
 

Les recettes du premier semestre 2020/2021  

de la Maison de l’Enfance Bachelard 

 

L’atelier cuisine des gourmands !!! 



La pâte à Pizza Italienne : 

Niveau : facile 
Durée : 15 min de préparation + 1 heure de « repos » 

Ingrédients : 

500 g de farine 

250 ml d’eau                                       

1 càc de sel                                         

2 càs d’huile d’olive 

20 g de levure de boulanger fraîche (1/2 cube 

de 42 g) ou 10 g de levure sèche. 

Matériel : 

1 saladier (ou un grand bol) 

1 torchon propre 

Une balance ou un verre pour mesurer 

1 spatule pour mélanger 

1 petit bol  

Préparation : 

Verser la farine dans un saladier, 
creuser un puits et ajouter eau et sel.  
Mélanger à la spatule en ajoutant  
l’huile d’olive. 
 
Dans un petit bol, faire fondre la levure 
dans un peu d’eau tiède avec 1 pincée de 
sucre puis l’ajouter en dernier. 
 
Malaxer jusqu’à rendre la pâte homogène 
et faire une boule qui se détache des parois. 
 
Note : si besoin ajuster la quantité d’eau  
si la pâte est un peu dure en rajoutant 
quelques gouttes au fur et à mesure car la 
quantité exacte dépend de la farine ! 
 
Mettre un torchon dessus et laisser  
reposer à température ambiante/ tiède pen-
dant 2 h environ, le temps que la pâte 
double de volume. 



Le gâteau aux poires. 

Niveau : moyen (caramel à réaliser avec un adulte)  

Durée :  25 min de préparation 

Cuisson : 45 mn thermostat 180°  

Ingrédients : 

3 belles poires 

200 g de sucre en poudre (dont la moitié  

pour le caramel)              

1/2 jus de citron 

3 œufs 

150 g de farine 

1 càc de levure chimique 

150 g de beurre 

1 pincée de sel    

Matériel : 

1 saladier 

1 moule à manquer 

Préparation : 

Préparer le caramel : verser 100 g de sucre, 

le jus de citron, 2 cuillerées à soupe d’eau 

dans une poêle à feu doux, et sans remuer, 

laisser blondir (couleur dorée. 

Si le moule le permet, on peut faire le  

caramel directement dans le moule à  

manquer. Bien répartir le caramel encore 

chaud dans le moule (sans se brûler !) 

Déposer les poires, épluchées et coupées en 

lamelles, au fond du moule, en rosace. 

Dans un saladier, mélanger les 3 œufs avec 
100 g de sucre ; ajouter 150 g de farine et la 
cuillerée à café de levure ;  
ajouter ensuite 150 g de beurre fondu, 1 
pincée de sel. Verser la préparation dans le 
moule sur les poires. 

Préchauffer le four à 180°.  



La quiche au thon et à la tomate : 

Niveau : facile 

Durée :  20 min de préparation + 10 mn pour la pate 

Cuisson : 25 mn thermostat 180°  

Ingrédients : 

1 pâte brisée 

1 càs de moutarde 

1 boite de thon en tranches (140 g égouttés) 

2 tomates 

4 œufs 

2 càs de crème fraîche 

50 g de fromage râpé type emmental ou 
gruyère           

Matériel : 

1 saladier 

1 moule à manquer 

Préparation : 

Sortir la pâte toute prête OU préparer la 

pâte brisée. 

Beurrer le fond du plat (ou avec un papier 

cuisson) puis étaler la pâte en prenant 

soin de la faire remonter sur les bords ; 

piquer le fond de la tarte avec une  

fourchette 

Tartiner la moutarde sur le fond 

(attention à la quantité 

Ajouter le thon émietté 

Recouvrir des tomates coupées en rondelles 

(en les épépinant un peu) 

Ajouter les œufs battus avec la crème dans 

un bol 

Saler, poivrer, saupoudrer de fromage râpé 

 

Préchauffer le four à 180°.  



