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Ingreéedients: s

« 2 cuilleres a soupe d'huile neutre
e 5g de sel

* 50g de mais a pop-corn

* 30g de beurre

Comment faire:

Fais chauffer 'huile dans une casserole. Quand elle est chaude,
ajoute les grains de mais.

Quand le mais commence a éclater, mets le couvercle et laisse
cuire 3 minutes en remuant la casserole.

Retire le couvercle, ajoute le beurre et le sel, mélange bien

et régale-tol aussitot |

La recette doit étre réalisée en présence d'un adulte.




Gratin de pates
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Ingrédients:
* 400g de coquillettes

¢ 10cl de créme fraiche
* 100g de gruyere rapé
* 50g de beurre

¢ 1 gousse d’ail

« Poivre

e Sel

Comment faire:

Fais préchauffer le four a 200°.

Fais bouillir la creme dans une petite casserole puis laisse-la

de coté. Pele et découpe en petits bouts la gousse d'ail.

Fais cuire les pates dans beaucoup d’'eau (selon les indications

du sachet), pour les garder « al dente ». Egoutte-les et verse-les
dans un grand plat a gratin.

Verse la creme que tu avais mise de coté sur les pates puis parseme
de petits morceaux d'ail, de fromage rapé, et enfin de copeaux

de beurre fins.

Mets 20 minutes au four, sers bien chaud et régale-toi |

La recette doit étre réalisée en présence d’'un adulte.
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Ingrédients:

¢ 1 pate a pizza

» 200g de coulis de tomate

¢ 2 tomates

¢ 2 boules de mozzarella

» Quelques feuilles de basilic
« Huile d’'olive

o Sel

« Poivre

Comment faire:

Fais prechauffer le four a 210°.

Lave les tomates et coupe les en rondelles. Coupe la mozzarella
en tranches. Etale la pate a pizza et mets-la sur une plaque

a patisserie recouverte de papier culsson.

Etale le coulis de tomates sur la pate puis repartis les rondelles
de tomate et les tranches de mozzarella. Sale, poivre,

arrose d'huile d’olive et mets au four pour 15 minutes environ.
Parseme de feuilles de basilic, sers bien chaud et régale-toi !

La recette doit étre réalisée en présence d’'un adulte.
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Tzatziki

Ingreédients:

¢ | concombre

¢ | bouquet de menthe

¢ 1 gousse d’ail

¢ 4 cuilleres a soupe d'huile d’olive
¢ 1 yaourt a la grecque

e Sel

* Poivre

Comment faire : -

Rape le concombre. Ecrase I'ail. Hache la menthe.

Mets tout dans un saladier et ajoute l'huile d’olive et le yaourt.
Poivre et sale un peu.

Meélange bien et mets au frais.

Quand c’est bien frais, tu peux le manger !

Avec du pain grec c’est encore mellleur, miam !

La recette doit étre realisée en présence d'un adulte.

** bayard



[lustrations

Ingredients :

¢ 100g de chocolat noir

¢ 50cl de lait

¢ 10cl d’eau

¢ 2 sachets de sucre vanillé

e Chamallows (pour les plus gourmands).

Comment faire:

Casse le chocolat noir en carrés.

Fais chauffer 'eau et le lait dans une casserole.

Des que ca fait des petites bulles, ajoute

le sucre vanillé et mélange bien.

Laisse chauffer pendant encore 1 minute

puis enleve la casserole du feu.

Ajoute les carres de chocolat dans le lait. Fouette vivement
pour faire légerement mousser le chocolat.

Verse dans les tasses et ajoute les petits chamallows.

IIn'y aplus qu'a servir et a se regaler !

La recette doit étre realisée en présence d'un adulte.




Madeleines
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Ingredients:
« 150g de sucre \d

¢ 200g de farine
« 2 cuilleres a soupe d’'eau

de fleur d’oranger (Qﬁj
* 8g de levure chimique '3

¥

* 50g de lait
¢ 3 ceufs
¢ 100g de beurre fondu

Comment faire:

Préchauffe le four a 210°. Fais fondre le beurre dans une casserole

a feu doux, et mets de coté.

Melange les ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le melange blanchisse.
Ajoute ensuite la fleur d’oranger et 40g de lait.

Ajoute la farine et la levure chimique. Puis ajoute le beurre

et le restant du lait. Laisse reposer 15 minutes (promis ga passe vite !).
Beurre les moules a madeleines et verse la préparation dedans (mais
pas jusqu’en haut, il faut laisser la place aux madeleines de gonfler).
Mets au four et baisse aussitdt a 180°. Laisse cuire 10 a 12 minutes.
Remonte la température du four a 210° a chaque nouvelle fournée.
Démoule dés la sortie du four. Tu peux les manger chaudes ou froides
comme tu préferes !

La recette doit étre réalisée en présence d'un adulte.






