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Introduction

A travers ce livrct, nous avons eu l'idée de Partager avec vous toutes les

recettes de cuisine réalisées cette année Par vOS cmcants lors clu centre

d’accueil et de loisirs. de vous soyez débutants ou confirmés, ce livret vous

cxpliquera étaPc par étapc la réalisation de recettes S”\/\FL]SS]MES,

aPProuvées Par les emcar:ts... et les Parents !

Bicn entendu, toutes ces recettes nont pu étre réalisées, sans la Présencc de
votre super équipe d’animation en chef !

Alors, a vos fourneaux !

Objectif « zéro déchet »

= n fin d’année scolaire, nous avons lancé le Projet « o!fyjccti{j golter zéro
dechet » c]ui vise a diminuer les emba”ages au moment du golter sur le temps
de Paccuell Périsco!aire et l’accompagnement scolaire. || nous semble imPortant
et essentiel de sensibiliser vos enfants. | es cmba”ages Plastiqucs envahissent
et Po”ucnt notre quoticlien) il faut que cela change 1] école clispose c]éjé d’un
composteur et Acpuis peu, une Poubc”c de compotes a boire qui est
accessible aux enfants.

Les recettes que vous allez découvrir sont ac!aptées pour toutes les
occasions mais aussi pour le golter de vos enfants. | e but étant de diminuer
au mieux les emba”ages en réalisant des gourmanc{ises maison que vous

pourrez emporter dans des réciPients recyclables ou réutilisables.






Carrot cake

Ingrédients

20 minutes 1809 huile
2509 sucre
30-40 minutes 2509 farine
2 cuilléres a café d’extrait de vanille
8-10 liquide

1 cuillére a café rase de muscade rapée
1 sachet de levure chimique
2 cuilleres a café rases de cannelle
300g de Carottes
4 ceufs
120g de noix concassés

A vous de noter la recette a I'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

1/ Mélangcz au fouet élec‘crique les 4 ceufs et le sucre.

2/ lncorPorez llextrait de Vani”e, la muscade, la cannelle et M‘nui]c, toujours a
l'aide du fouet électrique.

5/ ,Agoutez la farine et la levure. Commenccr a mélangez avec le fouet éteint
(Pour éviter les Projections}, Puis allumez le fouet en augmentant de Puissance
Progressivemcntjusqu‘é obtention d'une Pétc lisse.

4/ ,Ajoutez les carottes répées et les noix concassées. Mélangez au fouet
doucementjusqu’é ce que la Péte soit homogéne.

5/ Huilez et farinez légérement le moule (voire les 2 moules carla dose le
Permet) etversez la Préparation.

6/ I nfournez 30 a 40 minutes selon votre four a 75° (th 5/6). Fiquez pour

vérifier que le géteau soit cuit.






Galette des rois d la frangipane

Ingrédients

19 LS 2 pates feuilletées

. : 1409 de poudre d’'amandes
2OSONMINGIES 100g de sucre fin
8-10 2 ceufs

759 de beurre tendre
1 jaune d’ceuf

A vous de noter la recette a I'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ FPlacez une Pétc feuilletée dans un moule a tarte, Piqucz |a Pé’ce avec une

Fourchet’cc.

2/ Dans un saladier, mélangez la Poudrc diamandes, le sucre, les 2 ceufs et le
beurre mou.

5/ Flacez la Péte obtenue dans le moule a tarte ety cacherla feve.

4/ Recouvrir avec la 2eme Pétc feuilletée, en collant bien les bords.

5/ [ aire des dessins sur le couvercle et badigeonncz avec lcjaune d'ceuf.

6/ I nfournez Pendant 20 a 30 min a 200°(_ (thermostat 6~7>, vérifier

réguliéremcnt la cuisson !
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Sprits ou sablés viennois chocolat au lait

Ingrédients

S INGEES 100g de sucre glace
15-20 minutes 190g de beurre mou a
température ambiante
30 biscuits 30g de blanc d'ceuf (soit 1
blanc d'ceuf)

2259 de farine
1 cuillére a café de vanille
1 pincée de sel

A vous de noter la recette a I'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ Préchauffezle foura 190°.

2/ Dans un bol, fouettez le beurre et le sucre glacejusqu’é ce que le mélange
soit bien crémeux. Aﬂ’outez le blanc d'ceuf, la farine tamisée, la vanille et
mélangezjusqu'é l'obtention d'une Péte souple.

3 /| ransférez la Péte dans une Poche a douille munie d'une douille cannelée
et Pochez des grancls "uuu’ de Pétc sur une feuille de Papicr cuisson surla
Plaque du four.

4/E_5Pacez bien chaque biscuits carils vont un peu s'étaler.