Canistrellis : Petits biscuits corses  

Niveau : facile (caramel à réaliser avec un adulte)  

Durée :  15 min de préparation 

Cuisson : 25 mn thermostat 150°  

Ingrédients : 

250 g de farine d’épeautre ou de blé 

½ pincée de sel 

½ sachet de levure 

50 g de sucre cassonade (+ 1 càs  

pour saupoudrer) 

70 g d’huile d’olives 

80 g de jus de pommes 

½ jus de citron 

Matériel : 

Un saladier 

Un rouleau à pâtisserie 

 

Préparation : 

Mélanger la farine, le sel, la levure et le sucre 

cassonade dans un saladier. 

Ajouter l’huile, le jus de citron et le jus de 

pommes 

Mélanger avec les mains pour former une boule. 

Sur du papier cuisson, étaler la boule à l’aide 

d’un rouleau à pâtisserie en gardant 1 cm d’épais-

seur 

Saupoudrer la pâte avec la cuillère à soupe  

de cassonade 

Prédécouper (faire des encoches sans couper  

complètement) à l’aide d’une roulette à pizza 

pour former des losanges. 

Préchauffer le four à 150°.  

Cuire pendant 25 minutes (obtenir un aspect doré) 

Laisser refroidir avant de découper les losanges à 
la main. 

 



Pain perdu (ou comment utiliser le pain dur) ! 

Niveau : facile  

Durée :  20 min de préparation 

Cuisson : 40 mn à 210° 

Ingrédients : 

500 ml de lait 

2 œufs  

4 càs de sucre 

10 g de beurre 

120 g de pain dur (vieux pain que l’on a 

coupé en petits morceaux et laissé sécher) 

40 g de raisins secs 

40 g de noix de pécan ou autre oléagineux 

(noisettes, amandes…) 

1 pomme 

Matériel : 

1 saladier 

1 moule  

Préparation : 

Tiédir le lait dans une casserole puis le verser 

sur le pain dans un saladier 

Fouetter les œufs et le sucre dans un saladier 

Mélanger le tout 

Concasser les fruits secs pour en faire de petits 

morceaux 

Eplucher et couper la pomme en petits cubes 

Ajouter les fruits secs et la pomme au mélange. 

Bien remuer. 

Verser le tout dans un moule beurré puis 

saupoudrer avec 1 cuillère à café de sucre et  

répartir le beurre sur la surface du plat 

Préchauffer le four à 210°.  

Astuce du chef : on peut ajouter des amandes ef-
filées pour le gout et la décoration.  



Cookies 

Niveau : facile  

Durée :  15 min de préparation 

Cuisson : 8 à 10 mn à 180° 

Ingrédients pour 12 personnes ou  

4 gourmands : 

2 œufs  

170g de beurre doux  

200g de chocolat 

2 càc de levure chimique 

170g de sucre                                            

300g de farine  

2 sachets de sucre vanillé  

Une càc de sel  

Matériel : 

1 saladier 

1 moule  

Préparation : 

Laissez ramollir le beurre à température ambiante.  

Dans un saladier, malaxez-le avec le sucre. 

Ajoutez l'œuf et éventuellement le sucre vanillé. 

Versez progressivement la farine, la levure chimique,  

le sel et les pépites de chocolat. Mélangez bien. 

Beurrez une plaque allant au four ou recouvrez-la d'une 

plaque de silicone. À l'aide de deux cuillères à soupe ou 

simplement avec les mains, formez des noix de pâte en  

les espaçant car elles s'étaleront à la cuisson. 

Préchauffer le four à 180°.  

 

Pour finir 

Il faut les sortir du four dès que les contours  

commencent à brunir.  

 



Gâteau multicolore 

Niveau : facile  

Durée :  60 min de préparation 

Cuisson : 50 mn à 180° 

Ingrédients pour 8 personnes: 

5 œufs                                                                

225 g de sucre 

Goutte d'arôme vanille ou de fleur 

d'oranger selon vos goûts 

12.5 cl d'eau tiède 

1 sachet de levure chimique 

20 cl d'huile 

350 g de farine 

4 colorants alimentaires 

Matériel : 

1 saladier 

Des moules à cup cake  

Préparation : 

Séparez les jaunes des blancs, déposez les 5 jaunes dans un sala-

dier, incorporez le sucre puis mélangez bien jusqu'à ce que le mé-

lange blanchisse. 

