Vendredi 17 – samedi 18 avril

De retour à la cuisine !

Choisis une des recettes suivantes (ou une que tu as chez toi), réalise-la avec l’aide d’un adulte.
Tu peux faire une photo du résultat et me l’envoyer à mon adresse mail.

Dis-moi : laquelle as-tu préférée ?[image: ]
[image: ][image: ]
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[ simple
[ moyen Mise en place et préparation: env. 25 min/ Cuisson au four: env. 12 min
[ difficile Mise au frais: env. 40 min/Pour env. 8 poules

1 abaisse de pate I’” 1. Dérouler la pate, la couper dans la
feuilletée £/ largeur, superposer les moitiés de
(@ env. 25 x 42¢m) pate. Découper a 'emporte-piéce des

poules (@ env. 8cm), les poser sur

une plague chemisée de papier cuisson.
Piquer généreusement a fa fourchette,
réserver env. 10 min au frais.

Sugge:
dans un peu de farine avant de découper
les poules.

Cuisson: env. 12 min au milieu du four
‘Q préchauffé & 220°C. Retirer, laisser

refroidir sur une grille.

2009 de ricotta I,” 2. Mettre la ricotta dans un bol. Ajouter
2 c.s. de sucre e les autres ingrédients, bien mélanger.
1 citron non traité, & Réserver env. 30 min & couvert au frais.

zeste rapé et 3. Partager les poules en pate feuilletée
1cs.dejus dans la largeur, répartir la garniture sur
sucre 9'359. le fond, poser les couvercles. Saupoudrer
pour le décor de sucre glace.

Mise en place et préparation: env. 25 min
Cuisson au four: env.12 min
Mise au frais: env. 40 min/Pour env. 8 lapins

1 abaisse de pate 1. Dérouler la pate, la couper en deux en
feuilletée =/ large, superposer les moitiés. Découper
(env. 25 x 42¢cm) & a Femporte-pigce des lapins (@ env. 8cm),

1 ceuf, battu les poser sur une plaque chemisée de pa-

1 c.s. de graines pier cuisson. Dorer & l'ceuf battu, piquer
de sésame généreusement & la fourchette. Parsemer

de sésame, réserver env. 10 min au frais.
Cuisson: comme ci-dessus.

1ong'de séré a la creme ” 2. Mettre le séré dans un bol. Couper la
509 de poitrine de poitrine de dinde en fins petits dés,

)
5
8
|
%
2
g
&
R
S
@
|
=
©
2
Ed
5
T
<+
g
<
g
2
a
)
iy
k)
k]

dinde fumée, ciseler finement le basilic. Ajouter le tout
en tranches avec le ketchup, bien mélanger. Saler

1 c.s. de basilic et poivrer.

1 c.s. de ketchup 3. Partager les lapins en pate feuilletée
seI,A poivre, selon dans la largeur, répartir la farce sur le
golt fond, poser les couvercles.
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Famille pou\eH‘e

| |simple
[l moyen Mise en place et préparation: env. 40 min/Congélation: env.1h

| | difficile Cuisson au four: env. 13 min/Pour 8 poules

1. Dérouler la pate, prélever s de ;Séte

a gateau dans la largeur, réserver a couvert au frais.

(env. 25 x 42cm) 2. Mélanger la tartinade choco, les
1009 de tartinade choco noisettes et la creme. Etaler % de la pré-

(p-ex. Nutella) paration avec une spatule jusqu'au

6 c.s. de noisettes bord de la pate. Réserver le reste de la
moulues» préparation. Enrouler la pate dans la
2 c.s. de creme largeur, congeler env.1 heure.

Faconnage: sortir le rouleau du congé-

lateur, couper en rondelles d'env. 7mm
d'épaisseur. Faconner 3 rondelles en
forme de poule sur une plague chemi-
sée de papier cuisson. Coller ensemble
les rondelles avec la préparation
réservée.

quelques

/' Couper avec un couteau dans la pate
amandes en y réservée au frais de longues bandes
batonnets ' (pattes) et des triangles (becs), les poser

sous les rouleaux. Entailler légérement
trois fois les pattes.

3. Bien enfoncer les batonnets d'amandes
dans la téte pour les crétes.

" Cuisson: env.12 min au milieu du four
préchauffé a 200°C. Retirer, laisser
relroidir sur une grille.

;)etits Smartles. ) . 0 martics évec le Gel E)évcurv
1 tube de Gel Décor /. pour les yeux.

au chocolat
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Par place: “piss 17 @ protéines 4, glucides 23g, 1098k) (262 kcal)




