) –  .  

                   2.5   : 
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a)  ; 

Cl ( ) -    , 

   . 

b)  . 

Une carte bleue (  ) 

Euro ( ) 

Balles –        

3.  –  .  

3.1   –  : 

a) -  : 

Un département ( ) – -

   ;  

Un arrondissement ( ) –   ; 

Pays de la Loire (  ) –    .   

b)  : 

Lyon -  ; Paris -   

c)   . 

3.2     : 

a)  : 

La prefecture ( ) - ,    

   ; 

La gendarmerie ( ) -  ,  

     

  . 

b)  . 

3.3  -  : 

a)     ; 

b)     (   ); 

c)    ; 

d) , , , ; 
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e) ; 

f)     ; 

g)    (   ); 

h)    . 

3.4    

a) ; 

b) ; 

c) ; 

d) . 

     ,    

   :   

     ;     

[8]. 

   : 

1.    : 

•  « » : , , . 

   « »      , 

    .     

   , ,      

 .   ,   , 

     -   ,    

,  ,     .  

 .   .    –   , 

     -     . 

• « » : , . 

   « » ,     

,  -  ,   ,  

    ,  ( . .     

 ,    ),    

 ,    (    
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  ).    

         , 

     .   

 ,      ,    

,       . 

2.    : 

•  ; 

•  . 

     : 

•  ; 

•  . 

        ,   

 .   .   

. ,  ,      

  . 

 

1.4     

 

         

 .       ,  

,   -   [21, c.264].  

      ,  

   .     –  

      .  

 ,       . 

      ,     [10, c. 

14]. 

 ,     , 

         

  [28].     , 
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,         

  .     

, -    .     

-  ,   -  

     .   ,   

,   « »   ,     

   ,     . 

   ,      

          

.           

       

      . 

         

 : 

1)    –      

          

[12, c. 414].      17-19 .  

    .  

     .   

   ,     .  

    , . .   

     ,  

      ). , 

«Calvados – », «il aurait mieux valu « Toupropre » –    

 ».       

    ,      

    [9].  ,   

    ,     

,  -         ,   

     ,     
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 [11, c.44].  ,    

    .    ,    

     . 

2)    –      

  ,       

 - .   –   

     ,    

 -     

        [10]. 

          

  ,     

   .    

      ,  

        [2, c.37]. 

 : «Moulin-Rouge – - », «bateau-mouche – 

- », «la prise de Cholet –  ».  

       

     [15, c.67].   

     . 

,         

.         

       

.       

 .      

 ,    .  

       ,   

      

   ,     

        

,       [10]. 
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,          

  .   ,    , 

   ,      ,   

    [10, c. 48]. 

3)    ( )  –   -

    .   

   ,   

       

[12, c. 181].       

 ,   ,  

 . ,    ,   

   ,     -  

. Camille se décida enfin à se rendre dans un Brico quelconque 

pour améliorer ses conditions de survie. –  , , 

   ,   -    

 .  

4)    –  ,     

      

    [13, c. 168].    

       . 

     ,   

  [8, c. 88].      

   ,     

 .      ,    

    ,   ,  

 ,     .  

 -  ,     

     ,   

   .     
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,     ,   

          

.  , «Ce garçon était plein de bon sens et notre cigale ferma 

les yeux en tendant sa carte bleue. –     ,  

 ,  ,    ». «Mini-

jupe – - », «crêpes au miel –   »  . 

      , 

        

, ,      

   .   

 .    ,   

       

,         

[10, c.21]. 

5)     –      

   ,        

.     .  

      , 

    ,    

     .  

:   «école secondaire»  

  , «lycée» -  . 

6)     –     

        [19, c.121].  

7)    –   ,     

        [12, c.176 ].  

       , 

,          

[14, c. 96]. 
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      : Elle 

s’approchait n essayant d'attraper tout de suite le rythme de la Carmagnole. – 

 ,       . La Carmagnole – 

   18 .  

8)    –       -

        [12, c. 180].  

      ,    – 

. 

,   chose   

  (une entité de toute sorte)      

  : « , , , , , , 

   , »  . .  

9)    –       

        ,  

        

 [10]. 

10)  –       

,    -  

 [4].   ,    

  .    ,    

  .  ,   

   . «Le Figaro –  ».   

 

      : 

1.    ,      

.       

    .  

2.        ,   

 ,      

.       
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,       , , 

       [10, c. 24]. 

