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Alicia GS : le
biscuit roulé

Préparation

TEMPS TOTAL ; 25 MIN ’ 15 min Cussson : 10min

1 Sopares les Disocy dis jaunaes

2 Dansun saladier versar (es punes, dons un autre saladier mettre les Dlancs. Sattre les blarcs
en nelge

3 Dantles jaunes yjeates b suore, battre Jusqu'h co gue lo mitangs devienne blane

Biscut R‘m"‘(;

4 Ensuite apocans s levire o 14 [anine, melanger tien,
S Lorsgue les blancs sunt mostee en aeige, les Incarporer & (s pide, been mEange W tous
i Verserivotre prepanatian sur une plagque. blen Femler sur touse (a surtace.

1 Endourner parcant L) min onaron tharmastat Tou210°C; {la plee sern cuite lorsgu'slie
s v décalier).
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confiture .. (Que vous surez chaisil Mt louts fn surface. roasler be biscuit.
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Bealim — PS : les
beignets

Dans un saladier, versez la farine et la
levure et creusez un puits. Mettez les
deux jaunes d'oeufs et une pincee de
sel. Mélangez.

—t

2 Ajoutez le lait progressivement.
Quand la pate est homogene, ajoutez
les deux blancs d'oeufs
prealablement battus en neige.

%z Pelez les pommes et evidez-les. Puis

coupez-les en rondelles réguliéres.

4 Trempez les rondelles de pommes
dans la pate et faites-les frire.

Servez les beignets avec du sucre !
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Clara—CM1 : la
tendresse de Stacy

Recette inventée par Clara
La tendresse de Stacy

10 cuilleres a soupe de farine

2 peufs

10 cuilleres a soupe de sucre en poudre
1/2 de sachet de levure

1 sachet de sucre vanillée

50q de beurre

mixez 25s vitesse 4




Elena — PS Charlotte poire - chocolat

INGREDIENTS PREPARATION

1 boite de boudoirs ETAPE1

Trempez les biscuits boudoirs un 3 un dans le sirop des

1 boite de poires au sirop poires et tapissez-en votre moule 3 charlotte.

150 g de chocolat noir
péatissier .
ETAPE2

4 jaunes d'osufs Dans un saladier, fouettez la créme liquide et le sucre en

poudre vanillé & l'aide d'un batteur électrique en
20 cl de créme liquide augmentant la vitesse au fur et 3 mesure, jusqua ce que la
créme s'épaississe et prenne la consistance d'un blanc en
1sachet de sucre vanillé neige. Réservez la chantilly au frais.

2 c.asoupe de liqueur de
poires (non obligatoire)

ETAPE3

Dans une casserole, faites fondre le chocolat & feu doux,
puis hors du feu, incorporez les jaunes d'oeufs au chocolat
fondu en mélangeant avec un fouet jusquace quela
préparation refroidisse. Ajoutez la chantilly délicatement
et mélangez de nouveau. Versez la moitié de la mousse au
chocolat dans le moule & charlotte. Ajoutez les poires
coupées en lamelles. Recouvrez du reste de la mousse puis
de nouveau des poires, et enfin, terminez par une rangée de

biscuits boudoirs imbibés de sirop.

ETAPE4
Laissez reposer 12 heures au réfrigérateur avant de
démouler délicatement la charlotte.



Eline — PS

Le gateau au chocolat d'Eline

Ingrédients :

1- Faire fondre le chocolat et le beurre. Mélanger dans un
saladier la farine, le sucre et les ceufs.

2- Verser le mélange beurre-chocolat dans le saladier et
mélanger I'ensemble.

3- Verser dans un moule beurré ou anti-adhésif. Cuire 15
minutes a four préchauffé, thermostat 7 (210°C).
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Hélya — CE1 : feuilletés

choco-pommes







Hugo — PS : tarte ananas
chocolat




Irina — CE1 : Pastéis de
Nata




Léa — CE2 & Zoé -GS :
des gaufres

Ingrédients:

- 4 ceufs

- 6 cuilléeres a soupe de sucre
- 150 g de beurre

- 40 cl de lait

- 300 g de farine

- un sachet de levure

- battre les ceufs avec le sucre

- faire fondre le beurre et laisser refroidir

- gajouter le beurre aux ceufs avec la farine puis le
lait et la levure

- laisser reposer la pate 1h

- faire chauffer le gaufrier en forme de cceur

- mettre une louche de pate 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




Louise — CM2:

Voir en piece annexe :

« les recettes de Louise »
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Maél — CP : tarte a la
tomate & au chevre




gateau

Norah & Lily




Sasha — CE1 : far breton

I.€ FAR € MMM GOZ

Ingrgddizn

3 canligres
ycaillgrza & 2
| pintée d¢ sl
2 oufs

Y L d lalt boalllan
Grossg nolx dg beurre

Préchauffer le four & 2507,
Mgtire I beurrg dags le moule s four (¢ temps g 1a priperstion).

