RECETTE
(
Poulet aux graines de sésame

Ingrédients

1 blanc d’œuf

½ cuillère à café de sel

2 cuillères à café de maïzena

350 grammes de blanc de poulet coupé en lanières

2 cuillères à soupe de graines de sésame

2 cuillères à soupe d’huile

1 cuillère à soupe de vinaigre de vin

1 cuillère à soupe de sauce soja

½ cuillère à café de sauce de haricots de soja au piment

½ cuillère à café d’huile de sésame

1 cuillère à soupe de vin blanc sec

½ cuillère à café de poivre du Sichuan grillé

4 ciboules hachées.

Comment procéder

Mélangez le blanc d’œuf, le sel et la maïzena, ajoutez le poulet et tournez bien.

Faites revenir les graines de sésame dans un wok ou une poêle jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées.  Retirez-les de la poêle et mettez de côté.

Chauffez l’huile dans la poêle, ajoutez le poulet et faites revenir 1 minute en tournant.  Retirez-le avec une écumoire.

Ajoutez la sauce soja, l’huile de sésame, le vin blanc, le poivre du Sichuan et portez à ébullition.

Ajoutez le poulet, les ciboules et faites cuire 2 minutes.  Parsemez de graines de sésame et servez aussitôt.

Pour 4 personnes.
Le sésame

On rencontre très souvent les graines de sésame dans la cuisine chinoise.  Elles ont un petit goût de noisette qui met en valeur les plats sucrés comme les plats salés.  L’huile de sésame ou la pâte de sésame sont souvent incorporées ou saupoudrées juste avant le service.

Les graines peuvent être utilisées crues ou grillées.  Pour les griller, faites-les revenir dans le wok jusqu’à ce qu’elles soient dorées.
Exercice Word 
Mise en forme de texte 
Au cours de cette leçon, nous allons apprendre à mettre en forme une recette

Nous utiliserons la fonction insertion de caractères spéciaux et nous verrons également comment modifier la trame de fond d’une sélection et comment encadrer du texte.

Voici, dans l’ordre, les différentes opérations à effectuer.  Si vous êtes bloqués à quelque endroit que ce soit, ne paniquez pas et demandez de l’aide, il n’y a jamais rien d’irréversible.  Toute erreur peut être corrigée.

Bon travail !

Etapes
1. Tapez RECETTE en majuscules puis sur Enter

2. Cliquez sur « Insertion » dans la barre de menu puis sur « caractères spéciaux », dans la liste des polices, choisir « Wingding » puis sélectionnez le dessin représentant un livre ouvert.  Cliquez sur insérer puis sur fermer.
3. Tapez sur « Enter » pour créer un espace

4. Tapez tout le reste du texte au kilomètre en appuyant sur « Enter » chaque fois que vous voyez un espace blanc entre 2 lignes.

5. Sélectionnez le mot « RECETTE » et appliquez-lui les caractéristiques suivantes :
Centré, souligné, police 18.

6. Sélectionnez le petit livre et appliquez-lui les caractéristiques : centré, police 26.

7. Sélectionnez la ligne « poulet aux graines … » et appliquez-lui : centré, gras, italique, police 20.
8. Sélectionnez « Ingrédients », soulignez-le et centrez-le.

9. Sélectionnez tous les ingrédients, centrez-les et mettez-les en italique.

10. Soulignez la ligne « Comment procéder ».

11. Mettre en gras « Pour 4 personnes ».

12. Centrez, mettez en gras et soulignez « Le sésame ».

13. Sélectionnez ensuite depuis « Le sésame » jusqu’au dernier mot : « dorées ».

14. Cliquez sur « Format » dans la barre de menu, choisissez l’option « bordure et trame… », dans l’onglet « Bordures », choisissez « Encadré » en cliquant sur le petit cadre à gauche du mot « Encadré ».

15. Allez dans l’onglet « Trame de fond » et cliquez sur 1 niveau de gris de 20%

16. Appuyez sur OK