 

  1  

 

 –    ,     

,   .         

 ,         .  

   ,    –    

,       , 

         

 . ,          

  -  .  

 -    « »   .  

      ,   

  ,    .  

   ,    -

    . 

         

,     : 1.     

           

  2.        

 ,    -     .  

   ,    

        ,   

      , : 

Calvados -  ( ), Moulin-Rouge – -  

( ). ,     , : 

 (la carte bleue –  ),   (un 

Brico –  ),   (école secondaire – 
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 ),  (la Carmagnole - ).    , 

    , . .   

 . 

      

.       ,   

      ,     

      .  , 

        

  , , ,   , 

    ,     . 
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 2.    

 . 

 

         

   ,     

     .       

 «   »   «Le grand 

Larousse gastronomique» avec le concours du Comité gastronomique présidé par Joёl 

Robuchon (    ,   

),      «   

»   «Grand dictionnaire de cuisine»  .  

    111    .  

    ,     

.   ,      

 .     ,   

  ,          

 .  

       

  .   ,    

, : 

•  ; 

•  , /  ;  

• ; 

• , ;  

•   (  , , 

  ,    

 ); 

      ,  

        , 

    . 
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2.1   

 

 ,       

,  .       . 

         

.        

.        

 ,    .  ,    

  « »,      

  ,      ,    

   .        

 .      

,          

    . 

  ,     

 : 

1.   :  (palmiers); -  

(pan-bagnat);     (flan à la Metternich);  

(blanc-manger);  (gratin);  (Colombier). 

2.  :   (parfait au miel); 

  -  (rocamadour aux poireaux);   

 (consommé blanc simple);    (confit d’oie);   

 (tarte à la rhubarbe),   (glace de poisson),   

 (godiveau à la graisse),  -  (cailles en chemise); 

  (choux au café). 

3.   :   (Parmentier);  

- - ,  (pet-de-nonne); ,   (roux); 

   (frangipane);    

,  (salade de choucroute).  
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4. :    (pâté en croûte);   

(salade de fruits);      (omelette de 

champignons à la crème);   (haregs marinés); 

  (compote de cerise);   (langue-de-

chat).     :    (pigeons 

en compote).        

,       :   

         

,     ,      

 . 

5.  (   ):      ( 

bécasse à la fine champagne),    (gauffres 

holandaises),  « » (galette galeuse.). (   

   «Le grand Larousse gastronomique» présidé par Joёl 

Robuchon  «Grand dictionnaire de cuisine»   ). 

  « »    ,  

         

      . 

        , 

       . 

   ,       

 ,       . , 

,         

,      « »   

 .       

,         

  .  
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2.2   

 

      .  

         , 

   .     

     ,     

.         

, ,        ,   

   . : «  (vergeoise)  

    », «  ( , figues)», 

«  (châtaignes)», «   (chasseur)».  

      . : 

«mélanger 250 g de poudre d'amande –  250   ».  

   «poudres d’amandes»    «  

» (  ),       

«  ».     

   : «2 cl d'eau de fleur d'oranger – 200  

 »,     .  

       ,  

: «   ».  

    ,   , 

   .    :  ; 

; ,   ;  ( ,  

,  ),   .     

  . 

      : 

1.   .  

« Servir chaud avec du foie gras –    - ».   - 

    ,      

 . [33] 
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 «1 kg de têtes de turbot – 1   » (  5).  –  , 

         . [33] 

«250 g de brocciu – 250   ».  –  

 . 

«1 cuillerée à soupe de Grand Marnier – 1   - ». 

-  –         

.  

  ,       

ё ,      .   

   ,    .    

      , , 

,    ,       . 

2.     . 
«Passer 8 rocamadours affinés -  8    

»; «déglacer à la fine champagne –    

  »; «thé vert matcha-     

« - »»; «4 dattes mehjoul – 4   « »».  

  ,     

,       : «Des fraises 

mara des bois -   .   -    

,      ;   

    »; «Avec 500g de panade frangipane – 

 500    .  –    

  ( )»; «1 pincée de vadouvan –  . 

 –     »; «Ajouter 5 g de Cremodan 

(stabilisateur) –  5   « ».  –   

    ,    

 .      : «les dresser dans une timbale 

–   (    ) ».  

