LES RECETTES DU PREMILR SEMESTRE 2020/ 201
DL LA MAISON DL L’ ENFANCE BACHELARD

L’ ATELIER CUISINE DES GOURMANDS | 1)




LA PATE A PIZ2A ITALIENNE :

NIVEAU : FACILE
DUREE : 15 MIN DE PREPARATION + 1 HEURE DE « REPOS »

PREPARATION :

VERSER LA FARINE DANS UN SALADIER,
CREUSER UN PUITS ET AJOUTER EAU ET SEL.
MELANGER A LA SPATULE EN AJOUTANT

L’ HUILE D’ OLIVE,

DANS UN PETIT BOL, FAIRE FONDRE LA LEVURE
INGREDIENTS : DANS UN PEU D’ EAU TIEDE AVEC 1 PINCEE DE

500 G DE FARINE SUCRE PUIS L " AJOUTER EN DERNIER.

250 ML D’ EAU MALAXER JUSQU’ A RENDRE LA PATE HOMOGENE
1 CAC DE SEL ET FAIRE UNE BOULE QUI SE DETACHE DES PAROIS.
2.CAS D" WUILE D" OLIVE NOTE : $I BESOIN AJUSTER LA QUANTITE D° [AU

20 6 DE LEVURE DE BOULANGER FRAiCHE (172 cupr S LA PATE EST-UN PLU DURE EN RAJOUTANT
‘ UELGUES GOUTTES AU FUR ET A MESURE CAR LA
DE 42 G) OU 10 6 DE LEVURE SECHE. ‘

QUANTITE EXACTE DEPEND DE LA FARINE !
MATERIEL :
METTRE UN TORCHON DESSUS ET LAISSER
REPOSER A TEMPERATURE AMBIANTE/ TIEDE PEN-
1 TORCUON PROPRE DANT 2 W ENVIRON, LE TEMPS QUE LA PATE
DOUBLE DE VOLUME,

1 SALADIER ( OU UN GRAND BOL)

UNE BALANCE OU UN VERRE POUR MESURER
1 SPATULE POUR MELANGER

1 PETIT BOL



LE GATEAU AUX POIRES.

NIVEAU : MOYEN ( CARAMEL A REALISER AVEC UN ADULTE)

DUREE : 75 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 45 MN THERMOSTAT 180
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INGREDIENTS :
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 BELLES POIRES

200 6 DE SUCRE EN POUDRE ( DONT LA MOITIE
POUR LE CARAMEL)

112 JUS DE CITRON

3 CEUFS

150 6 DE FARINE

1 CAC DE LEVURE CHIMIQUE
150 6 DE BEURRE

1 PINCEE DE SEL

MATERIEL :

1 SALADIER

1 MOULE A MANQUER

PREPARATION :

PREPARER LE CARAMEL : VERSER 100 G DE SUCRE,
LE JUS DE CITRON, 2 CUILLEREES A SOUPE D" EAU
DANS UNE POELE A FEU DOUX, ET SANS REMUER,
LAISSER BLONDIR ( COULEUR DOREE.

SI LE MOULE LE PERMET, ON PEUT FAIRE LE
CARAMEL DIRECTEMENT DANS LE MOULE A
MANQUER, BIEN REPARTIR LE CARAMEL ENCORE
CHAUD DANS LE MOULE ( SANS SE BROLER !)

DEPOSER LES POIRES, EPLUCHEES ET COUPEES EN
LAMELLES, AU FOND DU MOULE, EN ROSACE,

DANS UN SALADIER, MELANGER LES 3 CEUFS AVEC
100 6 DE SUCRE ; AJOUTER 150 G DE FARINE ET LA
CUILLEREE A CAFE DE LEVURE ;

AJOUTER ENSUITE 150 G DE BEURRE FONDU, 1
PINCEE DE SEL. VERSER LA PREPARATION DANS LE
MOULE SUR LES POIRES.

PRECHAUFFER LE FOUR A 180" .



LA QUICHE AU THON ET A LA TOMATE :

NIVEAU ; FACILE

DUREE : 20 MIN DE PREPARATION + 10 MN POUR LA PATE

CUISSON : 25 MN THERMOSTAT 160

INGREDIENTS ;

1 PATE BRISEE

1 CAS DE MOUTARDE

1 BOITE DE THON EN TRANCHES (140 G EGOUTTES)
] TOMATES

1 CEUFS

2 CAS DE CREME FRAICHE

50 6 DE FROMAGE RAPE TYPE EMMENTAL OU
GRUYERE

MATERIEL :
1 SALADIER

1 MOULE A MANQUER

PREPARATION :

SORTIR LA PATE TOUTE PRETE OU PREPARER LA
PATE BRISEE.

