BRAVO A NOS CORDONS BLEUS DE CE1 POUR LES GATEAUX ET LES PLATS PREPARES A LA MAISON !

LES  COOKIES DE NATHAËL
[image: ][image: ]















Les cupcakes arc en ciel de Luce


                                                                                           





Le gâteau au chocolat de Maxime


[image: ]Gâteau au nutella de Théo
Première étape 
-Faire pâte à gâteau aux yaourts
-Prendre un yaourt nature et le verser dans un saladier 
-Garder le pot et mettre trois pots de farine.
Deux pots de sucre .
1/2 pot d’huile .
Un demi sachet de levure
3 œufs
Tout mélanger 
Ensuite préparer une plaque pour mettre les moules et les remplir de pâte.
Remplir à moitié chaque moule et mettre du Nutella puis verser le reste de la pâte. 
Mettre la plaque aux four. 
Et voilà le résultat.
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COOKIES DE TRISTAN
Préparation : 15 min
[image: ]Cuisson : 10 min 

Ingrédients :
 - 125 g de beurre mou
- 150g de cassonade 
- 1 œuf
- 180g de farine
- 1 cuillérée à café de levure chimique
- 120 g de pépites de chocolat (on peut casser aussi des gros bouts de chocolat directement dans une tablette de chocolat à cuire). 

Déroulement
1) Préchauffer le four à 200 degrés.
2) Faire fondre le beurre au micro-ondes.
3) Mélanger dans une terrine le beurre et la cassonnade. 
4) Ajouter l’œuf, puis fouettez vivement. 
5) Incorporer la farine et la levure, puis mélanger. 
6) Ajouter les pépites de chocolat au mélange. 
7) Former des petites boules de pâte à l’aide d’une cuillère à café. Attention à bien les espacer sur la plaque. 
8) Glisser la plaque au four.
9) Attention, la cuisson du cookie est à surveiller de près ! (compter environ 10 min)
A déguster chaud ou froid !
[image: ]Je fais souvent double dose !













BROWNIES AVEC DES PEPITES DE PRALINE ET DECORE DE PETITS LAPINS EN CHOCOLAT


[image: Screenshot_20200428-170847]
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MERINGUES
Pour faire des meringues, il faut :
· Du sucre en poudre et sucre glace
· Des blancs d’œufs
· Du colorant bleu
Recette :
J’ai pesé les blancs d’œufs pour mettre le même poids en sucre.
J’ai pesé le sucre en poudre et le sucre glace.
J’ai battu les blancs d’œufs en neige. 
[image: ]
J’ai ajouté le sucre au fur et à mesure.
Quand les blancs en neige ont été bien ferme, j’ai rajouté un peu de colorant bleu.
[image: ]
J’ai pris une poche à douille et j’ai fait des meringues sur des plaques que nous avons mis à cuire pendant 2 heures.
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Cookies aux pépites de chocolat de Lilou
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Préparation

1. ÉTAPE 1 :
Ramollir le beurre au micro-ondes (mais pas le faire fondre).
Mélanger beurre, oeuf, sucre et sucre vanillé. Ajouter la farine, le sel et la levure petit à petit, puis les pépites de chocolat.

2. ÉTAPE 2 :
Faites de petites boules, les mettre sur du papier sulfurisé.
Enfournez à 180°C pendant 10 à 12 min (suivant la texture que vous désirez, moi j'aime quand c'est très moelleux).








Gâteau à la fraise de Noah
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Petits sablés de Gabriel

[image: ][image: ]





[image: ]













[image: ]











Les biscuits natures ou fourrés au chocolat de Louna et Emy

Ingrédients :
250g de farine
120g de beure
120g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
1 œuf
½ cuillère à café de sel

· Mélanger dans un saladier, la farine, les sucres, 
l’œuf le beurre en petits morceaux et le sel.
· Pétrir jusqu’à obtenir une pâte homogène.
· Filmer la pâte et placer-la au réfrigérateur pendant 30 minutes.
· Etaler la pâte d’une épaisseur de plus ou moins 5mm.
· Puis utiliser des emportes pièces pour réaliser les biscuits.
· Faire cuire à 180°C pendant 10 à 15 min selon l’épaisseur.
· Après cuisson, il est possible d’étaler du chocolat sur un biscuit puis
de le coller avec un deuxième.

Pour la ganache au chocolat
150g de chocolat noir
100g de crème liquide entière.

· Commencer à faire fondre le chocolat au bain-marie. Oter du feu avant qu’il ne soit entièrement fondu.
· Porter la crème à ébullition et la verser sur le chocolat en mélangeant énergiquement afin de créer une émulsion.
· Une fois la ganache bien lisse et bien homogène, réserver quelques minutes à température ambiante afin qu’elle prenne de la texture.




