Bienvenue mes chers
téléspectateurs!Chaq
ue semaine,nous vous
présentons la recette
de tel ou tel plat ou
dessert de différents
pays du monde
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En régle générale, la
pate de
“Khachapuri” est
faite avec de la
farine de blé,de la
levure, de I'eau et
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Et
aujourd’hui nous
voulons vous parler
de la cuisine
géorgienne

La Géorgie a une
cuisine trés
diversifiée et I'un
des plats les plus
distinctifs et
célébres est
“Khachapuri”
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L'ingrédient principal du
“Khachapuri” est le
fromage et si vous le
souhaitez, vous pouvez
ajouter des ceufs, du
beurre ... Et puis quand
“Khachapuri” sera cuit,
dans la cuisine on sentir
la fragrance.
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Il existe différents
types de
Khachapuri:
Imérétien,Adjarien,S
vane,Mingrélien etc.
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Maintenant, je
voudrais vous
présenter un
dessert
traditionnel
géorgien
“Churchkhela”

Churchkhela est une
sorte de bonbons
géorgiens, avec des
morceaux de noix ou des
noisettes. En Géorgie
,,Churchkhela,, est le
plus common quand
c'est la nouvelle année
ou une féte.
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Est aprés on trempe
des noix (ou fruits
séchés) qui sont sur
une corde dans du
jus de raisin
vaporeux appelé
,,Phelamushi,,

Enfin,
les Géorgiens les
séches sous le soleil
car ils séchent

facilement
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Il convient également
de noter que
,,Churchkhela,, est
souvent fabriqué
dans les villages, car il
est relativement
difficile de le faire
dans 'appartement,
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c'est pourquoi
on peut dire que la
plupart des gens bullent

de les préparer.
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Alors
chers amis,merci
pour regarder a
notre émission!

Ala
prochaine
fois !