5/ 1 nfournez pour 123 i5mna i 90°jusqu‘é ce que les biscuits commencent
a dorer.

Fourles gourmands, faites fondre 1 40g de chocolat au lait aux micro-ondes
(max 500\W) et trempez-y les biscuitsjusc]u'é la moitié. I aites Prenclre au frais
Penclant I 5mn Poumcaire Figer le chocolat.

Note : [ es biscuits viennois se conservent 10 jours dans une boite Acrmét[guc






Sablés ' Halloween

Ingrédients
500 g de farine
150 g de beurre a
température ambiante
6 2 ceufs
3 cuilléres a soupe de lait
250 g de sucre roux
1 cuillére a café de
cannelle

40 minutes

20 minutes

Pour le glacage

A vous de noter la recette a l'aide 200 g de sucre glace

des étoiles ci-dessous ! 1 blanc d’ceuf _
Quelques gouttes de jus

de citron
Colorants alimentaires

Préparation

i/ Mettez la farine dans un saladier et creusez un Puits.

2/ ,Ajoutez les ceufs, le sucre, le lait, le beurre et la cannelle.

5/ Mélangez bien tous les ingrédients Poumcormer une boule de Péte‘

4/ T~ mballez-la dans du film alimentaire ou dans un Pee Wrap (emba”age
alimentaire et écologique enduit de cire d’abeille) et laissez-la reposer Pendant
quelques heures au grigo.

Fréchaugez le foura i 80°C.

5/ ritalez la Péte Puis découpez des formes a I’Cmporte~Piécc ou au couteau
fin, si vous n'avez pas les formes adéquates.

6/ Déposez~les sur une feuille de PaPier sulfurisé ou de silicone Puis

emcoumcz Penclant 20 minutes.



7/ | aissez les sablés refroidir sur une gri”c.

Préparation du glaqagc

i/ Mélangez le blanc d’ceuf au sucre glace tamisé Puis ajoutez quelques
gouttes dejus de citronjusqu’z‘a obtenir une consistance facile a étaler (il vaut
mieux Procé&er Petit a Petit. Sicest trop liquidc, rajoutez un peu de sucre
elace).

2/ Fartagcz le glagagc en autant de coloris que vous souhaitez utiliser et

ajoutcz du colorant dans chaque bol.

3/ (Jtilisez une douille fine et suivez le contour de chaquc sablée Puis

rcmPlissez la surFace ClC glagagc.

4/ | aissez sécher Puis dessinez les motifs avec un colorant alimentaire.




Pdte a tartiner maison

Ingrédients
200 g de chocolat noir a
0 70 % de cacao

15 minutes

1 boite de lait concentré
(400 g)

1 cuillere a soupe de
noisettes en poudre

5 a 10 cl d'huile de
noisette

1 potde500(g

A vous de noter la receftte a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i / [Taites fondre le chocolat avec la matiere grasse.
2/ Méiangez bien et laissez refroidir avant d’incorporer le reste des
ingréclicnts.

3/ \/erscz dans un Pot et conservez a ’cemPératurc ambiante.






Rhubarba’mama - Gateau a la rhubarbe

Ingrédients

20 minutes

250 g de rhubarbe coupé (en
30 minutes rondelles)

1 yaourt nature (le pot sert de
4 mesurette)

3 pots de sucre
3 pots de farine
3/4 du pot d'huile
1/4 du pot de lait
2 ceufs
1 sachet de levure
1 sachet de sucre vanillé

A vous de noter la recette a I'aide 1 pincée de sel
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ Préchauffez votre foura 21 o°(C (th]).

2/ Mélangez dans un saladierle yaourt, le sucre, la farine, les ceufs, Ihuile, le
lait, le sucre vanillg, la Pincée de sel, Puis la levure.

5/ Mélangez bien de Fagon 4 obtenir une Péte lisse et bien homogéne.

4/ Epluchez bien la rhubarbe en veillant a enleverles fils.

5/ Fuis couPez~|a en Petits troncons et incorporez~la avotre Préparation.

6/ Mélangcz bien avec une spatule.

7/ Deurrez et farinez un moule a manquer, Puis versez-y votre Pétc a gateau.
8/ Fuis enfournez Penc!an’c 30 min. Attention, la durée de cuisson peut varier
selon le four utilisé.

9/ Surveillez la cuisson en Plantant au centre du gateau lalame d'un couteau.

Sielle ressort intacte, clest que votre gateau est cuit.






Fondant a la créeme de marrons

Ingrédients
4 ceufs
500g de creme de marron
1259 de beurre
4 1 pincee de vanille en
poudre

10 minutes

35 minutes

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i /Pattre les ceufs.

2/ [ aire fondre le beurre au bain marie.

