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A vos FOURNEAUX !!! 
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DECEMBRE 2021 

Les dernières nouvelles  
 

Nous revoilà les enfants, la 

joyeuse équipe de 

restauration !! 

Nous vous souhaitons bien 

entendu un bon retour des 

vacances de la Toussaint en 

espérant que vous avez pris des 

forces pour la fin d’année !! 

En attendant, enfants et 

parents voici nos autres idées 

de recettes pour déguster de 

véritables goûters maisons !!! 

Bonne pâtisserie à vous !!! 

Et bonnes fêtes de fin d’années 

 

A consommer sans modération 

et à conserver dans une boîte 

hermétique 

 

 

 

 

 

 
 

FRUITS ET LEGUMES 
« MANGER 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR »  

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CHOCOLAT 

RECETTE DU MOIS 

VOS CLASSIQUES ! 

RECETTE DU MOIS 

SALéS 

RECETTE DU MOIS 

   

 

 

MUFFIN EPINARDS 

MOZZARELLA 

 

Dans le prolongement des actions déjà menées dans les 

écoles, les accueils de loisirs adoptent la “charte du 

goûter“. 

Cette charte répond aux engagements de la Direction 

Scolaire et Périscolaire en matière d’environnement, tels 

qu’ils sont explicités dans le Projet Educatif. 

Pour améliorer l’équilibre alimentaire et sensibiliser les 

enfants à la réduction des déchets plastiques, la charte 

établie spécifie que : 

· Je choisis des fruits, des légumes ou des gâteaux 

faits maison pour mon goûter. 

· J’apporte mon goûter dans une boite réutilisable. 

· J’apporte une gourde ou un gobelet pour boire. 

Nous comptons sur vous tous ! 

 



 
CHOCOLAT !!! ET 

BONBONS 
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CAKE ULTRA MOELLEUX RICOTTA ET 

CHOCOLAT PRALINé 

 

INGREDIENTS : 

200 gr de chocolat poulain 

3 œufs entiers  

250 gr ricotta 

2 sachets sucre vanille 

120 gr farine  50 gr sucre roux 

15 cl de creme liquide 

1 sachet de levure chimique 

1 Préchauffer le four à 180°c. beurrer et fariner 

un moule à cake 

2 faire fondre le chocolat avec la crème liquide au 

bain-marie. Melanger pour lisser le chocolat. 

Dans une terrine, mélanger les œufs entiers avec 

les sucres. Ajouter la ricotta, la farine et la 

levure puis le chocolat fondu 

3 verser la préparation dans le moule, glisser à 

four moyen pendant 30 mn environ. Démouler à la 

sortie du four. Placer le cake sur une grille et 

laisser refroidir. Saupoudrer de sucre glace 

 

 

   
  

 

COOKIES AMERICAIN 

POUR 6 PERSONNES 

 

INGREDIENTS : 

22O gr farine – 185gr sucre roux – 15 gr sucre 

blanc – 1 œuf – 115 gr beurre mou – ½ cac de 

levure chimique – ½ CAC bicarbonate – 1 cac de 

vanille en poudre – 1 pincée de sel – 100 gr de 

chocolat blanc – 100 gr de chocolat au lait – 100 

gr de noix 

PREPARATION : 

1 préchauffer votre four à 140°C. sortez la grille 

2 Mélangez le beurre mou avec les sucres et 

l’œuf, jusqu’à une pâte souple et homogène 

3 a part, mélangez la farine, la levure, le 

biacrbonate, la pincée de sel et la vanille 

4 ajoutez ce dernier mélange au premier. Bien 

mélangez pour avoir une pâte épaisse et qui sera 

malléable à la main. ajoutez 1/3 des pépites 

6 sur la grille du four déjà sortie, mettez du 

papier cuisson 

7 formez des boules de pâtes juste légèrement 

aplaties et disposez-les bien espacées les unes des 

autres 

8 répartissez sur chaque boule les pépites 

restantes 

9 enfournez 15 mn 

 

 
 

MUFFINS M&M’S COCO 
 

lait de coco huile

m&m’s

sucre blanc farine

levure chimique

œufs sel

sucre roux

1 four préchauffé à 180°C 

2 dans un saladier, mélanger les sucres et les 

œufs. Incorporer la farine et la levure, 

mélanger de nouveau. Ajouter l’huile, le lait de 

coco et une pincée de sel. Mélanger 

3 ecraser les m&m’s, les ajouter à la 

preparation 

4 remplir les moules jusqu’aux ¾ et ajouter des 

éclats de m&m’s sur le dessus 

5 enfourner et cuire 25 mn 
 



 
« REVISEZ VOS 
CLASSIQUES » 
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Cake aux amandes et au yaourt 

 

INGREDIENTS : 

FARINE 150 GR  beurre 100 gr 

Amande en poudre 1OO gr  œufs 2 pieces  

Yaourt 1 piece  sucre 140 gr 

Vanille sucree 1 sachet  

Levure chimique ½ sachet  

Amandes effilees 

 

PREPARATION 
1 melanger le yaourt avec les 2 œufs et le 
sucre. Ajoutez le beurre fondu. Incorporez 
la farine melangee a la levure chimique. 
Ajouter ensuite les amandes en poudre. 

2 beurrer et fariner un moule a cake de 
taille moyenne et y verser la pâte. 
Parsemer d’amandes effilées 

3 enfourner a 180°C pendant 50mn.  