Folrg boalllir 1z Ialt
Pons un soladigr, mettrg lo foring, ¢ soere. Ig ogl, les ceuls,
Incorporer Iz ot ¢t miflonger.

sortir Iz plat avge Ig bearre Jonda, g verser 'appargil.
enfourngr & 250°C pendent 13 minutes,
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Tristan — MS : la tarte
courgette / chaource

Trstan  relevé e cfi ce soir avec sa tarte aux courgeftes et chagurce

Ingrélents

1 pée brisée

2 COurgettes

100 de créme fraiche épaisse
112 fromage chaource

du romarin frais

de [huie d'oive

du selet du poivre.

1 prechaufer e four 2 180°C. Etalera pate sur du papier cuisson sur fa plague du four 2 piguer a i ourchefte,

Wetire des pois de cuissons, et faire cuire"a bianc' pendant 10min.

2. Couper les courgettes en rondeles fines.

3. Sorir fa pate du four et a artner avec Ia créme faiche épase. Parsemer de quelques feulles e romarin,de sel e de poire. Metlra s
franches de courgettes. Arroser d'un flet 'hule dflive et ré-2nfoumer pour 13 min.

4. Quand fes courgettes sont translucides, sort i tarte cu four Couper e fromage en tranche et es disposer sur i tarte. RE-2nfourner pour 5min
sUppémentaires.




Valentin — CE1 :

Enpenadas de poulet

(pour 8 parts) :
Ingredients :

Huile d'olive

3 blancs de poulet

2 poivrons

1 petite boite de mais
2 tomates

1 echalotte

Sel

Poivre

1 cac de cumin

1 cac 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 poélle 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 mais, 2 tomates
(coupées en dés) et 1 échalote (coupée finement).

Saler, poivrer et ajouter 1 cuillére a café de cumin, 1 cuillére a café de curcuma et
une pointe de piment d'espelette (ou autre piment)

Réserver et laisser refroidir
Préchauffer le four a 180°C

Préparation Pate :

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 I'oeuf. Bien mélanger.

Ajouter 250g de farine et bien mélanger pour obtenir une pate lisse (si c'est trop
pateux ajouter un peu de lait).

Pétrir la pate (en ajoutant un peu de farine pour que ca ne colle pas) et faire 8
portions "patons".

Etaler a la main les patons en disque, et les garnir de la préparation a la viande
refroidie.

Refermer en pingant les disque de pate puis rouler les patons en main pour
former une boule.

Poser les enpeddas 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 :

4 bannes 1 tablette de
chocolat 20cl lait sucre
farine beurre

Découper les bananes en
rondelles faire fondre le
chocolat avec le lait déposer
le chocolat fondu sur les
bannes puis faire la
chapellure . Faire fondre le
beurre puis y mélanger la
farine et le sucre ensuite
déposer la chapelure sucré {
sur le chocolat

Ha oui et mettre le tout au
four 15min et régalez vous




Vlado — CE1 : brownies
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Marie — maitresse : creme

a la vanille

Nomhbre de petits pot Temps Total : 20 min

I H Préparation : 10 min Cuisson : 10 min
)

1 Mettre les 3/4 du lait dans une casserole
2 cuilleres & café avec la vanille et le sucre et porter &
d'arome vanille . s
ébullition.

¢

50 g de maizena i B
2 Pendant ce temps, mélanger la maizena, |

jaunes d'ceufs et le reste du lait.

80 g de sucre

3 Ajouter le mélange ceufs/maizena/lait dan
la préparation a la vanille.

2 jaunes d'oeuf

Dés la reprise de I'ébullition, verser dans

, 4
11 de lait .
= des ramequins.

5 Mettre les ramequins au frais au moins 2
avant de déguster.

@S : Avec un peu de caramel, c’est aussi trés bon !




Isabelle — maitresse

financiers au chocolat amande

(10mn B15.min
INGREDIENTS

Soema—

tablette NESTLE

709deforine\, DESSERT Amande

3 bloncs deeufs ~y ! .1
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le sucre dans un saladier, T

3 - Versez dans des moules & fnanciers de 8 cm beurrés et
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