IA jugar!

Por equipo, leed, mirad o escuchad bien los documentos y resolved
los siete enigmas para encontrar el nombre de un plato tipico
espanol.

Méthodes et outils pour apprendre

Compréhension de Pécrit

Concentre-toi sur ce que tu comprends et ce que tu connais. Il est
normal de ne pas tout comprendre a la premiere lecture ! Il s'agit
de comprendre le sens général du document et de repérer des
informations dans le document.

o Repere les mots que tu peux comprendre et ceux dont
tu peux deviner le sens (mots transparents par
exemple).

o Repere des mots clés (qui reviennent plusieurs fois par
exemple). Tu peux souligner, entourer...

o Aide-toi des notes (souvent en dessous ou a cété du
texte), du vocabulaire qui accompagne le texte, ou
encore des illustrations qui orienteront ta
compréhension.

o Lis bien les consignes, elles tindiquent ce que tu dois
chercher.

Compréhension de Poral

Il s'agit de comprendre les points essentiels d'un document oral et de repérer des informations
dans l'enregistrement. De nouveau tu n'es pas obligé de tout comprendre. Et c'est donc normal de
ne pas tout comprendre !!!

La aussi repere les mots transparents, les mots clés ... aide-toi des illustrations !
Lis bien les consignes plusieurs fois !

Coopérer

Vous étes une équipe ! Aidez-vous !
Répartissez le travail suivant les possibilités et les facilités de chacun.
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I. Los horarios y las comidas en Espan

En Espafa hay tres comidas principales: el desayuno, la comiday la cena, y otras dos
secundarias que solo toman algunas personas: el almuerzo y la merienda. En general, todas
estas comidas se hacen mucho mas tarde que en los paises del entorno...

Los horarios del desayuno varian mucho en funcion de la hora de inicio de los trabajos, pero lo mas
habitual es tomarlo entre las 7 y las 9 de la mafana. Suele ser una comida poco abundante,
basada en el café, la leche, las tostadas con mermelada y mantequilla o con aceite de oliva, la
bolleria, las galletas, los cereales, la fruta y los zumos. Comer alimentos salados en el desayuno,
como huevos, bacén o alubias, es poco frecuente.

En cuanto a la comida, es la toma de alimentos mas importante del dia. Los espaﬁo(es

11 12 13 14 15 16
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El menu mas tipico esta formado por tres platos: primer plato (verduras, legumbres, arroz o pasta),
segundo plato (gran variedad tanto de carnes como de pescados). La ensalada puede ser un
primer plato, el acompafamiento del segundo o colocarse en el centro de la mesa para compartir.

Y por fin el postre, normalmente es una pieza de fruta o algo dulce. Ademas, es muy habitual tomar

un café para cerrar la comida.



La cena, suele ser mucho mas ligera que la comida y habitualmente solo cuenta con un plato

principal (sopa, ensalada, huevos, etc.) y con un postre (fruta, yogures, etc.).
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Adaptado de https://www.tuescueladeespanol.es/blogs/conoce-espana/comidas-en-espana/

1°" enigma:

Palabra secreta
1.8 1.15 1.26 2.4 2.8 2.18



https://www.tuescueladeespanol.es/blogs/conoce-espana/comidas-en-espana/
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1. Gazpacho y salmorejo

Dos de los platos mas tipicos de DQGDNXFLD tienen como base el tomate: el
gazpacho y el salmorejo. El gazpacho fresquito es muy comun en verano, y puede
hacerse triturando el tomate con o sin pan. También se pueden afiadir a la mezcla
pimiento verde, pepino, cebolla, ajo, sal y vinagre de vino blanco.

Si el gazpacho tiene una consistencia mas liquida y puede incluso beberse, el
salmorejo es mas espeso y se toma con cuchara. En este caso a la mezcla batida del
tomate, el pan y el ajo suelen afiadirse (ajouter) para su presentacion trozos de
huevo y de jamén y aceite.

2. Ensaimada de ODNNRUFD
Es un producto artesano y sin duda un referente en la reposteria (patisserie) propia
de la isla. En el siglo XVII encontramos las primeras referencias escritas sobre la

ensaimada de ODNNRUFD. En esta época, el destino principal de la harina de trigo
era la elaboracién de pan, pero existen documentos en los que consta la elaboraciéon
de ensaimadas mallorquinas con motivo de fiestas y celebraciones.


https://learningapps.org/watch?v=p4tbsv5dc18

El 22 de Junio de 2003, dos maestros pasteleros elaboraron la ensaimada mas grande del
mundo, de 10m de diametro y de 1350kg. Utilizaron: Harina 400kg - Azucar 140 kg - huevos
2000 unidades - Levadura 20kg - Crema pastelera 600kg - Azucar Impalpable 30kg - Manteca de
Cerdo 100Kg.