4 QUAND TOUT LE LAIT EST MELANGE, LA 
PÂTE DOIT ETRE ASSEZ FLUIDE. SI ELLE 
VOUS PARAÏT EPAISSE, RAJOUTEZ UN PEU 
DE LAIT. AJOUTEZ ENSUITE LE BEURRE 
FONDU REFROIDI. MELANGEZ BIEN 

5 laissez tiédir ce cake sur une grille 
avant de le démouler.  

 
 

 

INGREDIENTS : 

yaourt   oeufs   sucre 

huile ou beurre   levure 

 
PREPARATION 

1 versez le yaourt dans un saladier. Ajoutez les 

deux œufs, puis mélangez 

2  mettez deux pots de sucre et mélangez (le pot 

de yaourt sert de verre mesureur) 

3 ajoutez trois pots de farine. mélangez 

4 ajoutez un demi pot d’huile ou 50 gr beurre. 

mélangez 

5 et pour finir incorporez le sachet de levure 

6 mettez le tout dans un moule à gâteau 25 mn à 

180°C 

7 AU TERME DE LA CUISSON, LES RETIRE DU FOUR 

ET LAISSER REFROIDIR ; REGALEZ VOUS LES 

ENFANTS !!! 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



 

Braedele alsacien 
INGREDIENTS : 

 

PREPARATION : 

1 prechauffer le four a 180°C 

2 battez le jaune d’œuf avec le sucre, ajouter le beurre puis la farine 

3 CASSER LES ŒUFS DANS UN AUTRE SALADIER – AJOUTER LE SUCRE – BLANCHIR A L’AIDE D’UN FOUET 

4 sur un plan fariné,etalez la pâte au rouleau de découpez-la a l’emporte pièce 

5 enfournez pendant 10 mn , surveillez bien jusqu’à ce qu’ils deviennent dorés 

LAISSER REFROIDIR – BONNE DEGUSTATION 

  



 LE PTIT SALé… NUMERO 02 

   

 

 

MUFFIN EPINARD MOZZARELLA 
 

 
 

 

PREPARATION  
INGREDIENTS : 

EPINARDS FRAIS 100 GR     MOZZARELLA 100 GR 

FARINE 130GR 

OEUFS 2 PIECES   YAOURT NATURE 125 GR 

HUILE D’OLIVE 5CL     LEVURE CHIMIQUE 1 SACHET     

SEL 1 CAC 

« la gourmandise : source 

inepuisable du bonheur » 

1 Ôter les tiges des épinards et laver les feuilles. 

Faites bouillir une grande casserole d’eau sur feu 

moyen 

2 A l’ébullition, plongez les feuilles d’epinards 

dans l’eau et faites-les blanchir pendant 5 

minutes ; au bout de ce temps, égouttez les 

feuilles et passez-les sous l’eau froide. Egouttez et 

hachez-les finement. Hachez également la 

mozzarella 

3 Dans un saladier, battez les œufs avec le yaourt 

nature et l’huile d’olive. Ajoutez la farine, la 

levure et le sel ; Mélangez. Incorporez les feuilles 

d’épinards et la mozzarella. Remuez 

4 Remplissez les caissettes à muffin de la pâte. 

Enfournez 25mn (180°C). A la sortie, laisser 

tiédir 5mn sur une grille 

SERVIR TIEDE OU FROID !!! 

 

 



 

 

 

 
ON OubliE 

pERSonnE ! 
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INGREDIENTS : 

 

SUCRE 240 GR 

OEUFS 4 PIECES 

FECULE DE MAIS 140 GR 

BEURRE 200 GR 

AMANDE EN POUDRE 125 GR 

EXTRAIT DE VANILLE 1 CAC 

LEVURE CHIMIQUE 1 SACHET 

SEL 1 PINCEE 

PREPARATION : 

1 PRéPARER TOUS LES INGRéDIENTS 

2 COUPEZ LE BEURRE MOU EN DéS ET DISPOSEZ-LE DANS UN BOL. 

AJOUTEZ LE SUCRE ET FOUETTEZ JUSQU’A CE QUE LE MéLANGE 

BLANCHISSE 

3 AJOUTEZ LES ŒUFS UN A UN TOUT EN CONTINUANT DE 

FOUETTER. AJOUTER L’EXTRAIT DE VANILLE,LA FéCULE DE 

MAIS,LA POUDRE D’AMANDES, LA LEVURE ET LA PINCéE DE SEL. 

MéLANGEZ BIEN JUSQU’A OBTENTION D’UNE PÂTE ONCTUEUSE ET 

SANS GRUMEAUX 

4 VERSEZ LA PÂTE DANS UN MOULE A CAKE LéGèREMENT BEURRé. 

ENFOURNEZLE QUATRE-QUART PENDANT 45MN(180°C). VéRIFIEZ 

LA CUISSON DU GÂTEAU A L’AIDE D’UNE LAME DE COUTEAU : ELLE 

DOIT RESSORTIR PROPRE ET SèCHE. LORSQUE LE GÂTEAU EST CUIT, 

RETIREZ-LE DU FOUR.  FAITES TIéDIR  AVANT DE déMOULER PUIS 

FAITES-LE  REFROIDIR SUR UNE GRILLE 

 

   

A BIENTÔT … 

PROCHAINE 

PARUTION 

10 JANVIER 

2022 


