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PREPARATION : -~

7- Fouedm&@3&#d&mw}w’dww&mé&m?@%m
2- Ajoutenba fanine et mélmgen
\ 3- Ajouter lo, lovune et mélamgen
» 4~ Faiefondre le bewne o ajouter
/ 5~ Mélamgen avec ta punée de potinon
\ 6 Huilor o moute
7- Vewer la prépanation dams te moule
8- chowwda/'wwn{awm@O pendamt 5O mimutes




S GGl Gl Sl ST SR SN SR SR SF SF oF oF F S SF SN G O S SF S O S S S G ¢

[@Wmmmdede
d@B&mcﬂeNage

- PREPARATION :
‘ 7- MW&&MMW&&W@W'dww&WW%ﬂw/@M
2- Afamfeéow%;mpmm
\ 3- Vewen la farine et ta levure et bion mélamgen
» 4~ Puchauffer le foun o 150
/ 5~ Epluchen et décontiquen les fuuits. Les coupen en dés

6- Vewsen les fuits dams b péte et mélanger
7- Vewsen la prénanation dams le moule
8- E pondant SO minutes
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.-;%A QGV“
Qs PREPARATION
G V' 1- Fave fondo o beume
' 2—me&bfwwwdam€eawetmé&m?m
3- Battre {'oeuf
4~ Réalsen un puits dams. U fonime pusis verson bo bewnne, bo b
Ueaw et b lovune puis lo sucre et le sel
S- Melangen & bo founchette pusis pétun jusqu s obionin wne foule de e
6- Couwwiin le plat d 'un torchon et laisser neposer dams un endhoit sec
W’dwwhﬁdtedauﬂ&dew&mw
7~ Pétuin & mowneau b péle puuis formen des petites boules
8-Bad4?wwm&é£au&éd'm[md'metméaﬁ}é%mmmwmm

9- Em{awmmdam/;m{aunmécﬂauﬁ’{édZOmedaleOmmm

NI S 46-%

O
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g Décormbie | Les netits biscuits

Rl ol Gl o SR O S N O ¢

s
e PRERPARATION :

(‘ 1- Mélamger la farine , lo lovunre et les épices
2- Faine fondre le bewnre et U ajouter
3- AW&W, fefrm'efetméfa/n?m
\ 4- Agouter U'ceuf et pétnin
» 5- mee/wm&z/ﬁte’/ﬁaz/zewﬁaa
_/ 6- Préchauffer lo foun & 180

7- EW&M@MWWMJ7/2W@W&M¢%MW
df’alded’amm@te-ﬁ@c%owdegaﬁam
8- Faine cuine les bomhommes sun une plague recounente de papier
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. i"“*ﬂ"& . wamaj/émdeﬁaj/nd'e/uc%' :
— de la sorciene d” Hamsel et Gretel,

%qw

REPARATION

7- Me&l/n?mm&émgﬂedwm&;
2- Vewsen la péte sun une plague o pdlisserie vecounente de papuion sublunisé
3- Cuine 15 mimudes o 160°
4- Découper au, couteauw :
® 2 pignons en fovmes de tiangles de 15 om de base et de 13 om de hautewn
®  2ueclamgles de 15%10cm poun le toit
5- GW.’WWZ%M%d’%%mW,WSOO?d@WW.
Colllen les diffénents morceawr de la maisom sun le socle et entre eux.
Déconen anec des bombons.

O
N\
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Les sabilés-vitnawx
des musiciens de Biéme

%qw

REPARATION
7- Me’&m?mfeﬂamma%et&am
2- Ajouter la fanine, la vanille, le yeste et U oeuf
3- Bien mélangen et faire une boule en ajoutamt un pew d eaw si besoin
4 Laisser neposer T hewne au frais
5- Etaler ta péte surn une énaisseun d'1/2 om
6- Découpien des fovmes & U aide d'emporte-pidees ow de gabanits
7- EW&W@%WWWWW—WWW
8- Posen les fovmes sun une plague recouverte de papien sublunisé
9- Rmm&émmhmmdeé%mﬂommm
0- Ew{owzmm 70 mimutes o 790°

O
N\
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O

N

8‘ EW&27OOWM25/3OW

INGREDIENTS

Il oouiEst

7- Mefa/ng,mm&émgned‘m
Z'EM&M&’WM&LWWW
4-RW&LWW&JMMWW
5- Coller les bords amec um pew d'eaw en pingant les deux pétes
6- Dessinen un. quachillage awen bo tame d un couteau

7 Alaide dum pincea, doren o galltte au jaume d ocuf
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S

' INGREDIENTS)

hkronches de

4- Vm%&é@wmmmmwwmmg'met&cm%w&wé
5- Agouten du sel et du poiwe

6- mem{ewmwfwrzda/nt30m¢}nm
7~ Retinen le caillow et minen les ligumes
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1- Préchauffer le four & 210

