
CORRECTION des expressions 

Relie les expressions avec le sens qui correspond : 

Semaine du 18 au 20 mai 

Ce n’est pas de la tarte.  ●   ● Ce n’est pas sérieux. Ce n’est pas vrai. 

C’est du flan.     ●   ● Trouver un compromis qui arrange tout le  

   monde. 

 

 

Faire chou blanc.     ●   ● Agir avec prudence. 

Briser la glace.     ●   ● Tourner à la dispute. Devenir mauvais. 

Couper la poire en deux.  ●   ● Ce n’est pas facile. 

Tourner au vinaigre.     ●   ● Faire le premier pas pour arranger une  

    situation. 

 

 

Marcher sur des œufs.    ●   ● Echouer. Ne pas trouver.  

 

Mercredi 27 mai 

Mi figue mi-raisin     ●  ● Être alignés, en file indienne. 

Être en rang d’oignons    ●  ● Se perdre dans sa pensée, dans ses actions. 

 

 

 

Jeter de l’huile sur le feu   ●  ● Se dit d’une situation à la fois agréable et  

désagréable. 

Avoir un cœur d’artichaut  ●  ● Gagner de la valeur en vieillissant. 

Pédaler dans la choucroute.  ●  ● Aggraver une situation délicate. 

 

 

Prendre de la bouteille    ●  ● Se dit de quelqu’un qui tombe facilement 

amoureux.  

 

  



La cuisson de mes recettes 

Semaine du 18 au 20 mai 

1) J’ai fait un gâteau au chocolat que je dois faire cuire. Il est 15h12 quand 

je mets le gâteau dans le four. Il doit cuire 40 minutes. 

A quelle heure sera-t-il prêt ? 

 1 5 h 1 2 

+          0 h 4 0 

     1 5 h 5 2  Le gâteau sera prêt à 15h52. 

 

2) J’ai fait des muffins au chocolat que je dois faire cuire. Il est 16h55 quand 

je mets les muffins dans le four. Ils doivent cuire 10 minutes. 

A quelle heure faudra-t-il les sortir ? 

1 6 h 5 5 

+          0 h 1 0 

     1 6 h 6 5       Attention 60 min = 1h, il reste 5 min. 

Soit  1 7 h 0 5  Il faudra sortir les muffins à 17h 05 

 

3) J’ai fait des madeleines au citron que je dois faire cuire. Il est 15h44 quand 

je mets les madeleines dans le four. Elles doivent cuire 15 minutes.  

A quelle heure les madeleines seront-elles prêtes ? 

1 5 h 4 4 

+          0 h 1 5 

     1 5 h 5 9        

Les madeleines seront prêtes à 15h59 (soit 1 min avant 16h) ! 

 

 

 

 

 



Mercredi 27 mai 

1) J’ai fait un flan aux pommes que je dois faire cuire. Il est 15h36 quand je 

mets le flan dans le four. Il doit cuire 45 minutes. 

A quelle heure le flan sera-t-il cuit ? 

 

1 5 h 3 6 

+          0 h 4 5 

     1 5 h 8 1       Attention 60 min = 1h, il reste 81- 60 = 21 min. 

Soit  1 6 h 2 1   

Le flan sera cuit à 16h 21.  

 

2) J’ai fait un cake au thon que je dois faire cuire. Il est 18h48 quand je mets 

le cake dans le four. Il doit cuire 15 minutes. 

A quelle heure faudra-t-il le sortir ? 

 

1 8 h 4 8 

+          0 h 1 5 

     1 8 h 6 3       Attention 60 min = 1h, il reste 3 min. 

Soit  1 9 h 0 3   

Il faudra sortir le cake à 19h03. 

  

1 

1 



Encore des desserts 

1) Dans la recette, les gestes techniques sont soulignés et écrits en gras. 

    Retrouve leur définition. 

 

Clarifier  ●   ● Chauffer jusqu’à la formation de bulles. 

Réserver  ●   ● Faire une entaille au couteau. 

Blanchir des jaunes ●   ● Mettre de côté pour plus tard. 

Inciser  ●   ● Cuire une pâte sans garniture.  

Faire bouillir  ●   ● Séparer le jaune du blanc d’œuf. 

Cuire à blanc ●   ● Battre au fouet pour éclaircir les jaunes d’œufs. 

2) Quelle partie de l’œuf utilise-t-on dans la recette ? 

□ l’œuf entier □ seulement le blanc □ seulement le jaune 

 

3) Pourquoi le film alimentaire doit-il toucher la crème ? 

 

Cela empêche la formation d’une peau à la surface de la crème. 

4) Quelques conversions : Utilise les tableaux de conversion. 

500 ml =   0,5 l 

1 l =        1 000   ml 

1l =      100 cl 

125 g =  0, 125 kg 

70 g =  0, 0 7 kg 

500 g =  0, 5 kg 

1 kg =     1 000 g 
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5) La barquette de fraises de 250g coûte 2 euros, combien je vais dépenser pour ma 

tarte, pour 2 tartes et pour 3 tartes ? 

Complète le tableau. 

 
1 barquette pour 1 tarte pour 2 tartes pour 3 tartes 

Masse (g) 
250 g 500 g 1 000 g 1 500 g 

Prix (€) 
2 € 4 € 8 € 12 € 

Pièces ou 

billets 

 
 

 

 

 

 

 

 

Combien de tartes puis-je réaliser avec 1 kilogramme de fraises ? 1 kg = 1 000 g. 

Donc je peux réaliser 2 tartes aux fraises avec 1 kg. (500 g + 500 g) 


