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Preparation: 15 min

Cuisson:10a 15 min

Ingredients:

L EREEENGE]

250 g de farine

125 g de beurre ramolli
125 g de sucre

¥ paquet de levure

2 ceufs

1 pincée de sel



Recelle,

I. Prﬁchmgj’ﬂz.‘efn* {2_3 h. 6). Dans un saladier
mélange: Ia pol dred ar eyavec 125 grammesde
e glace. o]
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1. Dans une casserole, mélangez tous les ingrédients....

Y-
2. Faites .::uire d *abarr.i: sur feu moyen puis sur {ifz'u doux
jusqu'a ce que la preparation épaississe {(3a 10
minties). Remuez constamment.
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ssezda semoule dans un plat carré ou dans des
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Préparation:5 mit
Cuisson:5a 10 "




gans [ 'hutle blen chaude. Lor: qus i EETE-ET-E.E' --
posez-le sur du papier absorbant afin de retirer
Vexcedent d 'huile.

50 g de sucre
25 clde lait

Une pincee de cannelle si vous le souhaitez
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Bon appetit
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6. Laissez refroidir

Battez les oruffs dans un saladier.
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Ajouitez le beurre fouetié puis Ia farine, la levure, le

sucre vaniile et le lait, PI"EFE I'Etlﬂl'l f .Lq
Laissez reposer lapdte pendant une heure.

Cuisson : frire dan -

Prenez une cuillére & soupe de pdte, faites-ia frire

dans [ 'huile bien chaude. |r| grédients:

Laissez dorer le beignet, posez-le ensuite sur du 2 ceuts

papier absorbant afin de retirer 1 'excédent d huile. 20g de beurre
500 g de farine

1 sachetde levure chimique
1 sachetde sucre vanille
2 cuillere)
¥a verpege iSET " N

Bon appetit
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Préparation: trésfacile

Cuisson : 30 min a 180°c

gredlents -
3 peufs

150 g de sucre

190 g de farine

60 ml d’huife

¥ sachet de levure

60 ml de lait

1 cuillere & soupe bien bombee de
cacao amer

0 B Qe B2iE
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Preparation: Facile

Cuisson: 30 a 35 min

Ingredients:

0 Pour la pate

o

L)
o
(]

¥z tasse de sucre blanc

1 tasse de lait

¥ de tasse oe farine

3 cuilleres a cafe de poudre a pate
(levure chimigue)

1 Pour le sirop

o

(R R

2 tasses d'eau bouillante
2 tassesde sucre brun
1 cuillere a soupe de sirop d'erable



Preparation: facile

Cuisson : 30 min

Ingredients :

1 Pour la pate :
o 1ceuf
o 200z defarine
o 1D0g de beurre
o 7hg de sucre
1 Pour la garniture
o 200g de cassonade
2 ceufs

)
o 15g de beurre fondu
o 25¢l de biere blonde sans alcool
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Preparation: facile

Cuisson:10 a 15 min

Ingréedients:

e w0 s [ o 8 ISt B |

1 kg et demi de farine

200 g de sucre

2 cuilleres & café de cardamome
2 cuilleres a café de bicarbonate
195 g de lait concentré

1 boite de lait concentré d'eau
¥ boite de lait concentré d'huile
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rpendantds mn 6150 ° O 500 gdr_rsucre
! 200g de beurre ramolli




Préparation: facile

Cuisson: 14 min

_gredlents :

LCTm S W ol AL ) = Ay Lo |

300 g de farine

150 g de beurre
100 ml d'eau

1 tube de sauce tomate cuisinee
2 tranches de jambon blanc sous vide
Fromage rape pour pizza
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Maki aux fruits
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Recatte, = /

I. Reéalisez le riz au lait et poursuiver la cuisson @fed doux pourgu il aut

=21

ume consistance Epaisse. ' ]

|

2 Perdantce temps, prépares la pate g crépes. Dans le sgladier, faireun
puit dans la farine, e cacas et |2 sucre, gjouter les orufy in parur. Enfin

gjouter le loit

d. Faites oD fﬁ!ﬂ'ﬁpﬂ_ sl = —
ST oL, _ Préparation: 2 heures

4 Les créper et le viz au laif sont termines Decoupes les fruits en bdtonness

#5d et e diomete o e Cuisson : 20 min + crépes
3. Poses ume crépe sur une feuille de papier sulfurice &t couper les bords de

fagon s former un reciangie Ingrédients::
o Etalez le riz qu lait encore tiede zur le rectangle Laissez en hgut une Riz *
7. Disposes les bitonnets de fruits & Ihorizontale (voir photo ci-desmus). O 200 g derizrond