5/ ,Agouter le tout au mé‘ange.

4/ Bcurrez le moule et yverser la Préparation.

5/ Mettre au four 35 minutes a 180 clcgrés.
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Gadteau choco courgette

15 minutes

25 minutes

4

A vous de noter la recette a I'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i / [Taire fondre le chocolat au bain marie.
2/ [Touettez ensemble ceufs et sucre.

5/ | avezetra pez |a courgette.

4/ \Jersez le chocolat.

5/ /\joutez la farine, la levure, le sel.

6/ Mettre au four 25 minutes a 180°

Ingrédients
200g de chocolat
3 ceufs
100g de sucre
1 petite courgette
709 de farine
1/2 sachet de levure
1 pincée de sel







Gateau vegan

Ingrédients

15 minutes 192 g de farine
200 g de sucre
20 minutes 25 cl d'eau

64 g de cacao
1 cuillére a café de bicarbonate
alimentaire
6 cuilleres a soupe d'huile
neutre (colza, coco, tournesol
... Juste pas olive!)
1/2 cuillere a café de sel

12

2 cuilleres a soupe de vinaigre
de cidre
2 cuilleres a café d'extrait de

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

vanille

Préparation

1/ Mélangez tous les ingrédicnts secs dans un bol.

2/ (_reusez deux trous dans le mélange, et y versez successivement le vinaigre
et 'huile. Puis ajou’ccr doucement licau. (estici que vous verrez la

réaction chimique commence a s’opércr, la Péte créPite, fait des bulles...

3/ Bien mé!angez le tout, Puis cuire 25 minutes & 180 dcgrés. | aissez

refroidir 10 minutes Puis déguster.

A c]éguster avec une bonne tasse de thé !

Not'c : C e gateau au chocolat est réalisé entiérement sans /oroa’uits c/’or{g/ne
anima/c(pas de beurre, [ait, ceuts...) et fonctionne avec une réaction C/?//nfcyue un peu
mag/c]uc 7 /\//ag/c]ue parce gue s/ aux Prem/@rs abords, un gateau au vinajgre et au

bicarbonate cane donne pas trés envie, le résultat est blutfant.

o

_______________________________________________________________________






Gateau des vendanges

Ingrédients

15 minutes
1 belle grappe de raisin (ou
40 minutes deux petites, de deux
couleurs différentes)
4-6 600 gr de fromage blanc
entier
3 ceufs

120 gr de sucre semoule
1/2 cuillére a café de
cannelle

40 gr de farine
50 gr de poudre d’'amande
100 ml de créme entiére

LI PR [ S

A vous de noter la recette a I'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i,/ Peurrezle moule o vous souhaitez réaliser le gateau.

2/ | avezvos grappes de raisin Puis détachezles grains. Ketirez les Pépins
Puis disposez les grains dans le moule.

5/ Dans un salac!ier) fouettez le Fromage blanc avec le sucre.

4/ ,Ajoutez la canne”e, Poudre d’amande, la creme et mélangez.

5/ ,Ajoutez enfin les ceufs et mé]angez la Préparationjusqu’é ce qu’e”e soit
bien homogéne.

6/ \ersezla Préparation au Fromage blanc surles fruits.

7/ T nfournez pour environ 40 minutes a 180°(_.

o = e = e = e mm m mm e mm e mm e Em m Em e m e mm m mm m m e mm m mm e m e mm e M e mm m e e M e e e e e M e e e e e e e e e e e e e e,

Notc : Ce géteau ne se démoule pas et se sertala cui”ére, comme un flan ou un

clafoutis pas entierement Pris. A cléguster tiede.

________________________________________________________________________






Chocolate Tiffin - le "Gateau froid"

15-20 minutes + 3h au
frais

0

12

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Ingrédients
150 g de beurre
3 cuilleres a soupe de sucre roux
3 cuilleres a soupe de miel
225 g de biscuits concasseés (type
palet breton, digestives, sablées, petit
beurre - un biscuit "neutre" et qui
s'émiette facilement)
110 g de chocolat au lait
110 g de chocolat noir
une pinceée de sel
une pincée de cannelle
plusieurs poignées de raisins secs
(selon la recette traditionnelle, mais
on peut aussi rajouter au choix et
selon ses placards ; amandes, noix,
noisettes, fruits secs, mini
chamallows...)

Préparation

i/ [ aire fondre le beurre, le chocolat, le miel, le sucre, le sel et la cannelle au

bain marie a feu doux (sinon le chocolat risque de braler).

2/ Mettre les biscuits dans un sac de congélation) bien le refermer Puis, a

l'aide d'un rouleau a Pétisserie (ou de Petites mainsl).

3/ Concassez les biscuitsjusqu’é créer des miettes Plus ou moins Fines, selon

VOS PréFérences.