3. . 
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«Piment d’Espelette -       »; «citron de 

Menton -  »; «150 g de jambon d'York - 150   

»; «120 g de beurre marchand de vin - 120   « »»; «laver 

80 g de raisins de Corinthe -   80  - »; «whisky canadien – 

 »; «1 cuillerée à café de sirop d'érable – 1    

»; « une bonne vingtaine de petites olives noires de Nice – 20  

 »; .  

     ,     

    . 

4. . 
     : 

«Mâche (f) –  ,     «  

»»  

    ,      

.   ,        

    ,   . 

5.   

 , «parsemer de fleur de sel –    ».  

      ,   

 ,  «fleur de sel»,     . Fleur de sel -

   ,       ,  

      , 

 ,  , .    «fleur de sel» 

       « - - », 

      ,       

,   .  «Saupoudrer de poudre de lard –   

    ».  
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2.3    

 

     .   

      ( , , ,   . ),    ,  

   .        

,        . 

       ,    

  : «gousse de vanille –  »; «bouquet de 

basilic –  »; «une poignée de noyaux –  »; «1 chou-

fleur –   »; «4 tranches de pain – 4  »; «une poignée 

de sel –  »; «1 botte de coriandre –  ». 

    ,       

-     : «recouvrir d'un filet de  

cognac -   » (       

 ); «incorporer un filet de jus de citron –   

» (  ); «ajouter une pellicule d'huile -   

 ».  2     , 

   «une pellicule»        , 

         . «10 cl de 

vin – 100  », cl –   .    

  ,        

,        

      .   

     ,    

   . ,     

  ,   (un artichaut). ,   

     ,   ,    

   .         

     «épointer les feuilles, asser les queues des 

artichauts –    ,  ( ) 
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».         

   .         

   ,    : 

«Coupez les bouts des feuilles, la queue –   , ».  

      .   

      . ,  

     «1,250 kg d'aiguillette de boeuf».    

         

 «      1,25 ».    

    «       1,25 

».        ,   

,   «aiguillette de romsteck» -  ,   

,   «aiguillette baronne» - ,    .   

 ,           

  .      ,   

    ,      

 .  

 

2.4     

 

 ,     , 

   . ,     

 .      

      ,    

 ,       

  .      ,  

   : «un bol – »; «une poêle – »; «un 

gril – »; «une saucière - »; «une passoire – » ; «une écumoire – 

»  . 
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    ,   

 ,       .   

,     ,   , : 

   (   ),  , 

   (     ). 

 ,      ,   

   «une girolle».  ,  

      ,    

,     : «  (  

 )».  

 : «disposer au fond de la terrine –   

(    )». 

 «Beurrer un moule à manqué –      

», -    .   

      .   

«Mettre 40 cl d'huile d'olive dans la paellera –    400  

 ». -      

 .  

« Introduire sous la salamandre –    ».   

 ,     ,  ,    

.  –        

   . [35] 

  ,     ,  «une 

marmite –  ».      

    ,        

« »,      .  –  

,        

.   : «une marmite – grand récipient dans lequel on fait 

cuire des aliments (     ). [36]   , 

    : «Une cocotte –  ». 
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    2     .  

     «Une cocotte» ,  « ». 

 –      , 

    .[34]  ,  

  ,        . 

«Garnir 4 bols –   4  - »,  

    .  

«Presser les baies pour en extraire le jus (avec un tamis à gelée ou, à défaut, un 

moulin à légumes avec la grille fine) –   ,    

(      ,     

      )»,    

   ,      

  .     

: «Verser ce jus dans une bassine à confiture –      

»; «Dans une poêle antiadhésive, faire chauffer 30 g de beurre –   

     30  ».  

   ,    

: «avec une spatule à réduction, détacher les sucs –   

 .»   «une spatule à réduction»     

 , ,      ,  ,  

  .      ,   

,   .       , 

 .  : «La déposer alors dans un grand moule à brioche – 

      ». «Moule à brioche»  

,  «   ».  –    

.          

 ,        

,        .  
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2.5  ,     

 

  ,      , 

        —  ,  

  ,     ;  

;      .  

    ,     

     ,    

 ,           

 . ,      

   , :    

     ;  

;  (    ); ; 

  .  

 ,  «pocher»,    

  . « » -   

  ё     . «Blanchir – , 

     ,   

   . [34] «Déglacer avec 10cl de vin – c  

  (100 )»,  –   ,    

,        . [34]. 

