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Steak frites

-C'est un plat simple de steak
de boeuf accompagné de
pommes de terre frites.

‘Il est originaire de France et
de Belgique, et c'est un plat
principal de la cuisine des deux
pays.

-Les steak frites
s'accompaghent de différents
types de sauces, de coupes de
steak et d'assaisonnements
selon les deux pays.




MTtpioAa pe
TAYAVNTEC TTATATEC

e Eivai éva amAé mdro
Hooxapiolag pmpiloAa pe
TNYavnTEC TTATATEC.

e H mpoéAcuon Tou
gival YaAAIkh kai PeAyIKA Kal
gival €va Kupiwc¢ midTo yid Thv
kouliva Twv O0U0 XWpPWNV.

e Qi martdrec¢ ouvodevovTal e
O1dPOopPETIKA €i0n oaATowy,
KoppdaTia pympi{oAag Kai

KapukeLuuara,
avdaAovya pe Ti¢ 0UO XWPEC.




La soupe d’ oignon

La soupe d'oignon frangaise est
une soupe qui souvent
s'accompagne de crolitons, ol
c'est une grosse soupe mousse, d
base de bouillon de viande et elle
est recouverte d'un morceau de
pain et de fromage flottant sur
le dessus.

H yaAAikn kpeppudooouTa ivai
€va Jia oouma Tou guxvd
oepPipeTal ye KpouToV N €ival ia
eAappid coumta pe pdon ocuvhbwg
(WO KPEATOC KAl ETIKAAUTITETAI
HE sva KOUUATI wwul KaAuuusvo HE
TUPI TTOU TITTAEEI ATTO TTAVW.
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* Les soupes a |'oignon étaient
populaires au moins des
I"époque romaine. Tout au long
de |'histoire, elles sont
considérées comme la
nourriture des pauvres, car les
oighons e’ralen’r abondants et
faciles a cultiver.

« O1 KpeppudOOOUTTEC HATAV
onpowiAgic TouAdxioTov amo Th
PWHAIKA €TTOXN. 2UHpwva HE ThV
ioTopid, BswpouvTav TpoPpn TWV
ETWXWYV, YIdTi Td KpEPHUOIA
nTav dpBova Kal eUKoAa va
KaAAlepynBouv.



La version moderne de
cette soupe est
originaire de Paris, au
18eme siecle, a base de
bouillon de boeuf et
d'oignons caramélisés.

H aUyxpovn ekdoxn auTng
TNC ooUTIAC TTPOEPXETAI
amo 1o TTapiot, Tov 180

diwva, eTiaypéEvn amo

(wyo Pociovu KpEAToC Kal

KapapeAwpEva KpeppLoIda.




La bouillabaisse Marseillaise
Bt




» La bouillabaisse était une
soupe de scorpene. Les
pecheurs de Marseille la
préparaient. Ils utilisaient
ce poisson parce qu'ils ne
pouvaient le vendre ni aux
restaurants ni aux marchés.

» To Bouillabaisse Atav couma
okopTivac.O1 yapddec TG
MaooaAiac Tnv  £gTiaxvav.
Xpnaoigotolovoav autoé ToO
Ydp! viaTi Ogv pymopovoav
vd To TToUARooUV oUTE OTd

£0TIATOPIA OUTE OTIC AYOPEC.




Pour faire la
bouillabaisse on utilise
des poissons comme:
de la scorpene, du
congre europeen, de
turbot, de lotte, de
mulet.

Ma va pTidaoupe TNV
bouillabaisse
XphotpomoloUpe Wdpia
OTIWC
OKOPTTivVd, EUPWTIAIKO
X €A, KAAKAVI
KaAOyepocg, KEPaAoc.




* La bouillabaisse peut
comprendre aussi des
crustacés et d'autres
fruits de mer tels que

des oursins, des moules,
des crabes de velours,
des araignées de mer ou
des poulpes.

* La bouillabaisse pmopci va
tepiAapPpdvel emiong
00TPAKoEION Kal dAAa

©aAaooivd 6mwe axivoug
nudia, peAoudiva kapoupia,
kaPpoupia apaxvn ©dAacoag
N XTamoodld.




Les versions les plus chéeres de la { =
Bouillabaisse sont si | on ajoute Pl
des Langoustines.

Mais ce n'est pas un plat
traditionnel, préparé par
les pécheurs marseillais. -

O1 1o akpiPEC eKOOXEC TG =
Bouillabaisse eival av mpooBéooupe S
Kapapidec.
AAAG auTo Odev eival éva
TTdpado0idKo TIATO, TIPOETOIHACHEVO !

ané MacoahiTeg yapddeg. |




* Des légumes
comme les poireaux, les oignons,
les tomates, le céleri et les
pommes
de ferre sont mijotés avec le
bouillon et ils sont servis avec
le poisson.

- Ta Aaxavikd
OTTWC TA TTpdod, Td KpEHHUAIA, Ol
VTOUATEC, TO OEAEPI, KAl OI TTATATEC
oiyo ppalouv padli pe 1o Cwyo Kai
ocppipovTal ye To Yapl.




Le bouillon,
traditionnellement,
est servi avec une_rouille
c'est -a-dire, une mayonnaise a base

des gousses d'ail, du poivre de Cayenne,

de |'huile d'arachide, de | huile d'olive,
de la moutarde de Dijon,
de jaune d' oeuf

sur des tranches de pain grillé ou des
croutons.

O Cwyog, mapadoaoiakd, oepPipeTar pe
pouly,

dnAadn paywovela e pdon

YOUAIEC OKOPOOU, TITIEPI KAYIEY,

@uaoTIkEAalo, eAaidAado, pouatdpda Dijon,

KPOKO duyoU, TAvw a€ YETEG
(PPUYAVIOHEVOU YWHIOU A KPOUTOV.
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Ce qui différencie
une bouillabaisse
d'une soupe de poisson

c est:
la sélection d'herbes et
d'épices locaux dans le
bouillon,

le choix de poissons et de
fruits de la Mer
Méditerranée,

la fagon dont les poissons
s'ajoutent un par un chaque
fois a I'ébullition,

la facon de service.

*
*

*

AUTO TTOU O1dPOPOTIOIEI HId
bouillabaisse amé pia yapéoouta
givai:
N €TMAOYA TWV XOPTAPIKWY  Kdi
TWV TOTIKWY HUpWOIKWY oTo CWUo.

q £TIAOYN Yapiwyv Kal
00TPAKOEIOWYV Tn¢ Meooyeiou
©aAdoonc,

0O TpOMOC HE TOV  oOToioV

TpooTiOevral Ta wdpla éva évd
KaBe popd oTo Ppdaoipo,
0 TPOTIOC oepPipioparoc.



Sitographie

nttps://en.wikipedia.org/wiki/French_onion_soup

nttps://en.wikipedia.org/wiki/Bouillabaisse

https://www.britannica.com/topic/steak-frites
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