2- Fouelten le bewnne et le sucre jusqu '@ ce que le mélamge llanchisse

3- Afoutmfeéumeua/mf&

4- S@aﬂm&é%ﬂmd@;}awnwd'oa{@

5- Ajouten les blame d "ceufs et bion mélangen

6- /ﬂmﬂ/wmfa({ﬁmme/w&ta)ﬁe&l

7- Réalisen des batormets de péte o ta cuillene ou o lo poche & douille sun
une plaque de cuisson recounente de papien sulfunisé

8- Faine cuire 10 mimutes
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i 1
'

| Ma Les brioches

@.
(L 200
- PREPARATION :

1- Fouetter U'ceuf et le bait
2- Mélamger la fanine, la lovune, lo sel le sucre et le sucre vanillé
3- Ajouter petit & petit be mélamge ceuf-lait
4~ Inconporen le bewvie en pétuissant
S- Laissen boven la péte dams un endroit ticde pendamt T30
6- Pétnin & mowveaw la péte et fovmen ;
o 2 tuiamgles poun s orcilles
o 2loules dont ume plus petite poun le groin
7-Ammmd'm,mf@bhﬁe&kﬂm&m&bgfw%emmfowm
le groim et les deun tiiamgles poun les oreilles. Ajouten des péputes
de chocolat pown les yewn et les marines.
8- Laissen loven pendamt 4.0 mimutes puis cuire dames wn four & 780

D N S - '

O

INGREDIENTS

- 1 oeul + 1 joune
- 263 g de lait

- A0Bg de farine

- 1 sachet de levure

boulangére

S ae i o
- 1 sachetl de sucre

vamillé

- 2Ba de beurre mou
- Pépites de chocolat

- 1 pincée de sel
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Les sablés

 INGREDIENTS |

""" BREPARATION :
7- Méfa/n?m&b[{ﬁ/u/n&fe&wwet&éeg

2- Coupen le bewne e petits morceaun

_?f'\ \.:"

- 1389 de farine
- 139 de beurre

3- MW&M%W&AWMWA

/moa/wmg'aw%wméfcmg,@wﬂ&w)o
Contimuen & pétuin et fovmen 3 boules. Ajouten plivs ow moins
d@hmudnedemwmmw&)mdamdeégou&émwwm%

Afoamdeépqzmde%ow&wmm&é%mdd%aﬂwzd%
e{%&fé%mwb&ém

- 139 de sucre en

poudre

- 1 cuilldre & café de

\;. cOcao
,-r"“ et bum A - 1 pincée de sel
h i LWWMWWM7W - Pépites de chocolat
Fm%mﬂmmmm&é f'%ﬁ’ s péites - Amandes effilées

- 1 pincée de sel
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INGREDIENTS |

9 IR | U S i3 f
- 2 blancs d’oeuls

2- Batteles coufs on meige aweo le sel. - 1209 de sucre
3-  Incorporen délicatement lo sucre - 1 pincée de sel
\ 4~ Utiliser une pocke a douille poun formen des petits nonds de - Ecorces d'orange
\ WW%WWWW@WW - Pégites de
‘,ﬁ 5- Enfournerd 100° pendant 1 hewre ) chocolat
L ¥ 6-  Assemblen 3 mevingues de tailles difféventes poun formen le
bomhomme
7~ Ajouter U'écorce d 'oramge pown le ney et les pépites poun les
yeun, la bouche et les boutoms
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Le cake d amoun

de Peaw d’Ane

')

A

LU

\J

REPARATION

Veuser la farine, faine un puits et ajouten les oeufs

Agouten le tait et le sucre puuis mélamgen
Versen le bewve, la levune, le sel et be micl
Bewwen le moule

Vm%fa/ﬂdtedaﬂw&mxmfeet%m&bﬂagxwd'mwm/

Enfownner & 180° pendant 45 minules

»”——%AQG‘@

 INGREDIENTS |

4 oeuls

1889 de sucre
1383 de farine
139 de beurre fondy
20c) de lait entier
1 cuillére & café de
miel

- 1 sachet de levure
- 1 pincée de sel
- 1 bague Gacubtahit D
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¥ v | Les sachets de the ~ sablés aw chocolat
r—— D’A&'cew,za/yédeémueé%é

 INGREDIENTS |

b G €3 _f % ra Y] L1
= I j.f,i\l,.;\lf i€ a OeL!