[image: ][image: ]                    ROUGAIL SAUCISSES DE JEAN
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- 4 saucisses fumées

- 200 g de gros lardons

- 1 oignon

- 4 gousses d'ail

- 2 boîtes de tomates pelées

- piment doux, piment fort, gingembre, coriandre

- 1 bouquet garni


- couper les saucisses en 5 morceaux

- Faire revenir les saucisses dans une poêle 

- Retirer les saucisses quand elles sont grillées

- Mettre les oignons coupés dans la poêle 

- Faire revenir les lardons

[image: ]- Ajouter la tomate, l'ail coupé, une cuillère à soupe de piment doux, un tout petit peu de piment fort, un peu de gingembre.

- Ajouter les saucisses 

- Faire cuire 35 à 40 minutes à feu doux 

- Avant de servir, ajouter de la coriandre ciselée.


                 
                Bon Appétit!  





Recette de la Quiche d’Adrien
[image: ]
Ingrédients :
-3 œufs
-150 g de lardons
-une pâte brisée
-du gruyère râpé
-3 cuillères à soupe de crème fraiche
Recette :
Allumer le four à 180°, ensuite piquer la pâte avec une fourchette.
Casser 3 œufs dans un saladier, rajouter la crème fraiche et mélanger le tout avec un fouet.
Verser le contenu du saladier sur la pâte puis rajouter les lardons cuits et le gruyère dessus.
Mettre au four 45 minutes.
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Rochers à la noix de coco et aux pépites de chocolat. (Lola)
- 1 boîte de lait concentré sucré
- 250 grammes de noix de coco râpée
- 100 grammes de pépites de chocolat
Former les rochers et les disposer sur du papier sulfurisé au four, les faire cuire pendant 10 minutes à 180°
BON APPETIT !!!!!
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Pizza de Nino P

Emincer les champignons et les faire revenir dans du beurre avec de l'ail et du persil.
Etaler la pâte faire des petits trous à la fourchette sur la pâte.
Etaler la sauce tomate.
Mettre les morceaux de jambon et mozzarella.
Saupoudrer d'origan.
Mettre les champignons et finir par le gruyère râpé.
Enfourner et déguster  
[image: ]



Pancakes/Blinis
Sans gluten
Ingrédients :
-1 pot de yaourt nature (qui sert de mesure)
-1 œuf 
-1 pot de farine 
-1/2 sachet de levure 
-1 pincée de sel

[image: ]
Préparation :
Prenez un saladier puis mettez-y le yaourt.
Cassez l’œuf et mettez-le dans le saladier attention aux coquilles !
Mettez la farine, puis touillez (avec un fouet) afin que votre pâte mousse un peu.
Rajoutez le demi-sachet de levure dans le saladier, la petite pincée de sel, puis continuez de touiller.
Huilez (la poêle, la plancha…ex) 
Puis avec une louche prenez la pâte et mettez la dans la poêle. Laissez cuire de chaque côté et c’est prêt. Vous pouvez mettre de la confiture et du chocolat !  !              [image: ] [image: ][image: Sucre glace, daddy (500 g) | La belle vie : grande épicerie fine ...]




Les nuggets de poulet de Lény F
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Le tiramisu aux spéculoos de Leny et Alice

https://www.marmiton.org/recettes/recette_tiramisu-aux-speculoos_36386.aspx
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[image: ]Gâteau au chocolat de Nolhan
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Les cupcakes arc en ciel.pdf
185 CUDCOKES avC-eN-Ciel de WUCe

Pour & cupcakes :

Pour les gateaux :
- 120 gr de sucre
- 120 gr de farine
- 120gr de beure

- 3 ceus

Faire blanchir les ceufs et le sucre.
Faire fondre le beurre & feu doux.

Ajouter la farine aux ceufs et au
sucre.

Ajouter le beurre fondu a la
préparation.
Mélonger délicatement.
Mettre dans des petits moules.

Enfourner a 180" pendant 15 min.

Pour le glacage :
- 300 gr de mascarpone
- 60 gr de sucre glace
- Du colorant alimentaire

Battre le sucre glace et le mascarpone.
Ajouter ensuite le colorant et bien
mélanger.

