Vidéo sur I'épluchage des tomates - Ynet

Dans ce nouveau cours, nous vous proposons de mettre I'accent sur la compréhension globale.
Il ne s'agit pas de TOUT comprendre, mais d'apprendre chaque semaine quelques mots de

vocabulaire et de répondre a quelques questions basiques sur la séquence visionnée.

Vocabulaire

éplucher : 92722

tomate : MN2)2)Y

dommages : 12707

eau bouillante : ©NNII O
couteau : Y20

louche : DYINN 9

premiére étape : 1JWUNI 27V
serre : YADY

croix : 27

entailler, blesser : YN97

variable : MNYN

cela dépend de la taille : 9732 M7
seconde, secondes : NNV ,NNVY
épluchage : NP

cuisine : D¥212

friable : 9379

épluché : NOYRN 97PN
transférer; faire passer : 7°2y02
sauce(s) : D2V ,2V1)

Questions
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