4/ ]ncorporez les miettes et les raisins (ou autre) dans le mélange chocolate,

versez dans un plat rectangulaire puis mettre a refroidir plusieurs heures.
P g P P

Lorsqu‘une Plaquc bien solide est formée, sortir du Frigo et couper en Petits

carrés.

e e e - - - - - - ————

________________________________________

Notc :(Cette recette cl’origine écossaise est communément aPPelée le ”Friclge cake”
ou "gateau Frigo" au Rogaumc (ni car il ne nécessite aucune cuisson au four, mais

simP]ement de passer un long moment au {:rais avant cl‘étre clégusté.






Tarte poires chocolat

Ingrédients
1 pate sablée

20-25 minutes

35 minutes 6 poires
200g de chocolat
6 1 ceuf
3 cuilleres a soupe de creme
fraiche

100g de sucre

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ Etalez la Péte sablée dans le moule.

2/ [T aites fondre le chocolat et étalez-le surla Pétc Puis réPartisscz les demi-
Poires dessus.

5/ Mélangez dans un bol Pceuf, le sucre, la farine et la creme fraiche. (S5i |a
Préparation Para’ft trop éPaisse, on peut ajoutcr un peu clejus de Poircs.>

4/ \/ersez cette Préparation surles Poires.

5,/ Mettre au four Pendant 35 minutes sur thermostat 7. Servez froid ou
tiede.


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1958153-sabler-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1957989-fondre-definition/




Ketchup maison

Ingrédients
30 minutes 500g de tomates bien mures
300g d'oignons rouges
2 cuilleres a soupe de vinaigre
de vin
2509 de sucre en poudre
1 pincée de sel
1 pincée de poivre
1 pincée de paprika
1 pincée de muscade

1h30

2 petits pots

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

1/ ] avezet essuyez les tomates.

2/ Coupez les tomates en 6. Me’ctez~]es dans une cocotte avec les oignons et
les gousses drail épluchés et coupés grossierement.

3/ Foscz sur feu assez vif et laissez cuire une Petitc 1/2 heure.

4/ FPassez au moulin 2 légumes, gri”c fine, pour obtenir un coulis.

5,/ \/ersez dans une casserole, ajoutcz le vinaigre et les éPices et faites cuire
45 minutes pour réduire de moitié et obtenir une consistance sirupeuse.

6/ Mixez si vous voulez éliminer les éventuels morceaux.

7/ /Xy'outez le sucre et remettez surle feu Pcndant i 5 minutes.

8/ \/ersez dans les bocaux (ou flacon de ketchup industriel récupéré).

9/ Laissez reposer 5~+jours au ré{:rigérateur avant de consommer.

Note : C onservation 2-3 mois au réfr{géra teur.






Pite a crépes

Ingrédients

SONmInuLes 250g de farine
15 minutes 4 ceufs
1/2 de lait
Une vingtaines de 1 pincée de sel
LB 2 cuilléres a sucre de
sucre

509 de beurre

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ Mettez la farine dans un saladier avec le sel et le sucre.

2/ [Taites un Puits au milieu et versez-y les ceufs.

3/ (_ommencez a mélangcr doucement. Quand le mélange devient éPais,
ajoutcz le lait froid Peti’c a Petit.

4,/ Quan& tout le lait est mé!angé, |a Péte doit étre assez fluide. Si elle vous
ParaT’c trop éPaisse, rajoutez un peu de lait. ,Agoutez ensuite le beurre fondu
refroidi, mélangez bien.

5/ [T aites cuire les créPes dans une Poéle chaude (Par Précaution légérement
huilée sivotre Poéle a créPes n'est pas anti adhésive). Versez une Pctitc
louche de Péte dans la Poélc, faites un mouvement de rotation pour réPartir la
Péte sur toute la surface. Foscz surle feu et quancl le tour de la créPc se
colore en roux clair, il est temps la retourner.

6/ Laissez cuire environ une minute de ce coté et la créPe est Prétc.

7/ Répétezjusqu’é éPuisemcnt de la Péte.






Roses des sables au chocolat

Ingrédients
150 g de chocolat patissier
10 minutes 100 g de margarine
100 g de Corn flakes

45 minutes

10

A vous de noter la recette a l'aide
des étoiles ci-dessous !

Préparation

i/ Cassez le chocolat et faire fondre doucement avec la margarine.
2/ ,Agoutez du sucre (sclon les goﬁts 1), mettre les corn flakes dans un saladier

PUiS VErsez lC C!"IOCOlat C{CSSUS.

3/ Bien remuer, Puis faire des Petits tas sur du Papier cuisson et mettre au

Frigiclaire quelqucs heures ou une nuit.






