
 

 

 

 

  



Alicia GS : le 

biscuit roulé 

 

  



Beaüm – PS : les 

beignets 

 

 

 



Clara – CM1 : la 

tendresse de Stacy 

  
 

 

 

 

 



Elena – PS Charlotte poire - chocolat 

 

 

  

    



Eline – PS  
Le gâteau au chocolat d’Eline 

Ingrédients : 

- 100 g de chocolat 

- 100 g de beurre 

- 2 œufs 

- 175 g de sucre 

- 75 g de farine 

 

 

1- Faire fondre le chocolat et le beurre. Mélanger dans un 

saladier la farine, le sucre et les œufs. 

2- Verser le mélange beurre-chocolat dans le saladier et 

mélanger l’ensemble. 

3- Verser dans un moule beurré ou anti-adhésif. Cuire 15 

minutes à four préchauffé, thermostat 7 (210°C). 

     

 



Emma – C P / 

ZoéR. GS / Léo - PS



  



Hélya – CE1 : feuilletés 

choco-pommes 

 



 

 

 



Hugo – PS : tarte ananas 

chocolat 

  



Irina – CE1 : Pastéis de 

Nata 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Léa – CE2 & Zoé – GS : 

des gaufres 
Ingrédients: 
- 4 œufs 
- 6 cuillères à soupe de sucre 
- 150 g de beurre  
- 40 cl de lait  
- 300 g de farine  
- un sachet de levure 

- battre les œufs avec le sucre 
- faire fondre le beurre et laisser refroidir 
- ajouter le beurre aux œufs avec la farine puis le 
lait et la levure 
- laisser reposer la pâte 1h 
- faire chauffer le gaufrier en forme de cœur 
- mettre une louche de pâte et laisser cuire 
- pour les gourmands servir chaud avec une boule 
de glace et de la chantilly ou caramel …  

A votre guise ! 

Bonne dégustation 

  

 



 

Léonie – CE1 : 

composition  

  



Louann – CE2 : tartelettes 

fraises / chocolat 

 

 

 



Louise – CM2:  

Voir en pièce annexe : 

« les recettes de Louise » 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Maël – CP : tarte à la 

tomate & au chèvre

 

 

 



Norah & Lily : gâteau

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Sasha – CE1 : far breton 

 

 



Tom – MS : tarte aux 

pommes 

  

 

 

 

 



Tristan – MS : la tarte 

courgette / chaource 

 

 

  

 



Valentin – CE1 :  
Enpeñadas de poulet  
 
(pour 8 parts) : 

Ingredients : 

Huile d'olive 

3 blancs de poulet 

2 poivrons 

1 petite boite de maïs 

2 tomates 

1 echalotte 

Sel 

Poivre 

1 càc de cumin 

1 càc de curcuma 

1 pointe de piment d'espelette 

60g de beurre  

10 cL de lait 

10g de levure fraiche 

85g de fromage frais 

1 oeuf 

250g de Farine 

 

 

Préparation Garniture : 

Dans une poëlle avec un filet d'huile d'olive, faire dorer 3 blancs de poulet (taillés 

en cubes), 2 poivrons (vert et rouge), une petite boite de maïs, 2 tomates 

(coupées en dés) et 1 échalote (coupée finement). 

Saler, poivrer et ajouter 1 cuillère à café de cumin, 1 cuillère à café de curcuma et 

une pointe de piment d'espelette (ou autre piment) 

Réserver et laisser refroidir 

Préchauffer le four à 180°C 

 

Préparation Pâte : 

Dans un bol faire fondre 60g de beurre puis ajouter 10cL de lait et 10g de levure 

fraiche et mélanger pour que tout soit dissoud. Ajouter un filet d'huile d'olive, le 

fromage frais (85g), le sel et l'oeuf. Bien mélanger. 

Ajouter 250g de farine et bien mélanger pour obtenir une pâte lisse (si c'est trop 

pâteux ajouter un peu de lait). 

Pétrir la pâte (en ajoutant un peu de farine pour que ca ne colle pas) et faire 8 

portions "pâtons". 

Etaler à la main les pâtons en disque, et les garnir de la préparation à la viande 

refroidie. 

Refermer en pinçant les disque de pâte puis rouler les pâtons en main pour 

former une boule. 

Poser les enpeãdas sur une feuille de cuisson sur la plaque du four, mettre un 

petit filet d'huile d'olive sur chacune et enfourner pour 30min. 

 

A manger avec une salade de concombre 

S'il en reste ...hop au congélateur ;-) 
 

 



 

 



 

Valentine – CE2 :  

 

 
 

   
 

 



Vlado – CE1 : brownies 

              

 
 

 
 

 

  



Marie – maitresse : crème 

à la vanille  

 
 

PS : Avec un peu de caramel, c’est aussi très bon ! 

 

 

  



Isabelle – maitresse : 
financiers au chocolat amande

 

 

 
  



 

  

 

Si vous avez besoin ou envie 

d’une recette, osez 

demander … la lecture est 

parfois difficile. 

 

 