BCURRER LE FOND DU PLAT (OU AVEG UN PAPILR
CUISSON) PUIS ETALER LA PATE 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 A LA QUANTITE

AJOUTER LE THON EMIETTE

RECOUVRIR DES TOMATES COUPEES EN RONDELLES
(EN LES EPEPINANT UN PLU)

AJOUTER LES CEUFS BATTUS AVEC LA CREME DANS
UN BOL

SALER, POIVRER, SAUPOUDRER DE FROMAGE RAPE

PRECHAUFFER LE FOUR A 180",



CANISTRELLIS : PETITS BISCUITS CORSES
NIVEAU : FACILE ( CARAMEL A REALISER AVEC UN ADULTE)

DUREE : 15 MIN DE PREPARATION
CUISSON : 25 MN THERMOSTAT 150

PREPARATION :

MELANGER LA FARINE, LE SEL, LA LEVURE ET LE SUCRE
CASSONADE DANS UN SALADIER.

AJOUTER L’ WUILE, LE JUS DE CITRON ET LE JUS DE
POMMES

i MELANGER AVEC LES MAINS POUR FORMER UNE BOULE.
INGREDIENTS :

SUR DU PAPIER CUISSON, ETALER LA BOULE A L’ AIDE

250 6 DE FARINE D’ EPEAUTRE OU DE BLE o ,
D’ UN ROULEAU A PATISSERIE EN GARDANT 1 CM D’ EPAIS-

Y PINCEE DE SEL S[UR

Y2 SACHET DE LEVURE SAUPOUDRER LA PATE AVEG LA CUILLERE A SOUPE

50 6 DE SUCRE CASSONADE ( + 1 CAS DE CASSONADE

POUR SAUPOUDRER) PREDECOUPER ( FAIRE DES ENCOCHES SANS COUPER

70 6 D’ HUILE D’ OLIVES COMPLETEMENT) A L’ AIDE D’ UNE ROULETTE A PIZZA

80 6 DE JUS DE POMMES POUR FORMER DES LOSANGES.

Y JUS DE CITRON PRECHAUFFER LE FOUR A 150°

MATERIEL - CUIRE PENDANT 25 MINUTES ( OBTENIR UN ASPECT DORE)

UN SALADIER LAISSER REFROIDIR AVANT DE DECOUPER LES LOSANGES A
LA MAIN,

UN ROULEAU A PATISSERIE



PAIN PERDU ( OU COMMENT UTILISER LE PAIN DUR) |
NIVEAU : FACILE

DUREE : 20 MIN DE PREPARATION
CUISSON : 40 MN A M0°

PREPARATION :

TIEDIR LE LAIT DANS UNE CASSEROLE PUIS LE VERSER
SUR LE PAIN DANS UN SALADIER

FOULTTER LES CCUFS ET LE SUCRE DANS UN SALADIER

MELANGER LE TOUT

CONCASSER LES FRUITS SECS POUR EN FAIRE DE PETITS

INGREDIENTS : MORCEAUX

500 ML DE LAIT EPLUCHER ET COUPER LA POMME EN PETITS CUBES

1 CEUFS AJOUTER LES FRUITS SECS ET LA POMME AU MELANGE,
1 CAS DE SUCRE BIEN REMUER.

10 6 DE BEURRE VERSER LE TOUT DANS UN MOULE BEURRE PUIS

120 6 DE PAIN DUR (VICUX PAIN QUE L’ON A SAUPOUDRER AVEC 1 CUILLERE A CAFE DE SUCRE ET
COUPE EN PETITS MORCEAUX ET LAISSE SECHER)  REPARTIR LE BEURRE SUR LA SURFACE DU PLAT
40 G DE RAISINS SECS PRECHAUFFER LE FOUR A 0° .

40 6 DE NOIX DE PECAN OU AUTRE OLEAGINEUX ~ ASTUGE DU CHEF : ON PEUT AJOUTER DES AMANDES EF-
( NOISETTES, AMANDES...) FILEES POUR LE GOUT ET LA DECORATION.

1 POMML
MATERIEL :
1 SALADIER

1 MOULE



COOKILS
NIVEAU : FACILE

DUREE : 15 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 8 A 10 MN A 180°

INGREDIENTS POUR 42 PLRSONNES OU
4 GOURMANDS :

2 CEUFS

1706 DE BEURRE DOUX

2006 DE CHOCOLAT

2 CAC DE LEVURE CHIMIQUE
1706 DE SUCRE

3006 DE FARINE

2 SACHETS DE SUCRE VANILLE
UNE CAC DE SEL

MATERIEL :

1 SALADIER

1 MOULE

PREPARATION :

LAISSEZ RAMOLLIR LE BEURRE A TEMPERATURE AMBIANTE,
DANS UN SALADIER, MALAXEZ-LE AVEG LE SUCRE.

