Les épices de la cuisine indienne (extrait de Wikipedia)
Les épices sont très importantes dans la cuisine indienne. Beaucoup de plats en sauce sont faits à base de masala, un mélange d’épices qui caractérise chaque recette et qu’on nomme souvent curry ou cari (en fait, le mot curry découle d’un mot tamoul signifiant « sauce, accompagnement pour le riz »). Parmi les épices utilisées : le curcuma, le safran, la cardamome, la coriandre, les graines de pavot, le fenugrec, le piment, le cumin, la cannelle en poudre ou en bâton, les graines de fenouil, les feuilles de curry ou encore le tamarin. Ces épices sont souvent utilisés sous forme de mélange (masala) avec d’autres ingrédients comme les noix de cajou, la noix de coco, le lait de coco, les pistaches, l’ail, l’oignon, les amandes, la grenade en graines séchées, la menthe, l’eau de rose et le sésame en graines.
Les aliments à mémoriser pour cette séquence sur l’Inde en anglais :
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Dans l’ordre : bananas, tomatoes,  oranges, curry (a bag of curry), rice, one pineapple, apples, patatoes, ,carrots
Pour les entendre : faire l’activité : https://learningapps.org/display?v=prx8vntzn20