- 1889 de beurre
ramolt

- 109 de sucre glace

- 20m) de jus de
citron

- 208039 de farine

7- AW&WWWWW@%@&&W@%L
m;wxrwmade

2- Ajom&fmmd'mz{d&f'wdemetméfam?m

3- VM&LW@&MZ

4- FWWWM@WWMWW7W

5- Eta&m&bﬁa"temmé/mémd'VZmetdécmmmdeAW

de sachets & € aide de gabanits - 1 p;ﬁCéQ- de sel

6- Ag'mdlmm%w,mmmmwwm - 1 toblette de

; ; \ chocolat
WW@W78W@780°

7~ Une fois nefroids, ajouter le fil et U'dliquette puiis tromper
chaque sachet & mi-hauteun dans du chocolat fondu



http://www.flickr.com/photos/28765096@N07/7000876791/
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L%mdefe&rw&—ﬁatt%dioww

i De Boucle d’On et les tuois ouns
. /_)!11- : ‘q \f'_\ |
2) Lo . MTN‘* DS W@REDJEMYTS

L 7@@3 dp beurre
- 1309 de sucre
- 309 de cocao en
poudre
- 1209 de farine
- 2 cuilbéres & café
A de vanille hguide
|- 39 de levure
- B@g de chocolat noif

7- meamdw&gava
2- MW&WW@@MM@@M@W

5- /ymwm&me&m?ewmmwum&ﬂamb&mdw

6- Pm%q{@&,{ma,zm s verser la péte dams des moules
a/’made&l/ne

7- EWWMZO/ZSMM

8- Déposen du chocolat fonduw dams les tuies des madeleines &
f’@d@d’mm@ﬁ@dd@u&%agﬁmﬁ%d&;mamd%mm

los grifes

O Xy '66-;;!

')

- amondes émondées
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L@c&tb@uﬂ'/;mce/u}é%

S — De. Méne-Grand,

Tl o ¢

PREPARATION :

7- Bm&ém%m&m,&éwwuaﬂuﬁéd&éegw’d
ww&mé&mgeﬂ&ww&;w

2~ Ajouter la fanine et bien mélangen

3~ Ajouter lu cvéme poun obtenin une pite bien lisse

4-  Bewvien um moule

5- Répantin les conises aw fond du moule

6-  Vewer la pate dessus

E%a{mdeOwandamlS’Ommm

' INGREDIENTS |

4 peurs

2009 de beurre
1809 de sucre

1 sachet de sucre
vanilhé

10@a de farine

2 cuilléres 4 soupe
de poudre d'amande |
25¢) de eréme biguide|
Epnisse

L L0Pg de cerises

L 1 pincée de sel
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=" PREPARATION :

T- Laven les pommes et les piguen chacume d'un bétormet de lois

2- memm&,ﬁmw&mmg'md&wde '

3- QW&WW@WW,WW
gouﬂeadew&)wﬂ@twa?@

4- Me&vn?mmwmm%wmﬂowwwamm[fw

5- TWWWWM&MdWM

Dépasen sun une feuille d'abuminium

A

 INGREDIENTS |

- & commes rouges |

- 30Bg de sucre

- 3 cuilléres 4 café de
jus de citron

- 1 soachet de sucre
vanillé

- Colorant alimentaire ‘
rouge

- G cuilléres & soupe
d’eau
- Noix de coco ropée
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Les tantimes

C - PREPARATION
T-  Puesser le citron
- Caéé%&o%ow&zﬂmm@ceam
3- Fmoﬁau{;{@zdmwmmm&&cﬁowfaﬁ,&wmm
\-. et le citrom & few dowr
/: 4-  Quand lo prénaration est bion lisse, vewen la pate & tartiner p
X ¥ dame um ot

5- Coupen des tumches de pain, les faine griller
6-  Tantinen les tramches de pain de chocolat blame

 INGREDIENTS

2089 de chocolat
blanc

L 20c) de lait concentrd|

sucré
1 citron non traité

Pain de campagne
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')

NAR SR A

SIS0 ||

INGREDIENTS

Fruits de saison
1 citron non traité
Pics & brochelle

La/u%,e{zﬁw%m' ek énépimen WW
Caequeéfummwmdeffeéwmaﬁ%
Pressen e jus du citrom

Twernpen les fuuits dams le jus de citrom
Pw&adeuumm&éﬂwcﬁedeéma&wwmﬂwwu&(m

etfeéfafz/m
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Les brochettes de bombons
D’ Hamsel et Guetel

> PREPARATION : INGREDIENTS |
- Bonbons de |
, différentes formes et

T Ouwuin chague paquet de bonbons couleurs
2- L%Wﬁmwdwm Pics & brochette

: 3- Piguen les bombons sun des pics & brochette en altevnant

\;. les coulewns et les formes

v/

20

—
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 INGREDIENTS

1kg de haricots verts

> """ PREPARATION :