5 FRoulez les fruits sur eux-mémes €n servant bign petit 2 petit Nappes la 0710 E'ﬁEﬂﬂE
i:r..‘EI'-r.'-'J":z"r.e:lr-E' sans riz dechocolat ef faconnez bﬂﬁrﬁmu de maniere Crépes ;l "
i b \ 20 gde sucre
9. Détnillez des tranches d'environ 3 centimétres delarpeur aver un 4 Kiwis
cotifenu trempé dans lean. Ditposer ler sushis dans un plat Renouvelss Abricots en conserves
loperation avec les quires crépes. 75 g de chocolat noir

250 g de farine
30 g de cacac en poudre
500 mide lam demi-ecreme
1 pincée de sel

Ré-ga-lez-vous ! :L 7
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Bon appétit

Preparatlnn Faclle
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Ingrédients: _ lr"l|| -ll
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3% iié’fﬂmt_#e sucre v nt_FIE
T 150 g de farine
Ll

‘I
100 g de pépites de choco at noir

1 cuillere a cafe de levure :ﬁTl'n’iquE
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Gateau au chocolat

et gaufrettes. i
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Préparation : 10 min + 1h de repos

Cuisson : 4 min

_gredlents

250 g de farine

30 g de sucre semoule

2 ceufs

1 sachet de levure traditionnelle
65 g de beurre doux

1 pincée de sel

30 cl de lait

OO E-EEE &
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. Soupe vietnamienne
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Préparation: facile

Cuisson : 40 min

Ingrédients:

20 carambars

150 g de farine

120 g de sucre

3 ceufs

10 cl de lait

1/2 sachet de levure
sel

im0 o [90 cut  c 8 mm RY v
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Préparation: 10 min

Cuisson : aucune

Ingrédients:

O ves R e E60 a

25 carambars au caramel

25 chamallows

125 g de riz souffle (rice krispies)
125 g de beurre demi-sel

25






Preparation: 20 min

Cuisson: 20 min

6 Fﬁam:w

petites b g I&:ﬁfa ,{ i’ "”—' laisses-les cu Ingrédients:

ﬁ@#ﬁ ail s — 500 grdefarine O 1 pincée de sel
2 4 ceufs O un zeste de citron
50 gde sucre Z 2 gousses de vanille

50 g de beurre huile de friture
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Recette,

1. Préchauffer Ie four a 180°Cfthermostal 6), Failesjondre
le beurre et réduisez en miettes les biscuits secs a ['aide
d'un miveur ou d'un rouleau e patisserie.

2. Afixes le belirreet [es biscuiis.

2. Recown're: de papier de cuisson le moule, versez la pdte
obtenue a partir des biscuiis et du bewrre ei étale:

uniformément.
a;ﬁupez les abricots et les amandes grossierement.
' 30 Coloyre: la pite avec les abricots, le chocolatet le lait
CONCENITE SUCTE.
8. Wersez ensuite les mmméer’. 4 i
. .l O * '.'- l Y

7. Enfowmez 20 minutes jusqu 'a ce que les amandes sotent
dorees.

8. Une fois refroidi, découpez des carvés.

Bon appetit

chocolat, amandes

p— | et abricots

Carrés au

Préparation: 20 min

Cuisson : 20 min

Ingrédients: =~ .= =

L g

¥ : =¥
15 abricots secs. o T o § ¥
"Eﬂgd'amandaes effilees
150 g de pépites de chocolat
150 g de beurre
250 g de biscuits secs au malt
390 g de lait concentre sucré

(71 17—
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Ce livret contient une partie des
recettes realisées et presentees cette
annee a I'occasion d’'un voyage
« culinaire »,

Voici les recettes... a vos toques,
prets... cuisinez |

2

étit
Doy

Lesenfants de I'école Saint Jacques de Composte lle