AJOUTEZ L'CEUF ET EVENTUELLEMENT LE SUCRE VANILLE.

VERSEZ PROGRESSIVEMENT LA FARINE, LA LEVURE CHIMIQUE,
LE SEL LT LES PEPITES DE CHOCOLAT. MELANGEZ BIEN,

BEURREZ UNE PLAQUE ALLANT AU FOUR OU RECOUVREZ-LA D'UNE
PLAQUE DE SILICONE. A L'AIDE DE DEUX CUILLERES A SOUPE OU
SIMPLEMENT AVEC LES MAINS, FORMEZ DES NOIX DE PATE EN
LES ESPACANT CAR ELLES S'ETALERONT A LA CUISSON.

PRECHAUFFER LE FOUR A 160"

POUR FINIR

IL FAUT LES SORTIR DU FOUR DES QUE LES CONTOURS
COMMENGENT A BRUNIR,



GATEAU MULTICOLORE
NIVEAU : FACILE

DUREE : 60 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 50 MN A 180°

INGREDIENTS POUR 8 PLRSONNLS:

o CEUTS
215 6 DE SUCRE

GOUTTE D'AROME VANILLE OU DE FLEUR
D'ORANGER SELON VOS GOUTS

12.5 CL D'EAU TIEDE

1 SACHET DE LEVURE CHIMIGUE
20 CL DHUILE

350 6 DE FARINE

4 COLORANTS ALIMENTAIRES
MATERIEL :

1 SALADIER

DES MOULES A CUP CAKE

PREPARATION :

SEPAREZ LES JAUNES DES BLANCS, DEPOSEZ LES 5 JAUNES DANS UN SALA-
DILR, INCORPOREZ LE SUCRE PUIS MELANGEZ BIEN JUSQU'A CE QUE LE ME-
LANGE BLANCHISSE.

AJOUTEZ L'AROME CHOISI ET L'EAU. MELANGEZ. PUIS VERSEZ DOUCEMENT
L'HUILE,

AJOUTEZ LA FARINE LT LA LEVURE ; REMUEZ BIEN,

ENFIN MONTEZ LES BLANCS EN NEIGE ET AJOUTEZ-LES DELICATEMENT A LA
PREPARATION,

MAINTENANT DANS 4 BOLS IDENTIQUES, VERSEZ LA MEME QUANTITE DE PATE.

PUIS AJOUTEZ LES DIFFERENTS COLORANTS DANS CHAGUE BOL ( PAR X :
JAUNE, ROUGE, VERT, BLEU).

N'AYEZ PAS PEUR D'EN METTRE CAR LA COULEUR S'EVAPORE UN PEU LORS DE
LA CUISSON,

MAINTENANT DANS UN MOULE QUE VOUS AUREZ PREALABLEMENT BEURRE,
DEPOSEZ UNE CUILLERE A SOUPE DE PATE D'UNE COULEUR AU MILIEU DU
MOULE, PUIS UNE AUTRE, PUIS D'UNE AUTRE ET AINSI DE SUITE MAIS TOU-
JOURS DANS LE MEME ORDRE ( C'EST L'ESSENTIEL) .

ET VOUS ALLEZ VOUS APERCEVOIR QUE PLUS ON DEPOSE DE PATE AU MILIEU,
PLUS ELLE S'ETALE ET AU BOUT DU COMPTE ON RETROUVE DES CERCLES DE
DIFFERENTES COULEURS,

PENDANT QUE VOUS METTEZ LA PATE DANS LE MOULE, PRECHAUFFER LE FOUR
A180° ( THERMOSTAT 6) ET LORSQUE VOUS AVEZ FINI, ENFOURNER
PENDANT ENVIRON 50 MIN, ET ENSUITE DEMOULER LORSQU'IL SERA FROID.



