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The girls’ [abulous colouring book
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MOUSSE AU CHOCOLAT

| sclients:
| u‘Gﬁl'\l]
'{f-‘_)l
e —
soeufs 200 g de chocolat 2 sochets de sucre vonilié
Ustensiles :
Y |& g 7y
e | cuiliére en | verre | batteur y
2 soladiers bois R s | spolvie séctrique 8 petits pots
Pré tion :
‘l LB . Cosse le chocolal en morceaux dons un
-':( A ¢ solodier

Fais-le fondre doucemen! cu micrc-ondes, en
mélangeant toutes les 30 secondes.

3 | ¥ Quand le chocalat est fondu, ajoute les jaunes
- ' & d'oeufs et le sucre vanilié, puis mélange.
&

) @ 7y
4 i\i _lh/‘/':%'-_?::\}- 3 ¢ Monte les bloncs enneige.
.\;{*‘g'& =
5 - ! \ E Ajoute délicatement les blancs au mélange &
> l'cide d'une spotuie.
F‘\.

verse dans des petlits pots et fais prendre Ic
mousse ou frais pendant 2 heures,




ROCHERS A LA NOIX DE COCO

K.

Ingrédients :
T )
Jak
. Sucre
Poudre
1
200 g de naix de coco 20 g de forine 150 g de sucre 2 ceufs
1Gpée
Ustensiles :
| solodier 1 cuiliére en bais | balonce | ploque | four
Pré tion :

Dens un soladier, meélange o noix de coco, ik
farine et le sucre,

Cosse les osufs ef ojoulesles ou melange.

Avec tes mains, forme des boules de o taille
d'urne nolix.

Place toules tes boules sur une ploque qui vo
cv four.

Fois cuire 10 minutes & 200°C, jusqu'd ce que
les rochers colorent légérement.




Ingrédients : <t
= g0 (o8 E T &
- m;;' ’) HE 'r - A
. 1) ; =
| sochet de
P 4 | sachet de | noix de
g gg - 3 ceufs levure ;‘:g'e‘é beure
Ustensiles :
§ e
L= (B
==
1 solodier I culliére en bois | moule | four
Préparation :

-' ‘::? : oz l:\:"‘ Dans un saladier, mélange le yoourt, lo forine,
= A lo lewre.
— .\ f:)"
2 ‘ o j&k Ajoute et meélange le sucre, le sucre vonilie et

Caosse les oeufs et gjoute-les & lo pate.

Beurre le moule et verses-y le mélange.

Fais cuire & 180°C pendant 20 minutes.




ROSES DES SABLES

Ingrédients :
Y ALINE
W.w Ladot &
100 g de végétaline 200 g de checolat 100 g de sucre glace 250 g de com-fiakes
Ustensiles :
| soladier | cuiliére en bois | assiefte | bolarce I micro-ondes
Préparation :

Casse e chocola! en petits morceoux dans un
saladier.

VEGETALINE
s ‘..'4(4';‘-/')4’54

Ajovte la végélaline.

Fais fondre dors le micro-ondes.

Ajoute le sucre glace el mélonge bien.

€ a|q|q

Ajoute les corn-fiakes en remuant pour qu'ils
solent bien ervobés de chocolat.

&2
e

Bob
g

Fois des pelits tos swe l'ossietie e koisse refroidir
les roses des sables ou frigo.




SABLES

‘ ¢ 4
2qk
. Suere e
Poudre
! :
1 cevuf 125 gde sucre 125 g de beurre tendre 250 g de forine tomisée
Ustensiles :
/ "F M Aﬂ'l /" /\\
= i~ o’ ~
> H | oANs ]v‘g’b
‘ S A =
3 Des
| culliére | vene Du popler
| solodier on Bak | covteau | | roulegu doseur e;‘nsgcl)e- GOKSON | fngo 1 four
Pré tion :

Dons le sclodier, mélonge le sucre et I'oeuf.