3. Fabada

El plato de DVWXULDV posiblemente mas conocido es la fabada, para su preparacién las
fabas (o judias : haricots) deben cocerse a fuego lento durante aproximadamente una horay
media, y luego se afladen panceta, chorizo, hueso de jamén y morcilla.

Su difusién es tan grande en la peninsula ibérica, que forma parte de la gastronomia de Espafia
mas reconocida; se considera segun ciertos autores una de las diez recetas tipicas de la cocina
espafiola.

Es un plato invernal con un volumen alto en calorias y grasa; se sirve caliente a mediodia.

4. Cochinillo asado

Forma parte de la cocina de FDVWLNND, es muy popular en esa regién pero en toda Espafia
también. La disponibilidad de cochinillos (cochon de lait) en los mercados y carnicerias es muy
alta en Espafia.

Hay muchas formas de hacerlo. Se puede preparar solo o0 acompafiado de patatas. El asado se
suele hacer sobre una cazuela de barro en un horno. Lo tradicional es emplear un horno de
lefia (four a bois).

Es habitual servirlo con decoraciones especiales, una de las mas habituales es una manzana
puesta en la boca.

5. Pan con tomate y crema FDWDNDQD
Es muy tradicional el 'pa amb tomaquet' o pan con tomate: un pan rustico tipico de los pueblos

rurales que suele cortarse en rebanadas y que sobre todo se unta con tomate, sal y un chorreén

de aceite. Suele reemplazar el pan durante la comida.

Todos hemos oido hablar alguna vez de la crema FDWDNDQD, un rico postre de crema
pastelera cubierta de una capa de azucar caramelizado. No es solo popular en su region de
origen sino en toda Espafia. Como es légico en cada casa se aromatiza la leche de distinta
manera, los hay que prefieren usar vainilla en vez de canela o usar solo limén o solo naranja,
o incluso usar anis verde.

6. Pulpo a la JDNNHJD o polbo a feira
Se trata de un plato festivo elaborado con pulpo cocido entero que esta presente en las fiestas,
ferias y romerias de la Comunidad. Suele servirse en la actualidad frecuentemente como tapa.

Tras cocinarlo es cortado mediante unas tijeras en rodajas de un centimetro de grosor
aproximadamente y servido espolvoreado con pimentdn dulce o picante.

También se acompafia, servido caliente, de patatas cocidas, con abundante aceite de oliva,
pimenton y algunos granos de sal gorda.

http://www.europapress.es/sociedad/noticia-platos-tipicos-cada-comunidad-autonoma-20150720191406.html
http://www.laensaimada.com/index.php/en/la-ensaimada
https://es.wikipedia.org



https://es.wikipedia.org/
http://www.laensaimada.com/index.php/en/la-ensaimada
http://www.europapress.es/sociedad/noticia-platos-tipicos-cada-comunidad-autonoma-20150720191406.html

Ill. La receta

Mira el video de la receta: Encuentra el nombre de la

receta, 7 Ingredientes y 3 verbos para realizar la receta.
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3" enigma: Encuentra un ingrediente de Ila
receta misterio.

Palabra secreta




IV. CHOCOLATE A LA TAZA In:'bestigacién‘

4° enigma:

Poned en orden, la receta del
chocolate a la taza y apareceré la

palabra secreta. ( L ’

A\

0

PEGEA MEN
———

X Recortad las etapas de la receta del chocolate a la
taza y ponedla en orden pegandola aqui detras (derriere).

i



o< Recortad las etapas de la receta del chocolate a la tazay
ponedlas en orden pegandolas detras del IV. Chocolate a la
taza.

Comenzamos, primero, vertiendo la leche en un
cazo. R

Mezclamos la leche y el chocolate con ayuda de /~ /)
una cuchara de madera.

Si te apetece, puedes tomar este maravilloso
chocolate a la taza con unos buenos churros.

Anadimos el chocolate a la leche caliente, en el cazo.

El chocolate ya esta preparado y se puede verter en
una taza.

A continuacion, una vez el chocolate derretido & @
(fondu) anadimos la maizena, una pizca de saly el }_J,_ =
azucar.

A fuego medio, luego, calentamos la leche
unos minutos.

Removemos finalmente hasta que el chocolate %
espese.




V. El menu

Observad el menu de la Taberna don Quijote.