GATEAU A L’ ANANAS
NIVEAU ; FACILE

DUREE : 30 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 25 MN A 160°
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INGREDIENTS :
3 CCUFS

150 6 DI SUCRE PLUS 1 SACHET DE SUCRE
VANILLE

300 G DL FARINE PLUS UN SACHET DE LEVURE
CHIMIQUE

150 G DE BEURRE MOU
20 CL DE CREME FRAICHE

1 BOITE D’ ANANAS [N TRANCHES

MATERIEL :
1 SALADIER

1 MOULE A TARTE

PREPARATION :

EGOUTTEZ LES RONDELLES D'ANANAS ET RECUPEREZ
LEUR JUS POUR LA SUITE DE LA RECETTL,

DANS UN SALADIER, MELANGEZ LE SUCRE ET LE
BEURRE TRES MOU,

AJOUTEZ ENSUITE LES CEUFS, ET FOUETTEZ JUSQU'A
OBTENIR UN MELANGE HOMOGENTE,

AJOUTEZ ALORS LA FARINE ET LA LEVURE,

MELANGEZ QUELQUES INSTANTS POUR OBTENIR UNE
PATE LISSE, PUIS RAJOUTER LES RONDELLES D'ANANAS
SUR LA PATE.

PRECHAUFFEZ A 180 PUIS ENFOURNEZ POUR 35 MIN,

ASTUCES DU CHEF :

LE JUS QUE VOUS AVEZ MIS DE COTER, VERSER LE SUR
LE GATEAU TIEDE APRES LA CUISSON

LAISSEZ COMPLETEMENT REFROIDIR,



LA VEDETTE DES APERO !
NIVEAU ; MOYEN

DUREE : 20 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 20 MN A 160°

INGREDIENTS :

150 G DE FARINE

2 C. A CAFE D’ ORIGAN ( OU HERBE DE PROVENCE)

40 6 D’ HUILE D’ OLIVE

60 6D’ EAU

20 G DE GRAINES DE SARRASIN

20 6 DE TOMATES SECHEES

20 G DE GRAINES DE SESAME BLOND
20 6 DE PAVOT

% C. A CAFE DE FLEUR DE SEL
MATERIEL :

ROULEAU A PATISSERIE

PLAQUE DE CUISSON CHEMISEE DE PAPILR
SULFURISE OU UN TAPIS EN SILICONE

PREPARATION :

METTRE LA FARINE, LE SEL, L’ ORIGAN, L’ WUILE ET
L " EAU DANS UN SALADIER,

AJOUTER LES GRAINES ET LES MORCEAUX DE TOMATES

PETRIR RAPIDEMENT AVEC LES MAINS DE FAGON A 0B-
TENIR UNE BOULE BIEN MALLEABLE, LA BOULE DOIT
ETRE TRES SOUPLE,

L’ ETALER TRES TRES FINEMENT AVEC UN ROULEAU A
PATISSERIE SUR UNE PLAGUE DE CUISSON CHEMISEE DE
PAPIER SULFURISE OU SUR UN TAPIS EN SILICONE PUIS
AVEC UNE ROULETTE A P1ZZA OU UN COUTEAU POINTU,
PREDECOUPER DES PETITS LOSANGES, SANS LES DETA-
CHER.

PRECHAUFFER LE FOUR A 210 . APRES CUISSON, UNE
FOIS REFROIDIS, DETACHER-LES, A CONSERVER DANS
UNE BOITE HERMETIQUE,

ASTUCE DU GHEF : ON PLUT METTRE D’ AUTRES SORTLS
DE GRAINES ( SESAME NOIR, TOURNESOL, LIN..) ON
PEUT AUSSI METTRE DES FRUITS SECS COUPES EN MOR-
CEAUX, CACAHUETES, NOISETTES, PISTACHES...



CROISSANT AU FROMAGE ET AU THON

NIVEAU ; MOYEN

DUREE : 30 MIN DE PREPARATION

CUISSON : 30 MN A 180°

INGREDIENTS :

1 PATE FEUILLETEE

1 OIGNON HACHE FINEMENT

1 BOITE DE CONSERVE DE THON NATURE
QUELQUES GOUTTES DE JUS DE CITRON

1 A2 GUILLERES A SOUPE DE FROMAGE A TAR-
TINER TYPE SAINT MORET OU VACHE QUI RIT

2 CUILLERES A SOUPE DE CIBOULETTE
POIVRE
1 JAUNE D’ CEUF

2 CUILLERES A SOUPE DE LAIT

PREPARATION :
PRECHAUFFER LE FOUR A 180° C.

MELANGER L’ OIGNON, LE THON, LE JUS DE CITRON,
LE FROMAGE A TARTINER, LA CIBOULETTE ET LE POIVRE

DECOUPER LA PATE FEUILLETEE EN 12 PARTS LGALES
DANS UN SALADIER.

PLACER LA GARNITURE SUR LA PARTIE LARGE DE
CHAQUE PART DE PATE FEUILLETEE,

ROULER LA PATE FEUILLETEE EN PARTANT DE LA BASE
ET EN REMONTANT JUSQU ’ A LA POINTL,

BIEN SCELLER LES COTES TOUT EN LES COURBANT POUR
DONNER UNE FORME DE CROISSANT.