Ajoutez l'arôme choisi et l'eau. Mélangez. Puis versez doucement 

l'huile. 

 Ajoutez la farine et la levure ; remuez bien. 

 Enfin montez les blancs en neige et ajoutez-les délicatement à la 

préparation. 

Maintenant dans 4 bols identiques, versez la même quantité de pâte. 

 Puis ajoutez les différents colorants dans chaque bol (par ex : 

jaune, rouge, vert, bleu). 

N'ayez pas peur d'en mettre car la couleur s'évapore un peu lors de 

la cuisson. 

 Maintenant dans un moule que vous aurez préalablement beurré, 

déposez une cuillère à soupe de pâte d'une couleur au milieu du 

moule, puis une autre, puis d'une autre et ainsi de suite mais tou-

jours dans le même ordre (c'est l'essentiel). 

Et vous allez vous apercevoir que plus on dépose de pâte au milieu, 

plus elle s'étale et au bout du compte on retrouve des cercles de 

différentes couleurs. 

Pendant que vous mettez la pâte dans le moule, préchauffer le four 
à 180° (thermostat 6) et lorsque vous avez fini, enfourner  
pendant environ 50 min, et ensuite démouler lorsqu'il sera froid.  



Gâteau à l’ananas 

Niveau : facile  

Durée :  30 min de préparation 

Cuisson : 25 mn à 180° 

Ingrédients : 

3 œufs  

150 g de sucre plus 1 sachet de sucre  

vanillé  

300 g de farine plus un sachet de levure 

chimique  

150 g de beurre mou 

20 cl de crème fraiche  

1 boite d’ananas en tranches  

 

Matériel : 

1 saladier 

1 moule à tarte 

Préparation : 

Egouttez les rondelles d'ananas et récupérez 

leur jus pour la suite de la recette.  

Dans un saladier, mélangez le sucre et le 

beurre très mou.  

Ajoutez ensuite les œufs, et fouettez jusqu'à  

obtenir un mélange homogène. 

Ajoutez alors la farine et la levure.  

Mélangez quelques instants pour obtenir une 

pâte lisse, puis rajouter les rondelles d'ananas 

sur la pate. 

Préchauffez à 180° puis Enfournez pour 35 min,  

 

Astuces du chef : 

Le jus que vous avez mis de coter, verser le sur 
le gâteau tiède après la cuisson  

Laissez complètement refroidir. 

 

 



La vedette des apéro ! 

Niveau : moyen  

Durée :  20 min de préparation 

Cuisson : 20 mn à 180° 

Ingrédients : 

150 g de farine  

2 c. à café d’origan (ou herbe de Provence) 

40 g d’huile d’olive  

60 g d’eau  

20 g de graines de sarrasin 

20 g de tomates séchées 

20 g de graines de sésame blond 

20 g de pavot  

½ c. à café de fleur de sel  

Matériel : 

rouleau à pâtisserie  

plaque de cuisson chemisée de papier  

sulfurisé ou un tapis en silicone  

Préparation : 

Mettre la farine, le sel, l’origan, l’huile et 

l’eau dans un saladier. 

Ajouter les graines et les morceaux de tomates  

Pétrir rapidement avec les mains de façon à ob-

tenir une boule bien malléable. La boule doit 

être très souple. 

L’étaler très très finement avec un rouleau à 

pâtisserie sur une plaque de cuisson chemisée de 

papier sulfurisé ou sur un tapis en silicone puis 

avec une roulette à pizza ou un couteau pointu, 

prédécouper des petits losanges, sans les déta-

cher. 

Préchauffer le four à 210°. Après cuisson, une 
fois refroidis, détacher-les. À conserver dans 
une boite hermétique.  