«Flamber – ,  . [34]  

 «Porter le reste du bouillon à ébullition et cuire à la nappe –  

      -   (    

  ,        

   )».  ,  

      .  
     ,    

: «Faire suer 1 courgette et 1 carotte, pelées et taillées en brunoise. –  

    (  ) 1   1 ». 
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 –       1-2 .  

    .      

 ,        , 

  . , ,    

,    ,       

.       : «Mélanger et chinoiser. 

–     .».      

 .  –   .[34]  

        .    

  « »,      . 

  ,    : «cuire al dente – 

  ».   ,     

  : «Dès qu'elles sont al dente –    

 «  »».  

     ,  

 ,     . ,  

«dénoyauter»   «  »,  «beurrer – 

  ».      

.  

   ,       

  .     

  ,    ,   

  .     : «cuire au filé –  

   «  »»,   «le sirop doit être cuit « au filé» -  

     «  ».      

 - .  

       

: «Verser dessus 4 oeufs battus en omelette –  4 ».  

 ,   «   4 , ,   
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».  ,    ,   

    .  

   : «Faire blondir 4 oignons coupés en deux – 

 4 ,  »; «Les laisser colorer légèrement – 

   »; «faire pincer au four quelques minutes – 

    ».         

    ,     

.  ,        

.     : Blondir –    

        ( ),  

   ; Colorer –      ( , 

  . .)    ,     

       ; Pincer –   

          

      .      

,   –    .     

 ,         ,     

,         , 

   ,     .   

      .   

  ,      ,  

 . «Étaler celui-ci avec un rouleau  sur du papier sulfurisé jusqu'à 

ce qu'il soit bien fin –          » 

        : «  ».  

  ,     ,  « »  

,      .  

    : «Détailler en fines rouelles 

–   ». 

  ,     ,   

    .    ,  
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 ,        

 ;    ;   

; ,    .    

    ,     

 .     ,     

      ,   

   .     

    .  

 

2.6       
 . 

 

       

,       .  , 

     ,     

,          

 ,      

.        

      

    . 

1.  ,   ,   . 

(Faites correspondre les mots désignent les différentes techniques culinaires et leurs 

définitions) : 

1. Flamber 

2. Pocher  

3. Carameliser 

4. Colorer 

5. Blanchir 

6. Dégraisser 

a) Transformer du sucre en caramel 

en le chauffant à feu doux. 

b) Rehausser ou changer la couleur 

d'une préparation à l'aide d'un 

colorant naturel 
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c) Passer une volaille à la flamme 

pour achever de la nettoyer ou 

arroser un mets d'alcool et y 

mettre le feu pour en relever le 

goût. 

d) Cuire des aliments dans un 

mouillement plus ou moins 

abondant, en maintenant un très 

léger frémissement. 

e) Enlever l'excès de graisse d'un 

produit, d'une préparation ou d'un 

récipient de cuisson. 

f) Travailler vigoureusement au 

fouet un mélange de jaunes d'oeuf 

et de sucre en poudre, jusqu'à ce 

qu'il devienne mousseux et clair. 

: 1-c; 2-d; 3-a; 4-b; 5-f; 6-e 

2.      (Mettez en ordre): 

Biscuit de Savoie 

A. Démouler à la sortie du four. Servir froid. 

B. Casser les oeufs en séparant les blancs et les jaunes. Préchauffer le four à 170°C. 

Dans une terrine, mettre le sucre en poudre, 1 sachet de sucre vanillé et les 

jaunes, puis mélanger jusqu'à ce que la préparation soit bien lisse et blanchisse. 

C. 14 œufs ; 500 g de sucre en poudre ; 1 sachet de sucre vanillé ; 185g de farine ; 

185 g de fécule 

D. Beurrer un moule à biscuit de Savoie (ou un moule à génoise) de 28 cm, puis le 

poudrer de fécule. Y verser la pâte : le moule ne doit être rempli qu'aux deux 

tiers. Cuire au four pendant 45 min. 

E. PRÉPARATION : 15 min - CUISSON : 45 min 



41 

 

F. Battre les blancs en neige très ferme avec une pincée de sel. Les incorporer au 

mélange précédent avec la farine tamisée et la fécule et continuer de remuer en 

tournant toujours dans le même sens jusqu'à ce que la pâte soit homogène. 

: ECBDFA 

3.       (Trouvez dans le texte 

les équivalents russes):  

,  ;  ;  

;    ;  ;  ; 

 . 