MAKI

NIVEAU : MOYEN / DIFFICILE

DUREE : 1 HEURE DE PREPARATION

)
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INGREDIENTS :
1 PINCEE DE SEL

4 CL DE VINAIGRE DE RiZ

8 FEUILLES NORI

300 6 DE RIZ ROND

10 6 DE SUCRE EN POUDRE
3507350 6 DE SAUMON FRAIS

10U 2 CONCOMBRES

|

-

PREPARATION :

LAVER LE RIZ JUSQU'A CE QUE L'EAU DEVIENNE CLAIRE PUIS L'EGOUTTER ET LE
LAISSER REPOSER 20 MIN POUR QU'IL GONFLE.

VERSER LE RIZ DANS LA CASSEROLE, AJOUTER 33 CL D'EAU, COUVRIR ET PORTER A

* EBULLITION, PUIS LAISSER BOUILLIR 2 A 3 MIN, CUIRE ENSUITE A 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'A CE QUE LE
SUCRE AIT FONDU.

AJOUTER GE MELANGE AU RIZ ET REMUER DELICATEMENT.

ETEINDRE LE FEU ET LAISSER LE RIZ REPOSER 10 MIN, PUIS L'ETALER SUR UNE
GRANDE PLAGUE.

RESERVER LE RIZ, RECOUVERT D'UN TORCHON HUMIDE, A TEMPERATURE AMBIANTE,

COUPER UN CONCOMBRE POUR QU'IL SOIT DE LA MEME LONGUEUR QU'UNE FEUILLE
DE NORI, LE COUPE EN DEUX, VIDER LES PEPINS AVEC UNE CUILLER, LE COUPER EN
LONGS BATONNETS FINS,

A L'AIDE D'UN COUTEAU, TAILLER LE SAUMON EN BATONNETS. DISPOSER DEVANT
VOUS UNEC FEUILLE D'ALGUE DANS LE SENS DE LA LARGEUR.

ETALER LE RIZ SUR LES 2/3 DE LA FEUILLE, APLATIR LA COUCHE DE RIZ AVEC LE
DOS D'UNE CUILLERE MOUILLEE,

A 3 CM DU BORD DE LA FEUILLE, TRACER UN TRAIT LEGER DE SAUCE WASABI.

DISPOSER LE LONG DE CE TRAIT UN BATONNET DE CONCOMBRE ET DES BATONNETS
DE SAUMON, ROULER LA FEUILLE EN SERRANT BIEN POUR FAIRE UN ROULEAU.

MOUILLER LE BORD POUR BIEN COLLER. COUPER EN 6 AVEC LE COUTEAU MOUILLE,

DISPOSER SUR UN LIT DE MACHE ET DEGUSTER AVEC DE LA SAUCE SOJA SALEE OU
SUCREE ET DU GINGEMBRE MARINE,



ROSES FEUILLETEES AUX POMMES
NIVEAU : FACILE / MOYEN

DUREE : 30 MIN DE PREPARATION
CUISSON : 40 MN A 180°

"(/ S 0= PREPARATION :
. -
$ _9“

_*""- PRECHAUFFER LE FOUR A 180° C.

2#°4 COUPLR DES RONDELLES DE POMME TRES FINEMENT

-, DISPOSER-LES DANS UN SALADIER, AJOUTER LE JUS DE
CITRON.

4 DEROULER VOTRE PATE FEUILLET, DECOUPER-LA EN
FORME DL CARRE, A L’ INTERIEUR REALISER DES

INGREDIENTS BANDES,

( POUR 6 ROSES FEUILLETEES) : SUR LA MOITIE SUPERIEURE DE LA POMME, DISPOSER
1 PATE TLUILLETEL LES POMMES EN LES CHEVAUCHANT

7 POMMIS SOUPOUDRER DE CANNELLE ET DE SUCRE

¥ JUS DE CITRON REPLIER LA PARTIE INFERIEURE SUR LES POMMES

1 CAC DE CANNELLE N POUDRE ROULER DELICATEMENT LA BANDE SUR ELLE-MEME

X AFIN DE FORMER UNE JOLIE ROSE
A CAC DE SUCRE CASSONADE

SUCRE GLACE
ASTUCES DU CHEF :

ON PLUT AJOUTER DE LA CONFITURE D’ ABRICOT SUR LA
PATE POUR RAJOUTER DU GOUT ET UN PEU D’ ACIDITE,

POUR SUIVRE PAS A PAS LA PREPARATION :
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