(D

Bienvenidos
ala

Taberna don Quijote

£ ENSALADAS 3 1 _£CarneEs "
Ensalada variada.......... v 0
Conlechuga, tomate, att, huevo duro y espdirags ngcr:ﬁflﬁ; ?:Iﬁl:s 22?50 a Ia p Hlenta ocon cab};i;;"m 1 g.gg
Ensalada de queso de cabraalaplancha.......... 6,60 | imlenta o con cabrales ....... J
cqnmmatecon,itguwcebm,aCarme,ima P | Secreto ibérico con salsa de brevas ....................... 12,00
Tomate al 0régano €on atlin .............cceeeeeuen 5,25 Morcillo de ternera blanca estofado con 5|dra ......... 9,60
Gazpacho andaluz ............. . ..3,70 |
= RACloNEs @ _ £ Pescapos 3 . s
=, = Dorada o lubina ala bilbaina ......cccccvveevceeiieciienieneenn. 9,00
F‘Eltatas blra"l"as (especialidad de la ‘3353] 5:; ";5 Emperador 8jo-aceite .....ccuieencreeresnesssssesesasssennees 3,50
Patatas alioli .. 3,85
Ensaladilla rusa . e A e e 4,60 Tanto las carnes como los pescados, se sirven acompafados de
Tortilla de patata (2 personas) st ARG ensalada y patatas
Tortilla de patata grande .. st TN — R
Huevos rotos con picadillo .......................... 6.80 = POSTRES ==
Clhalmpiﬁén frito al'ajillo L DRI, o . Flan de queso-crema al caramelo . ...ooeveevveerseereeseennes 2,80
Pimientos de Padromn ......cccveeveevesereneecnrernonanees 3.50 Arroz conlechealacanela......cccocececeriicccrieeeennn.. 2,85
Croquetas de jamdn .. TSR RORIPCRDRNTURY | 7 4.1 Tarta de bizcocho de Manzana .......cveveceeeceeaceeaneen: 2,85
Alitas de pollo marlnadas y fntas vereene. 8,85 Copa de yogourt natural con mermelada casera........ 2,80
Lacinalagallega ........ccevrvincvmnmenransennesenss 0,80 R R B R A
— # £ T
Oreja adobada a Ia planCha et bl e i 4 85 \@/ VlNOS Y LICORES w{
Callos a la madrilefia .. e T ?5 | i =
Magro ibérico estofado con boletuscon setas..6,90 | Refrescosy zumos ......... 2,40 Jarra Litro Cerveza........... 7,30
Caracoles alamadrileRa ...ooeeeveveenvnnss ..6,75 Aguasingas .......ceeeeeennnn Vinodelacasa.........occeeeeees 1,45
ChorizodeLedn frito .....cccceeevvievenecineeceneninnn.. 6,00 | ﬁgfc[-.ﬂ e %‘;‘;?f;‘;a D“"""’""'""""'"12;3205
Mejl"l]nes al vapor .. FETTTE sasssssssssssssssasas 5120 CervezaSIN ........ — Copa de Rueda/Cigales ....... 1 :80
Mejillones tigre (Bunldades} eranennraness 8,90 Vol Damm .......... Copa de rioja crianza ........... 2,25
Tercio Botella .....cceveveee. Vaso sangria ......cceeeeeenranans 2,40
g':#,::)oan:asleaj:lfgl_s_a plcantedevtornate S 55 93% Jarra 172 cerveza ......... 3,90 Jarra Litro Sangria 1L .......... 7,30
Calamares .. .. 6,80 Copa de castellana, Veterano o similar ........ 2,30
__ Pulpoala gallega 'I 1.70 _ Copa de Magno, Carlos Ill o similar .... ......... 2,70
Pacharan, licores de frutas
o . R Combinado nacional ......ccceuues
Salsa brava, alioli, cabrales y vinagreta para acompanar [ Combinado de importacién

5° enigma:

Escuchad las indicaciones y encontrad un ingrediente de la receta.




Y
VI. LAS TAPAS .~

Un elemento esencial de la cultura espanola

Una de las principales caracteristicas de la gastronomia espafola es el tapeo. Las tapas son
pequenas cantidades de comida que se sirven en los bares para acompafar una bebida. En Espafa
es muy comun ir de tapas: una tradicion que consiste en ir de bar en bar con amigos a comer y a
beber (normalmente cerveza o vino).

El origen de esta tradicién no esta muy claro y existen diversas explicaciones. Algunos creen
que nacid por el interés econdmico de los propietarios de las tabernas, que ponian un poco de
comida salada (por ejemplo, jamon) y asi el cliente pedia mas bebida. Otros piensan que las tapas
nacieron de la costumbre que tenian en las tabernas de tapar (= cubrir) los vasos de bebida con una
rebanada de pan para evitar la entrada de polvo o insectos. Otra explicacion afirma que los Reyes
Catdlicos obligaron a servir comida con la bebida para que la gente no se emborrachara
(=alcoholizarse) facilmente y evitar asi altercados.