Laisser refroidir les géteauy, les
démouler, et avec une poche a
douille, les décorer de glacage







image4.emf
IMG_3637.MOV


IMG_3637.MOV

image5.jpeg




image6.jpeg




image7.jpeg




image8.jpeg




image9.jpeg




image10.jpeg




image11.jpeg




image12.jpeg




image13.jpeg




image14.jpeg




image15.jpeg




image16.jpeg




image17.jpeg




image18.jpeg




image19.jpeg




image20.jpeg
20:31 il 4G @m)
4 Cookies aux pépites de chocolat <

Ingrédients  Etapes de préparation  Informations nutritionr

Ingrédients

140 g de chocolat noir, détaillé en morceaux
130 g de beurre, coupé en morceaux

100 g de sucre en poudre

100 g de sucre roux

1 ceuf

2 c. a café de sucre vanillé maison

180 g de farine de blé

%2 c. a café de bicarbonate de sodium

% c. a café de levure chimique (% sachet)

1 pincée de sel

Préparation
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ETAPE 1:
Mélanger loeuf, le sucre et le sel.
Ajouter ensuite toute la farine d'un coup, malaxer et

égrener a la main.

ETAPE 2:

Ajouter le beurre par petits morceaux et pétrir
rapidement : attention, le beurre ne doit pas fondre,
sinon la pate devient collante. Réserver au frais
emballé dans un film alimentaire pendant au moins 1

heure.

ETAPE 3:
Etaler au rouleau sur un plan de travail fariné pour
obtenir une épaisseur de 3 mm environ.

Utiliser des emporte-pieces pour faire les découpes.

ETAPE 4:
Enfourner pendant 10 minutes (maximum pour un four
a chaleur tournante) a 180°C ou Th.6 dans un four

préchauffé.
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Ingrédients

6 personnes | +

250 g de farine

En direct des producteurs sur 3>é ESHR

125 g de beurre

125 g de sucre

1 oeuf

1 pincée de selou sel fin

Acheter les ingrédients

Matériel

Emporte-piece(s)

Film alimentaire

Four traditionnel

Grille de refroidissement
Rouleau a patisserie
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Les biscuits natures ou fourrés au chocolat de Louna et Emy.pdf
Les biscuits natures ou fourrés au chocolat de Louna et Emy

Ingrédients :

250g de farine

120g de beure

120g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
1 ceuf

% cuillere a café de sel

e Meélanger dans un saladier, la farine, les sucres,

I’ceuf, le beurre en petits morceaux et le sel.

e Pétrir jusqu’a obtenir une pate homogene.

* Filmer la pate et placer la au réfrigérateur pendant 30 minutes.

e Etaler la pate d’une épaisseur de plus ou moins 5mm.

e Puis utiliser des emportes pieces pour réaliser les biscuits.

* Faire cuire a 180°C pendant 10 a 15 min selon |'épaisseur.

* Apres cuisson, il est possible d’étaler du chocolat sur un biscuit puis
de le coller avec un deuxieme.

Pour la ganache au chocolat

150g de chocolat noir

100g de créme liquide entiere.

* Commencer a faire fondre le chocolat au bain-marie. Oter du feu avant qu’il ne soit entierement
fondu.

e Porter la creme a ébullition et la verser sur le chocolat en mélangeant énergiquement afin de créer
une émulsion.

e Une fois la ganache bien lisse et bien homogéne, réserver quelques minutes a température
ambiante afin qu’elle prenne de la texture.
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lat noir
50 de choco.
5%/0 de cacao minimum

250 g de beurre tempéré :
150 g de sucre en poudre . ¢
4 gros ceufs 3 température  ;

ambiante e 1
70 g de farine tamisee :

1. Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6).

2. Tapissez le fond d'un moule rond de 5 cm de haumgm“
de diametre, de papier sulfurisé, puis beurrez-les bordsmm
Faites fondre le chocolat coupé en morceaux dans un «

allant au bain-marie, puis laissez-le tiédir : il devra éire 2 peine chayd
au toucher.

3. Mettez le beurre et le sucre dans un bol, faites-les blanchir ay
fouet 4 minutes jusqu'a ce que la texture soit crémeuse. Ajoutes
les ceufs un & un, battez-les 1 minute & chaque fois. Incorporez e
chocolat, puis ajoutez la farine et fouettez de nouveau pour rendre
le mélange parfaitement homogene.

4. Versez Ia pate dans le moule et enfournez pour 25 2
30 minutes.

3. Sortez le gateau du four et laissez-le tiédir. Une fois refiod:
mettez le gateau au réfrigérateur pour quelques minutes afin qul
soit bien frais et plus facile & démouler.

6. Pendant ce temps, confectionnez le glagage brillant au che”
colat. Faites fondre au bain-marie tous les ingrédients et meiang
Jusqu'a obtenir une belle texture brillante.

1. Renversezle géteau sur un plat de service, WW&
furisé etversez le glacage sur toute la surface. WW :
les bonbons en chocolat de votre choix sur le M*w
Plus grosse figurine au centre du décor | :
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