 

Astuce du chef : on peut mettre d’autres sortes 
de graines (sésame noir, tournesol, lin…) on 
peut aussi mettre des fruits secs coupés en mor-
ceaux, cacahuètes, noisettes, pistaches…  



Croissant au fromage et au thon  

Niveau : moyen  

Durée :  30 min de préparation 

Cuisson : 30 mn à 180° 

Ingrédients : 

1 pâte feuilletée 

1 oignon haché finement 

1 boite de conserve de thon nature 

Quelques gouttes de jus de citron 

1 à 2 cuillères à soupe de fromage à tar-

tiner type Saint Moret ou Vache Qui Rit 

2 cuillères à soupe de ciboulette 

Poivre 

1 jaune d’œuf 

2 cuillères à soupe de lait 

 

Préparation : 

Préchauffer le four à 180°C.  

Mélanger l’oignon, le thon, le jus de citron, 

le fromage à tartiner, la ciboulette et le poivre  

Découper la pâte feuilletée en 12 parts égales 

dans un saladier. 

Placer la garniture sur la partie large de 
chaque part de pâte feuilletée.  

Rouler la pâte feuilletée en partant de la base 
et en remontant jusqu’à la pointe.  

Bien sceller les côtés tout en les courbant pour 
donner une forme de croissant. 

 

 



Maki 

Niveau : moyen / difficile 

Durée :  1 heure de préparation 

Ingrédients : 

1 pincée de Sel 

4 cl de vinaigre de riz 

8 feuilles nori 

300 g de riz rond 

10 g de sucre en poudre 

350/350 g de saumon frais 

1 ou 2 Concombres 

Préparation : 

laver le riz jusqu'à ce que l'eau devienne claire puis l'égoutter et le 

laisser reposer 20 min pour qu'il gonfle. 

Verser le riz dans la casserole, ajouter 33 cl d'eau, couvrir et porter à 

ébullition, puis laisser bouillir 2 à 3 min, cuire ensuite à feu doux pen-

dant 12 min environ. 

Pendant que le riz cuit, verser le vinaigre de riz, le sucre et le sel 

dans une petite casserole, faire chauffer doucement jusqu'à ce que le 

sucre ait fondu. 

Ajouter ce mélange au riz et remuer délicatement. 

Éteindre le feu et laisser le riz reposer 10 min, puis l'étaler sur une 

grande plaque. 

Réserver le riz, recouvert d'un torchon humide, à température ambiante. 

Couper un concombre pour qu'il soit de la même longueur qu'une feuille 

de nori, le coupé en deux, vider les pépins avec une cuiller, le couper en 

longs bâtonnets fins. 

A l'aide d'un couteau, tailler le saumon en bâtonnets. Disposer devant 

vous une feuille d'algue dans le sens de la largeur. 

Étaler le riz sur les 2/3 de la feuille, aplatir la couche de riz avec le 

dos d'une cuillère mouillée. 

A 3 cm du bord de la feuille, tracer un trait léger de sauce wasabi. 

Disposer le long de ce trait un bâtonnet de concombre et des bâtonnets 

de saumon. Rouler la feuille en serrant bien pour faire un rouleau. 

Mouiller le bord pour bien coller. Couper en 6 avec le couteau mouillé. 

Disposer sur un lit de mâche et déguster avec de la sauce soja salée ou 
sucrée et du gingembre mariné. 



Roses feuilletées aux pommes  

Niveau : facile / moyen  

Durée :  30 min de préparation 

Cuisson : 40 mn à 180° 

Ingrédients : 

(pour 6 roses feuilletées) : 

1 pâte feuilletée 

2 pommes  

½ jus de citron 

1 càc de cannelle en poudre 

4 càc de sucre cassonade 

Sucre glace 

Préparation : 

Préchauffer le four à 180°C.  

Couper des rondelles de pomme très finement  

Disposer-les dans un saladier, ajouter le jus de 

citron. 

Dérouler votre pate feuillet, découper-la en 

forme de carré, à l’intérieur réaliser des 

bandes. 

Sur la moitié supérieure de la pomme, disposer 

les pommes en les chevauchant 

Soupoudrer de cannelle et de sucre  

Replier la partie inferieure sur les pommes  

Rouler délicatement la bande sur elle-même 

afin de former une jolie rose  

 

Astuces du chef : 

On peut ajouter de la confiture d’abricot sur la 
pate pour rajouter du gout et un peu d’acidité. 

Pour suivre pas à pas la préparation : 

https://www.youtube.com/watch?v=Lsf8jQ1aWo8 


