Accuell Recette 1 Recette 2 Recette 3

Mon cahier de recettes

Pourquoi cuisiner nous fait-il tant de bien ?

L’avez-vous remarque ? S’atteler aux fourneaux, surtout apres une journee difficile ou stressante,
est le meilleur moyen de se changer les idees et de retrouver le moral !

Cuisiner soi-méme presente de nombreux bienfaits
pour la sante et le bien-etre

Controler les ingredients

en cuisinant soi-meéme, on peut choisir les ingredients que l'on souhaite utiliser, en veillant a leur qualite et leur fraicheur. On peut ainsi eviter les additifs et les
conservateurs souvent presents dans les aliments transformes, et controler les quantites de sel, de sucre et de matieres grasses.

Economiser de l'argent

cuisiner soi-meme peut étre plus economique que de manger au restaurant ou d'acheter des plats prepares. En achetant des ingredients en gros ou en promotion, on
peut reduire considerablement le cout de ses repas.

Développer ses compétences culinaires

la cuisine est une competence que l'on peut developper avec la pratique. En cuisinant regulierement, on peut ameliorer ses techniques, decouvrir de nouvelles
saveurs et de nouvelles recettes, et ainsi varier son alimentation.

Favoriser le lien social

cuisiner soi-meme peut étre l'occasion de partager un moment convivial en famille ou entre amis, en preparant un repas ensemble et en le degustant ensuite. La
cuisine peut ainsi renforcer les liens sociaux et le sentiment d'appartenance a un groupe

C
Prendre soin de sa sante

En cuisinant soi-meme, on peut choisir des aliments sains et equilibres, adaptes a ses besoins nutritionnels. On peut
egalement preparer des plats plus legers en reduisant la quantite de matieres grasses ou en ajoutant des legumes.

Comment faire ?

Cuisiner peut sembler intimidant pour les debutants, mais il existe des etapes simples a suivre pour preparer un repas savoureux

Choisir une recette Suivre les etapes de la recette

Preparer les ingredients

Commencez par choisir une recette qui vous inspire et _ _ : Suivez les etapes de la recette en respectant les temps
: . . . . Avant de commencer la cuisson, il est important de : : : : *
qui correspond a vos gouts et a vos competences de cuisson et les instructions de la recette. Si vous etes

e preparer tous les ingredients dont vous avez besoin
culinaires. Vous pouvez trouver des recettes sur des

: : debutant, il est important de ne pas prendre de
en les lavant, en les epluchant et en les decoupant

sites de cuisine, dans des livres de recettes ou _ , raccourcis et de suivre les etapes de la recette a la
e . : selon les instructions de la recette.

demander conseil a des amis ou a des membres de lettre.

votre famille.

Goduter et ajuster Presenter et deguster

Goutez votre preparation tout au long de la cuisson et ajustez les assaisonnements si  Une fois votre plat termine, presentez-le de maniere attrayante et degustez-
necessaire. Si la recette ne correspond pas tout a fait a vos gouts, n'hesitez pas a la le en compagnie de vos amis ou de votre famille. N'oubliez pas que la cuisine
personnaliser en ajoutant ou en enlevant certains ingredients est avant tout un moment de partage et de convivialite !
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Note
Css = créer une classe 
.titre1 {
	text-align: center;
	color: #722829;
	padding:30px 0px 30px 10px;
	font-size: 50px;
	font-family:Verdana, Geneva, Tahoma, sans-serif;
}

HTML
<h1 class="titre1">

mauri
Note
Css : créer une classe ".partiemarron"
.partiemarron {
	background-color: #722829;
	color: white; 
	padding:10px 0px 10px 10px;
}

HTML
encapsuler par la balise <div class="partiemarron"></div> la mise en forme des éléments

mauri
Note
html : faire une liste <ul>avec les <li>

mauri
Note
Titre H3 à centrer

Css : créer une classe
.partiegrise{
	background-color:#f5f5f5 ;
	color: #666666; 
	padding:10px 10px 10px 10px;
	margin-left: 100px;
	margin-right: 100px;
	margin-top: 50px;
	margin-bottom: 50px;
}

html : encapsuler les éléments <div class=".partiegrise">
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Note
Css : créer une classe
 .partiegriserose {
	background-color:#f0f0f0 ;
	color: #666666; 
	padding: 60px 10px 20px 10px;
}

HTML à insérer avant le tableau
<div class="partiegriserose">
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Note
h2 centré

mauri
Note
h2 centre
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Note
HTML - image à centrer 
<img style="display: block; margin: auto;" src="images/icons8-alignement-justifier-100.png">
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Note
Titre H3

mauri
Note
Conseil
Créer 1 tableau par rangée
<table><tr><td>.....


mauri
Note
Conseil : créer 1 tableau <table>
1 ligne comprenant 2 colonnes <tr>
1 colonne = chapeau <td>
1 colonne = texte <td>

Css = créer une classe ".tdaccueil" pour agir directement sur la mise en forme

.pageaccueil {
	padding-right: 100px;
	padding-left: 100px;
	font-size: 16px;
	font-family: trebuchet MS;
}

html
<td class="tdaccueil">

mauri
Ligne

mauri
Ligne

mauri
Zone de texte 
100 px marge

mauri
Zone de texte 
100 px marge


mauri
Note
Menu de navigation <nav>
- ajouter le menu dans Html
- inséser le lien vers le css dédié et ajuster le css
- ajouter le menu sur chaque page html




