LES BIENFAITS DE LA CUISINE AVEC SON ENFANT

' Votre enfant découvre la diversité des aliments et apprend a les
reconnaitre. |l fait rapidement la distinction entre les fruits et les
légumes, entre le salé et le sucré, entre les ingrédients de base et la
touche personnelle du cuisiner.

' Il développe son vocabulaire : le nom des aliments et des
ustensiles, ainsi que le lexique propre a 'activité culinaire.

' La cuisine fait appel a tous les sens : vue, odorat, toucher, ouie et
pour finir le godt. Il devient aussi plus enclin a goGter tous les plats et
diversifie plus vite son alimentation.

En cuisinant, votre enfant accroit sa dextérité et sa motricité fine.
Il gagne naturellement en confiance, car il participe a une activité
dont le résultat régale toute la famille. Il peut étre fier de son travail,
ce qui fait grandir son estime.

La cuisine impose de compter et effectuer des calculs basiques :
addition, soustraction, multiplication et division. Votre enfant doit
aussi pouvair lire facilement les recettes. L'enfant comprend l'intérét
de ce qu'il apprend a l'école et peut mettre en pratique ses
connaissances théoriques.
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Mots cachés comestibles

Trouve les fruits et les légumes |
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Fondant au Chocolat @éﬁi wetial
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Faites tondre le beurre et le chocolat coupé en morceaux dans une casserole 3 feu

dOUX. Ajoutez le suere et mélanaez.
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chocolat nor
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@ Battez les oeuts entiers. puis incorporez-les au mélange précédent.

- tablette de S
chocolat SUCRe
100 g de beurre BLECB
50 1 de sucre glace
Mélangez bien, Fu’:i. aoutez la farine.
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100 g de corn flakes
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Nersez la préparation dans un moule 3 giteau rectangulare bewrrt, puis enfournez
penaant une trentaine de minutes. '
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Le Marbré
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Séparez les blanes des aunes Battez les l:)a-..mes avec le suere usqud ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez iocu entier le beurre fondu, la farine, la levure et mélangez de nouveau.
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beurre fondu

1 sachet

oeufs 1003

) de levure

Répartissez la pite en [);rtms egales dans deux saladiers différents. Dans lun, ajoutez
le sucre vanillé et dans [autre le chosolat fondu au bain-marie.

Salodien | Saladien 2
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Montez les blanes en nei ige puis mc:Or orez-les équitablement aux 2 préparations.
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Nersez les préparations dans un mou e beurré en alternant les mélanges.
Enfournez 20 mn.
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o Mélangez le suere, e sel et les beurres ensemble. Puis, sjputez la farire et P

pétrissez jusqua obtenr une pate homogéne.

sur un plan o travail

recouverte de F,_Jp'c-' SUUrSE,

Entournez en survellant la coloration

Découpez les sablés avec des emporte-pitees et ofposez-les sur une plague
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On me mange.

Je suis un legume
J'ai beaucoup de
feuilles vertes. Je

suis

On me boit, On me mange.

normalement Je suis un fruit Je suis fait de

chaud. Je suis On doit me peler pommes de terre.
Je suis Je suis

On me mange

On me mange

Je suis un légume.
je suis rond et
rouge

I'm

On me boit Je suis On me mange On me boit
blanc. Les vaches Je suis blanc et oval Je n'ai pas de
me fabriquent Les poules me couleur. Je suis

Je suis pondent. Je suis

Je suis un légume
Je suis long , mince
etvert

Je suis

On me boit. Je suis Je suis un fruit
sucré.Les enfants rouge vert ou jaune
m'adorent. Je suis Je suis

On me mange
surtout au petit
déjeuner. Je suis




LES mMOTS FLECHES

A l'aide des images, compléte la grille

DECODE L’ENIGME
ET TROUVE LE ROLE DES
PRODUITS LAITIERS
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Pate & tartiner
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@ Recouvrez légérement. la surface de pate a tartiner, puis roulez-la dans les billes de sucre
e Dans une casserole, faites chauffer le sucre et l'eau & feu moyen Laissez refroid
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