Alovte la farine en mélongeont d'cbord 4 la
culllére, puisen sovlevant ko pdte ovec les
doigis pour I'effriter,

Coupe le beurre en petits morcecux et cjoute-
le rapidement du bout des dagts.
Puis pétris lo pdte jusqu's ce qu'elle soit
homogéne.

Lolsse reposer la pate au frais pendant |
heure.

Etale Io pdte au rouleau sur un pian de trovail
fanng.

Découpe les soblés a I'empotte-piéce el
pose-les sur la piaque du four (recouverte de
papler cuissen).

Fais cuite & 180°C pendant 20 minutes.




TRUFFES AU CHOCOLAT

Ingrédients :
u‘\'ﬁ!'\’ |
) B
"-‘ag‘ %l
———
250 g de chocolat 100 g de beurre 2 jounes d'oeufs ' SOC,ZZ'(:‘ZSUUG' 80 g de sucre gloce
Ustensiles :
— ) \ S
\7-") e
. i€ | I
| salodier 1 bol | ossietle | couteau l cuku)l;rseeﬂ | balence ;‘g;? réfrigérateu
14
Pré tion :

Casse le chocolat en petits morcegux dans un
solcdier.

Ajoute le beurre coupé en petits dés.
Fais fondre au mico-ondes.

Séparer les jaunes des blancs.

Quend e beurre o bien fondu dors le
chocolat, coutes-y les jaunes d'oeufs, le sucre
vonilié el le sucre glace. Mélonge bien !

v

Mets lo pate au frigo pendent cu mains 2
heures,

Forme des petites boules de pdte & ic main,
Roule-les dons le sucre glace et place-les sur
une assietle.




Ingrédients :

e o

4 cuiliéres & soupe

| sache! de sucre

s g N
L patetesse ol ki de compole 259 deboure vanlié
Ustensiles :
— /
\ _.//
& ¢ .
I rv’-g's:: o | assetie | fourchette | couteau | économe | cuillére | four

Pré tion :

Elale lo pale brisée dars le moule & torte puls
pique le fond avec une fourchetle.

Epluche les pommes et eniéve le trognon.

Coupe les pommes en fines tranches.

Eicle ko compote de pommes dans le ford.

Dispose les pommes sur o compote,

Coupe e beure enlomelies et pose les
MOrCeQux par-dessus.

Saupoudre Io larte de sucre vonillé,

O N~ oW

Fais cuire 30 mirvtes & 180°C.




SAUCISSON AU CHOCOLAT

Ingrédients :
£ . \&. > (T
- ) 7/ 4
’ @: B -
180 g ce 100 g de sucre N X 150 g de petits
ehieaiat rolr 100 g de beurre gloce I oeuf 8 charnalows ok
Ustensiles :
_\\\
- / \
‘ L
| culllére en % Du popier | micro-
| sokadier bois | covtecy | bakonce | ossiette CURSON ondes 1 figo

P tion :

Casse le chocolatl en morceaux dans un
solodier.

Coupe le beurre &1 ojoute-le ou chocolal.
Fals fondre doucement cu micro-ondes.

< Ermiette les pelits beunes el coupe les
> chamaliows en petits dés.

Ajoute I'oeuf au mélange chocolot-beurre,
puis le sucre glace, Mélonge bien,

Ajoute les pelits beurres €1 les chamoliows en
meélongeant douvcement.

Verse la prépaoration sur une feuille de papier
cuisson, Reple o feville pour donner une
forme de soucissen.

Place le saucisson qu frigo pendont & heures,
ou.cu congélateur pendan! | hevre.

Avent de servir, retire le papler sulfurisé et roule
le saucisson dons e sucre glace.

O I N |~ | AW N




| sdients :
!‘.ﬁfﬂ
o Sucre e
' Poudre

] 4 |
20 g de - P | sachet de
oot 125 g de beurre 4 oeufs 200 g de sucre 100 g de forine R
Ustensiles :
& ;
2 saladiers = CU':SS&“ | covleau 1 moule | venre doseur | | micro-ordles | four
Pré tion :
LR N
’ Caosse e chocolot en petits morceaux dans un

salodier.