L pommes de terre

- Faire cuine les pommes de tewie anec leun peauw dams de € eau
bouillamte pendamt 25 minutes

2~ Elouten les hanicots

Faine cuine les hanicots dams de C'eaw bouillamte pendamt

12 mimudes

4~ Faire cuine les coufs duns puuis les écallen et les coupen

Eﬁﬁwﬁmf%/wwmdemet&éwuﬁmmwndef&éwm

6-  Dams un saladier, vewer les hanicots, les pommes de tewe

LSy s s
NOIX

vinaigrette

w

O

s
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| | CWWmmmdmmmm
[ — Du Géamt

=" PREPARATION :

INGREDIENTS
(o h |

Cerneaux de noix

7- Caéém&/swa@&mée/wﬂamz&/é«%mc@dww Raisins secs

2~ Fouetten les jaunes et le sucre

3~ Ajouter la farine

G- Incooren petit o petit le lait, les moin et les naisins

Monten les blames en meige et les incorporer délicaternent

6-  Fairefondre une noisette de bewne dams une podle et versen la, pate

7~ Couwnin et laissen cuine 10 minudes a few tnés doun

8- Retournen lu crépe o aide du counencle de la podle et fuire
Cuine U'autre face 10 minutes

O Y X 46-% =

2 oeuls

1089 de farine
09 de sucre
18c) de lait

Beurre

')




SN SR AN AR SR AN SR S SE SR SF SF SN F S S GF SF S SF SR O OF S S O S SF O O S ¢
' U\ SN

INGREDIENTS

gros biscuits au
chocolat ou aubres;
cornets sucrés ou ou
chocolat;

dlacoge ouw chocolot
ou pite d tortiner
oux noisettes et au

- Cachen les smanties dams le connet
2- Tantimer le contour du covnet et lo base de péte chocolatée
3~ Placen le gros biscuit pown fovmen lo base

G- Coller des smanties tout autour avec la péte & tarti

chocolok;
smarhies ou oulres

bonbons.

O




AN AN R aF SF SE ST SE GF O S OF S SF SF SF S G S SF G SF G O S SF S S S ¢

INGREDIENTS |

- 4 blancs de eoulet
- 4 tronches de

jombon ou de bacon |
- 2 tranches de

fromoge 4 fondre

7- Cawmcﬂaqaw%nwdemt&bmdamm@m&@
W’w&wj
2- Fa/whd’mmwde}axmﬁanmﬂawnetdeﬁoma%

, - 2 oeuls
\2~ 3 Refermen, lien appuryen - Chogelure
‘,..x G- Tmmcﬂaglweécaﬂ)ﬁedm&éoe%@mw - Sel, coivre
- dams lo, chapelune

S5- Salen, nowen

6-  Enfowmena 200° pendant 20 minutes




*Semmaire”

le gd awx et aun Puits d autormme de Blamche Nei v
g,aleau fermmes eige fv

Les petits pains du Petit Poucet

Crépe géamte aun noix et au raisins secs du Géamt

Le chapeau biscuité de La sorciéne

Le cake & la citrouille et & b moix de caco de Condniflom
La maison. de paim d épices de la sorciéne d. Hamsel et Ghetel
Les sablés-vitnawx des musiciens de Buéme

Les petits biscuits du bomhomme de pain d énices

La galelte des rois du Petit CRaperon wouge

Le bomhomvme de meige-menngues de La neime des meiges
Le cake d 'amoun de Peaw d’Ane

Les pormmes d amouwn du Puince CRavmant

La soupe au, caillow du Loupy

Les condoms bleus de Barbe Bleue

Les tamgues de chat du Chat botté

Les sabliés du Gramd, méchant Loup,

Les brioches des Thois petits cochoms

Les sachets de the d"Alice au pars des mewveilles
Le clafsutis aux corises de Mére-Grand

Les brochettes de bombons d’Hamsel et Guetel
Les madeleines~paltes d ‘surs de Boucle d’On et les trois ouns
La salade de hanicols magiques de Jacques

Les tantines du Vaillamt petit tailleur

Les brochettes de fuuits des 7 mains

n.13
n.14
n.15
n.16
17
n.18
.19
.20
n.21

m23
.24
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Liwnet, de necettes véalisé pan les G.S / C.P de St Andné le Désent dams le cadne du prioget de classe 2013~2074 sun les conies.

G.S : Béwénice, Emuma, Hamaé, lsawre, Julie, Maﬂgot, O@M,/w, Baptiste et Loup,
C.P : Anaslle, Alama, Blomche, Emma, Jeamme, Mamon, Marion, Staw#/, Aleoxandre, /'/uoa,cu, Lucas, Matbhis, Maxence, Noah, Yanmis