Sea cual sea el origen, las tapas son conocidas en todo el mundo y son un elemento esencial
de la cultura espafola. Tapear o ir de tapas es sinébnimo de salir con los amigos a divertirse y es una
deliciosa manera de hacer vida social. Las tapas son tan importantes que existen concursos anuales
para elegir la mejor tapa del afilo, como el de San Sebastian o el de Valladolid.

https://hablacultura.com/cultura-textos-aprender-espanol/curiosidades/tapas/

S % Los bares:
‘v= % jel lugar predilecto para reunirse!

El aperitivo es una tradicidn para los espafioles. Personas

de casi todas las edades se rednen en los bares para charlar’
y tomar algo. Suelen acompanar la bebida de unas pequenas
raciones’ llamadas tapas.

1. charlar: discuter - 2, La racidn: (a portion.

Las tapas son un aperitivo que se sirve en muchos bares espanoles.
Las més corrientes son las raciones de aceitunas, de patatas
a la brava, de gambas y las de jamon ibérico, chorizo
o queso, Ahora estan muy de moda los montaditos que son
pequefios bocadillos variados, Las especialidades de cada bar
dependen de las regiones. Por ejemplo, en Castilla y Leon,
podemos comer una tapa de morcilla’ mientras que en Galicia,
pndemua probar unas riquisimas almejas’..

s haudin - 2. las almejas: les palourdes



https://hablacultura.com/cultura-textos-aprender-espanol/curiosidades/tapas/
http://www.info.valladolid.es/
http://www.sansebastianturismo.com/es/

6° enigma:

Leed el articulo sobre las tapas, completad el crucigrama siguiente y
encontrad un ingrediente mas de la receta.

I I1 ITI Iv \ VI VII ITI VIII IX X XI

& - 4 1. Evitar la entrada de insectos en los

vasos

Vi ul 2. Liquido que acompaiia las tapas.

3. Lugar para ir de tapas.

v IX W 4. Pequenas cantidades de comida.

I 5. Hecho (Fait) de ir de tapas.

8 6. Pequefio bocadillo (sandwich) que sirve
L de tapa.

7. Tradicion espafola compuesta de
bebidas y tapas.

8. Sindnimo de "ir de tapas".

Wil




VIl. Los churros -

-

P - \\u..

Uno de los desayunos mas tipicos X
Espafa es el chocolate con churros,

aunque se suele reservar para los dias
festivos.

Mira el video: Y responde a las
preguntas siguientes para
encontrar el ultimo ingrediente de
la receta secreta.

1. La chocolateria se llama:
[ ] San Inés (H) [ ] San Ginés (G) [ ] San Yliés (T)

2. Esta en el barrio de:

[[] Chueca (U) [[] Carabanchel (O) [] Sol (A)

3. Frecuentan la chocolateria: f : : 1
[] Solo los turistas. (E) »

[] Solo los madrilefios. (A) I S E B U S C A

[ ] Los turistas como los madrilefios. (M)

4. Esa chocolataria tiene una sucursal en Japon.
[ ] Verdadero (B) [ ] Falso (O) [[] No sé (A)

5. Se hacen churros alli desde: [ ] 1894 (A) [] 1984 (M) [] 1494 (V)

6. Esta abierta:

[[] cuando hace frio (S) [] solo los dias festivos (E) [] las 24h (S)

7° enigma: Encontrad un ingrediente de la receta.
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- Receta

ENIGMA FINAL

_ 1.000.0008%"
Ingredientes: : %
e e T e,

e e, 8. Cebolla
X RO 9. Ajo
Qe oo, 10. Pimiento
TR 11. Sal
B, e 12. Pimienta
Preparacion:
* Primero calienta una gran sartén con el (enigma 6) ...,
* Afade la cebolla picada, el ajo, el pimientoy el (enigma 1) ...........oooovriiiiiici e,

» Espera a que sofria y agrega un poco de pimienta y sal.
 Limpialos (enigma4) .............ccocoeiiiiiiiiiiiiiiieeeeeens ,los(enmigma5) ..............................

Y1AS (ENEGIMI@ 7)) ...ttt e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeaanaae

* Luego ponlos en la sartén. Deja que se cocinen unos minutos. Veras que comienza a
hacerse un caldo, esto esta bien.

 Eneste momento agregael (enigma 3) ...........cccoooiiiiiiiiieeee, y mezcla todo.

* Revuelve bien y aflade unas hebras de (enigma 2) .................ccocceeiiii , baja el fuego,
tapa y deja cocinar por 15 minutos y prueba el grano. Si esta listo retira del fuego.

* Antes de servirechaunchorrode (enigma 6) ...,
por encima para darle aun mas sabor.

Eslarecetade ... . . . ...