Coupe le beure en pelils dés et gjovie-le cu
chocolat.
Fais fondre gu micro-ondes.

Dans un solodie:, mélange les oeufs ef e
sucre, Puis gjoute la farine et 1o levure.

Verse le chocolot et le beure fondus dens o
préparation et meéjonge.

Beurre e moule et verses-y le mélange.

Fais cuire ¢ 180°C pendant 25 minutes.




2
B errta
Poudre
! .
190 g de " | atrennon
sucre 10cL d'huile lroité
| culliére en "
| soladier BOK | verre doseur | répe | couvlecu | rroule | four

Meiange la farine, e sucre et o lewre,

Ajoute les oceufs et I'hwuile, puls mélange.

Rope le zeste du cifron el ojoute-le a o pate.

Presse le cilron et verse le jus dars le mélange.
Ajoute lo pulpe (sans les peépins), puis mélange
le toul.

Beurre le moule G gateau et verses-y la pote.

Fois cure 25 minutes & 200°C.




GATEAU AUX POMMES

Ingrédients
P ,?" -s:nl/_‘
':3 5
— L —
| sachet
& | sechet
¥ [ee gt | somn | o |
vonlillé
Ustensiles :
s =] }
\\“/_/
| soladier | cuilisre enbois | Pescovteaux | Des covleauxo | moule 1 four
ECONOMes bout rord

Love et épluche les pomimes

Coupe les pommes en pelils morceaus,

Dans un salcdier, mélange le yaourt, lo farine,
o levwre, le sucre, le sucre vonillé et I'hulle.

l/\‘
o)A
4 (Ig. V& f\) E Casse les oeufs ef gjoute-les & la pate.
02250
o > P o
P, C e ( oo 7
5 | le\: A Ajoute les pornmes.
_RJ' y l\"‘;:ﬁ:"
o

Beurre e moule et verses-y le meélonge.

Fais cure & 180°C pendont 30 minutes.




spommes | onoce | 1090etaine | 12800 cevonte | 'eten
Ustensiles :
. - ~ ™
| couteau économe I %L;ﬁl | asvette | saladier ' cuélcé;seen Lovsogj | four
gdtecu)

Pré s

Epluche les pommes et eniéve le frognon.

Coupe les pommes en petils rorcecux et
réporfis-les dars le plat.

Arrose-les de jus de afron &! saupoudre-ies de
sucre vanlié,

Dans un saladier, mélonge o farine et la
cossonade.

Coupe le beurre en petils morceaux, gjoute-le
dons le saladier et mélange le tout a la main.

Emiette cetle pdie au-dessus des pormmes de
fogon G lesrecouvrir.

Fais cuire 30 minutes & 200°C. Sers le crumble
tiéde ou froid.




COMPOTE DE POMMES LD
el

Ingrédients :
" : ﬁ;
/"Q’ > Y a&-
N\ ‘. S Gucrem
(> 3 I ‘. 4 Pou':in:

-

4 cuiliéres & soupe de

8 pornmes | demi-verre d'equ i | sachet de sucre vonilié
Ustensiles :
= ‘ ( P _
o | culliére en| 1 culliére & | micro-
: 3 |
| solodier | couteau | 1 économe csvette bois SOUPE 1 vere Jas
Pré tion :
’ .0 -
1 L W Epluche les pommes et enléve le frognon

Coupe les pommes en petits morcecux et
mets-les dons le solcdier.

Ajoute un demi-verre d'equ, le sucre ef le
" ; sucre vanilié. Mélonge bien.

Fais cuire 10 minules cu micro-ondes,
méiange, puis fois culre & nouveauy 10 minutes.