Paris-Brest. Recette de Pierre Hermé. 

« Préparer 300 g de pâte à choux sucrée et la mettre dans une poche à douille munie 

d'une douille cannelée n° 12. Beurrer l'intérieur d'un cercle de 22 cm de diamètre et 

poser sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.  

Déposer une couronne de pâte à l'intérieur du cercle, puis une deuxième contre 

la première et une troisième à cheval entre les deux. Poudrer de sucre cristallisé et 

d'amandes hachées ou effilées. Faire cuire de 40 à 45 min au four préchauffé à 180 °C 

en entrouvrant la porte du four après 15 min de cuisson pour que la pâte sèche bien. 

Sur une autre plaque recouverte de papier sulfurisé, déposer une quatrième couronne 

d'un diamètre inférieur et la faire cuire de 8 à 10 min. Mettre 300 g de crème au beurre 

au sirop dans une terrine et la fouetter pour l'alléger ; y ajouter un praliné de choix en 

mélangeant au fouet, puis 225 g de crème pâtissière. 

 Couper la grande couronne refroidie en deux horizontalement, et en garnir le 

fond d'une couche de crème à l'aide d'une poche munie d'une douille cannelée. Poser 

la petite couronne par-dessus puis, sur le dessus, déposer un cordon de crème en feston, 

débordant un peu de la pâte. Poudrer la partie supérieure de sucre glace et la poser sur 

la crème. Garder au frais jusqu'à 1 heure avant de servir. » 

: Une plaque recouverte de papier sulfurisé ( ,  

); en mélangeant au fouet (  ); en entrouvrant la 

porte (  ); la mettre dans une poche à douille (   
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 ); couper en deux (  ); garnir d'une couche de 

crème (  ); avant de servir (  ). 

4.   (Complétez la grille): 

Sauce Entrée Plat Dessert 

    

Salade César; Vinaigrette; galette des Rois; Aïoli ; ragoût à la napolitaine ; crêpes 

Suzette ; foie gras de canard au vin de Banyuls ; mayonnaise classique ; choucroute à 

l'alsacienne ; pêches rôties au romarin ; cocktail de crevette ; entrecôte grillée. 

 

: Sauce: Vinaigrette, Aïoli, mayonnaise classique. Entrée : Salade César, 

foie gras de canard au vin de Banyuls, cocktail de crevette. Plat : ragoût à la 

napolitaine, choucroute à l'alsacienne, entrecôte grillée. Dessert : galette des Rois, 

pêches rôties au romarin, crêpes Suzette. 

5.      (Complétez les mots manquants 

dans la recette) 

Dorer – garnir – préchauffé – au bain-marie - en neige – recouvrir - en petits 

morceaux -  étaler - citrons 

Tarte meringuée au citron 

POUR 6 A 8 PERSONNES - PRÉPARATION : 15 min - RÉFRIGÉRATION : 

2 h 30 - CUISSON :35 min 

Zester 4 ___1___. Hacher finement les zestes. Les faire cuire __2__  jusqu'à la 

limite de l'ébullition avec 12,5 cl de jus de citron, 3 oeufs,180 g de sucre en poudre. 

Filtrer dans un saladier posé dans un bain de glaçons. Remuer. Lorsque la crème est 

tiédie, y incorporer 200 g de beurre coupé __3__. Lisser la crème. __4__ 300 g de pâte 

sucrée sur une épaisseur de 2,5 mm. En garnir un moule à tarte de 25 cm de diamètre. 

La réfrigérer 30 min. La recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé frangée et de noyaux 

de cuisson. La faire cuire 18 min dans le four __5__ à 190 °C. Ôter le papier et les 

noyaux de cuisson. Remettre à cuire au four 7 min. Démouler le fond de tarte. Le laisser 

refroidir. Le __6__ avec la crème au citron. Lisser à la spatule. Garder 2 h au 

réfrigérateur. Fouetter __7__ ferme 3 blancs d'oeuf en y incorporant peu à peu 150 g 
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de sucre en poudre. __8__ la tarte de cette meringue. Faire __9__ de 8 à 10 min au four 

préchauffé à 250 °C. Servir froid. 

: 1 - citrons; 2 - au bain-marie; 3 - en petits morceaux; 4 - étaler; 5 - 

préchauffé; 6 - garnir; 7 - en neige; 8 -recouvrir; 9 – dorer. 
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