LES BIENFAITS DE LA CVUISINE AVEC SON ENFANT

' Votre enfant découvre la diversité des aliments et apprend a les
reconnaitre. Il 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 l'activité culinaire.

‘ La cuisine fait appel a tous les sens : vue, odorat, toucher, ouie et
pour finir le goGt. Il devient aussi plus enclin a goUter 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 de lui-méme.

La cuisine impose de compter et effectuer des calculs basiques :
addition, soustraction, multiplication et division. Votre enfant doit
aussi pouvoir 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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/ Faites fondre le beurre
et le chocolat au bain-marie,
puis mélangez.

Retirez le mélange du feu et laissez

- J " refroidir pendant 10 minutes.
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1tablette

100g de beurre de chocolat \
, TS

50g de sucre-glace

' 21 Ajoutez les corn-flakes

4 3
au chocolat et mélangez

dilicatemsnt ) Alaide d’une cuillére, formez des petits

tas et disposez-les sur un plat recouvert
de papier sulfurisé.

Cox,
gy
100g T

de corn-flakes

Réservez 1h au réfrigérateur avant de déguster!
N’hésitez pas & varier avec du chocolat blanc ou au lait.

.i‘&%‘,‘ ) Vous pouvez saupoudrer
: de noix de coco ripée,
( ur 4 WL Clest délicieux |



Déroulez | Pﬁte feuilletée sur un P|:'.r‘. de travail et couPe?_--'i.ﬁ en 12 E]:-art-s éﬁ&!ts.
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Disposez. une cuillére 3 caté de pate 3 tartiner sur le coté extérieur de la pate.
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LR Ervoulez b pate de lextérieur vers intérieur.
" A laide dun pinceau, badigeonnez les croissants de laune doeut.
r =

@ ® o
'. AN e '(//l\”/'
!---(i“ e W i
: : .

L 2%

Enfournez sur une plaque couverte de papier sulfurisé pendant 20 min.
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bes veufe, le yaoust,
Fuuiibe. ef: be. zeate e cifron.

m: Beurer le. moule of verser. Enfourner & 180°C
b préparation. durant: 3omin
Paisser r-cfmr&m‘ i i Savourer
démouler., e
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1. Ummfm&uﬁwuﬁw&mmmm losel ot b
sucre. Programmez 5 minufes / Uifesse 1/ 100°C.

2. Imqmm hﬂ:ﬁmeﬁnﬁml minube / maﬁmmm
instants.

3. Mixez 30 secondes / Uifesse 1 en ajoutant un & un les oeufs par le couvercle.

4. Préchauffez bo four & 200°C / Th.s.

5. Inconporez lapate & cRoux dans une poche & douille puis pochez les. choux sur une
6. Faire cuire los chousx enfre 25 of 30 minuckes puis baissez les chouse dans. lo four
éheint pour qu'ila sschent.
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PAIN.D’EPICE
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af pain d'épice frecerse
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de papier sulfurisé )
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30 min, Lmssezrefruidfr,e: décori:ur

avec le glacage (encadrg Page suivante)

7 L ﬁu‘%b Délagey | '
Pour réussir ves motifs en gle 1 i
glagage, ne pose pas
la pointe de la douille sur
le biseuit, mais survolez-
le en laissant couler le gla-
cage au bon endroit. Cela
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- 1yaourt nature (mesure)
- 1/2 pot d'huile
- 2 pots de sucre
- 3 pots de farine
- 3 oeufs
- 1sachet de levure chimique
- 1sachet de sucre vanille
- 1 pincee de sel
- 1008 de pepites de chocolat (ou +)

- Préchauffez votre four d 200° (t 6)
-[ans ub Saladier, versez |e yaourt
- Ajoutez 2 pots de sucre

ot 3 pots de farine
- Ajouwez |e pot d'huile

- Cassez |es 3 oeufs et gjoutez-les

- Ajoutez |e sachet de levure et
le sucre vanillé

- WMélangez |e tout avec ub fouet,
.\ Jjusqu'a optenir une pate lisse et homogéne

- Passez vos pépites dans |a farine et
incorporez-les a votre mélange.

- Préparez votre moule en le beurrant bien,

pour |e démouler facilement aprés cuisson.

- Etalez la pate dabs |e moule, et
ehfourhez pendabt 30 minutes !
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b Mélangez les Jaunes d'oeufs avec le sucre. Puis, ajoutez le beurre fondu, la
farine et la fleur de sel
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Enroulez la péte et enveloppez-la de fim
aimentaire. Lalssez-la reposer av frigo pendant Z2h
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Découpez la pate en tranches et disposez-les sur une plaque de cuisson
recouverte de papler sulfurisé. Enfournez 15 mn

Fﬁ“

& O & O

0 Etalez la pate feviletée sur un plan de

Déposez a lintérieur une bonne cuilére
de compote et refermez les chaussons
en deux en appuyant bien sur les bords
pour les fixer.
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traval fariné, puis découpez des cercles
a l'aide d'un emporte-piéce.
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Pour finir, disposez les chaussons sur une plaque de cuisson recouverte
de papier sulfurisé et badigeonnez-les avec du jaune d'oeuf. Enfournez 20 mn
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o Faites fondre le chocolat et le beurre au bain marie. o Creuser un puit
avee les ingrédients

bl
2504 L de farie
2 chocolat P =
5 50 g
ke T
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. . : ! . Ajouter les oeuds
Rjoutez le sucre, les oeufs, le sel, la farine et les noix & cette préparation, =t o s

puis remuez
P"LCL](BCF en versant le lait,

Sy e puis rajouter le beurre et
60g la vanille
de fanne
3 oaufs _— une
J varille
1209 fa 100 g de
de aucre “y o dél:gf‘ U(}Uée.s

e Versez le mélange dans un moule carré beurré et enfournez 15 minutes
dans un four préchauffé a 180°C. Lalssez refroldir avant de déguster

Nerser dans les moules
et laisser FEPGSCT“ 10min
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LESMOTS FLECHES LESREBUS
A l'aide des images, complete la grille

Devine le mot caché grace aux dessins
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