Expresión escrita: la receta de cocina.
La receta que has preparado y explicado en el vídeo en catalán, ahora debes escribirla en castellano. Recuerda de poner título, ingredientes y pasos a seguir.  A continuación tienes un ejemplo de receta. Pon tu nombre como título del documento para enviarlo cuando este hecho a tutoria.tercer@escolaocata.cat.
Receta de canelones
Ingredientes para 6 personas
Para los canelones:
1. 20 canelones
2. 1kg  =1000g) de masa de canelones.
Para la bechamel:
1. 50g de mantequilla
2. 2 cebollas
3. 2 ajos tiernos
4. 2 champiñones.
5. 1l (=1000 ml) de leche
6. 250g de harina
7. 125g  de queso rallado.
Pasos a seguir:
1. Pon una olla grande con mucha agua a hervir i una sartén con un poco de mantequilla a fuego lento. Mientras se calienta el agua corta los ajos, las cebollas y los champiñones tan finos como puedas. 
2. Cuando el agua hierva introduce las placas de los canelones de una en una, removiendo despacio para que no se rompan. Al mismo tiempo empieza a rehogar la cebolla, los ajos y los champiñones.  
3. Las placas deben hervir entre 6 y 8 minutos, retíralas de una en una, sitúalas en un trapo seco para escurrirlas y ya puedes empezar a enrollar canelones. Procura poner más o menos la misma cantidad de masa en cada canelón.
4. Cuando las cebollas están pochadas puedes terminar la salsa bechamel. Añade un litro de leche y deja que se caliente. Poco a poco ve añadiendo harina sin dejar de remover. Cuando la salsa coge una textura más sólida y no tiene grumos la damos por terminada.
5. Cubre de salsa bechamel una bandeja llena de canelones y añade por encima el queso rallado. 
6. Ahora ya tienes los canelones listos para hornear, 20 minutos a 225 grados. Buen provecho.
