¡ DESCUBRE FRANCIA

CON ASTERIX Y OBELIX !
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El 29 de Octubre de 1959 apareció en la revista francesa “Pilote” el primer episodio de “Asterix”, titulado “Asterix el galo”. Sus autores fueron Albert Uderzo y René Goscinny . Desde entonces fue la historieta europea más vendida en todo el mundo, traducida a la mayoría de los idiomas y un verdadero símbolo nacional para los franceses, hasta tal punto que llegaron a bautizar satélites espaciales con su nombre y construir gigantescos parques de atracciones en torno a su figura , además de crear series de dibujos animados y numerosas películas.

Su historia es la siguiente: Asterix es un guerrero galo que resiste junto a su aldea la invasión  romana comandada por Julio César. En el momento en que empieza esta historia, toda la Galia ha sido ocupada menos una pequeña aldea: la de Asterix. La aldea resiste en parte gracias a su valentía y tozudez pero también gracias a un secreto: una poción mágica que aporta a sus habitantes una fuerza sobrehumana.

www.asterix.tm.fr
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 MONUMENTOS

	LA TORRE EIFFEL 

Esta torre metálica, de 320 m. de altura, fue construida en París para la exposición internacional de 1889 por el ingeniero francés Gustave Eiffel. Está formada por quince mil piezas metálicas y pesa siete mil toneladas.
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	EL ARCO DEL TRIUNFO

Domina la Place de l’Étoile. Lo mandó construir Napoleón como símbolo imperecedero de las glorias militares francesas. Mide 50 m. de alto y 45 de ancho
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	LA CATEDRAL DE NOTRE-DAME

Es la Catedral de París, ubicada en la isla de la Cité. Obra maestra del gótico temprano. Su construcción se inició hacia 1160 sobre un templo merovingio.
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	LA BASÍLICA DEL SAGRADO CORAZÓN

En lo alto de la colina de Montmartre, se encuentra esta blanca y resplandeciente basílica conocida como “Le Sacré Coeur”. Sus orígenes datan del año 1.870.       
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GASTRONOMÍA

	CASSOULET

Especie de fabada típica de Toulouse, elaborada a base de alubias y carne de cerdo. 
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	QUICHE LORRAINE

Tarta de pasta quebrada elaborada con huevos batidos, nata, jamón o bacon y queso.
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	CHOUCROUTE

Guiso a base de col salada y fermentada. Es un plato típico de Alsacia.
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	CRÊPES

Tortitas de harina, leche, huevo y azúcar que pueden rellenarse con chocolate, nata, mermelada, miel, etc.  
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	BOUILLABAISSE

Sopa de pescados y crustáceos sazonada con especias fuertes, vino y aceite que suele servirse con rebanadas de pan.
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INGREDIENTES:

-250 g. de harina.

-1cucharadita de azúcar.

-2 cucharadas de aceite.

-1/2 litro de leche.
-2 huevos.

-una pizca de sal.

:::::::::::::::::::::::::::::::
-un envase profundo.

-una cuchara de palo.

-una sartén anti-adherente, aceite y una servilleta.

-una espátula para despegar las crêpes en la sartén.

PREPARACIÓN:

1.-Poner la harina en un envase profundo (fuente profunda o similar).

2.-Agregar la leche poco a poco en el centro del hueco hecho en la harina y mezclar progresivamente hasta la ausencia de grumos. Cuando la pasta esté homogénea, batir la mezcla con fuerza.

3.-Agregar los 2 huevos, el azúcar y la sal. Mezclar todo bien.

4.-Agregar el aceite. Añadir leche hasta que la pasta obtenga la consistencia requerida.

5.-Dejar reposar la pasta durante ½ hora al menos.

6.-Calentar la sartén a fuego alto, una vez caliente bajar el fuego. Pasar una servilleta mojada en aceite sobre la sartén para evitar que las crêpes se peguen.

7.-Freír la pasta en pequeñas porciones.

8.-Una vez preparada toda la pasta, extender y rellenar al gusto (con chocolate, nata, mermelada, miel, etc.)

http://ca.franceguide.com

www.paris.fr

www.francegourmande.com










RECETA DE LAS CRÊPES.


BON APPETIT !

















