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Qut sonf les sepfipoules de cristal qui refrouvent leur apparence ?

Copte sans erveur le texte de la page 16 .

Les réserves de grain découvertes dans le grenier
vont mettre un terme a la famine.

Tout le monde a le sourire. De toutes parts, on accourt,

et le héros du jour est admiré, embrassé, félicité.

. Qe prépare Pédro 1 Gormoran ?

Fist-ce que fu as oimé cef album 2 Pourquot ?
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Qui sont les sept poules de cristal qui retrouvent leur
apparence 7
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v~ Q u i e s t I e h é r o s d u j 0 u r ? Les réserves de grain découvertes dans le grenier

vont mettre un terme a la famine.
| Tout le monde a le sourire. De toutes parts, on accourt,
! \ et le héros du jour est admiré, embrassé, félicité.
{
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Est-ce que tu as aimé cet album ? Purquoi [
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LEXIQUE | a5 P'fifies Poudes la Béfie efi le chevalier
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C’est la personne qui se distingue
par son courage.

Chargé de brume ..

C’est un fossé rempli d’eau qui
entoure un chateau .

En méme temps.




es au hasi i 3

| | Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 12 minutes

. Ingrédients (pour 6 personnes) :
“fa‘id 500 g de pates

2

.+ -200gdelardons

ﬁ - 200 g de créme fraiche
&= - 1 gousse d'all

- 1 bouquet de basilic

- fromage rapé a volonté

- sel, poivre — fl
6%6 de Pédyo =

Faire cuire les pates.

- DES PATES AU BASILIC !!!

Pendant ce temps, griller les lardons dans une poéle sans
matiére grasse.

Faire chauffer la créme fraiche salée et poivrée avec la
gousse d'ail écrasée.

Quand les lardons sont grillés, les ajouter a la créme
fraiche.

Couper finement le basilic avec des ciseaux
Quand les pates sont cuites, ajouter le jaune d’ceuf, puis
le basilic et la sauce créme fraiche ail lardons et gruyeére

rapé.

Mélanger, c'est prét !