Laisse lo compote refrodir et déguste-io |




COOKIES

=9
: wunl':\
N Sres B
= '@
= S ——
4a0gde |1sachetde| 100gde I0gde | 1socretce | 2%0g0e - 20 g de
fonne levure cassonade | sucre blanc | sucre vonite | bevredem: | - 20eUfs popiies ce
sel ChoCois!
Ustensiles :
\ 4 .
| culliére en | micro- Du popler
| solodier 1 bol Bk | baolorce ondes | plaque CUISON | four

Fois fondre doucerment e beurre au micro-
ondes.

Dans le solodier, mélonge lo forine, o lewure,
o cossonade et le sucre blonc.

Aloute les ceuls ef le beurre fondu, Mélange
bien.

Ajoute les pépites de chocolat et mélange.

Sur une plaque recouverte de popier cuisson,
forme des petites boules de pates en velliont &
bien les espacer.

Fois cuire 8 & 10 minutes & 200°C.




CREPES %
i ;‘. g \ll \jﬂ‘i‘
& 1 v o ' <
=) ':.L ‘
-:‘J
400 g de farire 10 culliéres & scupe X 2 sochets de suce
DO tarmisée d'huile o de vanlié
Ustensiles :
— 7 VK N
4 N\
e 1= / \
. i |
JV .
| solodier | fovet | verre dosewr | ossietie | apporell & crépes
Pré tion :

b

i
»
29

Dars le soicdier, verse la fanne. Fois

un peu de lail,

s un pelit
trou (une fontaine) et verse I'huile, les oeufs et

Meéionge en continuant d'ojouter le loit petit &
petdit, jusqu's ce qu'iin'y ait plus de grumeaux

Ajoute e sucre vanllé,

Laisse reposer o pate | heure

Fois cure les crépes ef pose-ies sur une
assette.




BROWNIES

Ingrédients :

: A

P‘&ﬁ

T

y - Pou'ctirc
3 ]
125g de - 2cuiléres & Dgdenariou
ot 125 g de beurre 4 oeufs 200 g de sucre soupe d'amondes
Ustensiles :
I% \:‘ \ |
| solkadier ' cu;l)lir;e & | couteau | moule | balance | micro-crdes | four

Pré tion :

-I '@7 = Cosse e chocclat en petits morceaux dans un
~G* salodier.

Coupe le beure en pelils dés et gjoutele au
chocolat.
Fois fondre gu miao-ondes.

Dars le saladier, cjoute le sucre et mélonge.
Puis gjoute les oeuls un par un et melange
bien & chaque fois.

Ajoute la farine et rélange.
Ajoute les cernecux de noix (ou les omandes).

Beurre e moule et verses-y le mélange.

Fais cuire ¢ 180°C pendant 20 minutes.







Idées Bricolages Faciles
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" RECETTE DE LA PATE A SEL

Calanse

RECETTE D%A PATE A SEL
1 VERRE DE SEL FIN

<+ 2 VERRES DE FARINE
+ 1 VERRE D'EAU




LOISIRS CREATIFS




Peinture :
gonflante -4

* Farine
* Sel

* Levure chimique
* Peinture

* Pinceaux (ou cotons-tiges)

« | cuillére & soupe, 1 culllére & café
» Pefits récipients

* Feuilles épaisses

* Eau

Proposez @ vofre enfant de verser dans un
récipient :

> 3 cuilléres a soupe de farine

>3 cuilléeres & soupe de sel

> | cuillére a café de levure chimique

Et mélangez le tout.

Versez maintenant 6 cuilléres a soupe d'eau et
mélangez jusqu'a obtenir une texture « pate a
crépes,

Ajoutez la peinture et mélangez. Reproduisez
les étapes précédentes pour chaque nouvelle
couleur.

Proposez a vofre enfant de peindre sur la
feullle des motifs épais et laissez-le créer selon
ses envies.

Chauffez la feuille au micro-onde pendant 10
secondes a 700 watts.

Vous pouvez également proposer a volre enfant de % e
peindre un coloriage ou de remplir des formes que ng olo

vous aurez fracées avant.

Comme
La Vie!



