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'\Qi\icha N.° 9.1. (A) Alimentos basicos
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“\Q&Echa N.° 9.1. (B) Alimentos bésicos
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wCha N.°9.2. La carta

-~  BEBIDAS RACIONES

Q Coca-cola 1,/5€

& Zumodenaranja 25€
S

: "'% Calamares 5,5€

SESE Jamonserrano  8€

B Aguamineral  125€ F?; ; ﬁj Queso 29 €
& 120€
=
| Cerveza 325€
Ll Cafa 125€ b€
Botellin 15€
Tercio 2€ 3,75€
Botelladeagua 1,25 € 415€
3,/5€

Vino (tinto, blanco, rosado) | & x4 Tortilade patata 375 €

Vegetal 375 €

Dela casa 2¢€ = Sénduich Mixto 325 €

o Café 2€ Hamburguesa ~ 4,15€

|

i

Y Rioj 35€ ge
| Rioja ‘
&

# Té/nfusiones 2 € “‘ Pincho de tortilla 3,75 €

ciento sesenta y nueve 169




wcha N.° 9.3. Platos tipicos

Es la comida mas tipica madrileﬁa, aunque en
Espana hay muchas variedades. Es un plato
que lleva garbanzos, verdura, chorizo, queso, -
tocino, pollo, carne, etc. El cocido se come
caliente. De primero, se toma una sopa y de

- = ‘ segundo, lo demas.
5 La Paella se hace en una paellera o sartén
' PAELLAVALENCIANA: | | PULPO ALA GALLEGA:

. PULPO A LA GALLEGA:
Es uno de los platos mas famosos : Es un plato tipico de Galicia.
de la gastronomia espafola. Hay
dos tipos de paella: la paella de
marisco, con pescado, y la paella
valenciana, con arroz, pollo,

verduras, etc. La paella se puede

. Primero, hay que congelar el pulpo
' para que esté blando. Después, !
hay que cocerlo, cortarlo y anadir -
sal, aceite y pimentc’)n. Setoma
con patatas y diferentes verduras. :

cocinar en cualquier olla.
oy a1 | Las Migas
<3 | [| Pulpo no 2| noson
&= | se toma con 3| tipicas de
| verduras & | Navidad
_____________ 1 O |

{ Se come en Navidad. Es un plato muy f4cil de !
preparar que normalmente lleva pan del dia
e anterior, chorizo, ajo y aceite. También puede !
llevar otros ingredientes. |

170 ciento setenta




wcha N.° 9.4. (A) Vocabulario

"= CUCHARA

Cxmray CUCHILLO
~—=_== TENEDOR
== CUCHARILLA

C— PLATO
D VASO
7 SERVILLETA
\\/) FRITO
COCIDO/HERVIDO
AL HORNO
S ASADO

- A LA PLANCHA

& . roR

<>
@), CRUDO

CON/SIN HIELO

2 CON/SIN AZUCAR

‘4>:: CALIENTE/FRIO/DEL TIEMPO

CON/SIN GAS

=P (™ (= CON LECHE/SOLO/CORTADO

=
U/.,\ PELAR

RN, CORTAR

s COCER/HERVIR
o/ FREIR

SERVIR

"= CUCHARA

== CUCHILLO
~—==( CUCHARILLA
T b a0
VASO
7 SERVILLETA
"oy o
COCIDO/HERVIDO
AL HORNO
7 ASADO
A LA PLANCHA

& , \roR
&=

Q CRUDO

CON/SIN HIELO

2 CON/SIN AZUCAR

ry 'y CALIENTE/FRIO/DEL TIEMPO

§

CON/SIN GAS

(= ("™ (™ CON LEGHE/SOLO/CORTADO

-
VE\ PELAR

RN, CORTAR

:i‘-'i; COCER/HERVIR
<:>/ FREIR

SERVIR

clento setenta y uno 171




wcha N.° 9.4. (B) Vocabulario

"= CUCHARA

Txaragy CUCHILLO

—ii s

= TENEDOR

~—==( CUCHARILLA
e

”~ SERVILLETA

AL VAPOR

CRUDO

Qi

CON/SIN HIELO

;' CON/SIN AZUCAR

e

»

€

CON/SIN GAS

(= ™™ (™ CON LECHE/SOLO/CORTADO

>'g CALIENTE/FRIO/DEL TIEMPO

7 FRITO w\ PELAR
COCIDO/HERVIDO R, CORTAR
AL HORNO - COCER/HERVIR
ASADO o/ FREIR
'\~ ALAPLANCHA SERVIR
= (=== >

——==(_) CUCHARA & )\ varor
<>
@), CRUDO

CON/SIN HIELO

Txmagy CUCHILLO

;' CON/SIN AZUCAR

>'{; CALIENTE/FRIO/DEL TIEMPO

L

»

§

CON/SIN GAS
" SERVILLETA (=—p(*™> ("™ CON LECHE/SOLO/CORTADO
P =~
7 FRITO WL PELAR
COCIDO/HERVIDO R, CORTAR
COCER/HERVIR

AL HORNO "-'i
@3 ASADO Q/FREIR

A LA PLANCHA SERVIR
=

172 ciento setenta y dos




Iwcha N.° 9.5. (A) Cantidades de alimentos

********************************************************

1 KILO DE -
- MEDIO (KILO) DE 150 GRAMOS DE
CUARTO (KILO)DE =
UNA DOCENA DE
UNA BOTELLA DE MEDIA DOCENA DE
UN CARTON DE UN/UNA
1 LITRO DE UNA BARRA DE
UNA CAJA DE UNA LATA DE

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,



I?@cha N.° 9.5. (B) Cantidades de alimentos
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NARANJAS JAMON
cmEwoma | | meos
**********

LECHE PAN

GALLETAS ATUN

e —
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