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La recette de Henri



La recette de Paul 



La recette de Ethan
Voici ma recette de cookies préférée :

Ingrédients
- 1 œuf
- 85g de sucre
- 85g de beurre (demi-sel c'est tellement meilleur ?)
- 150g de farine
- 100g de pépites de chocolat noir
(de temps en temps on rajoute autant de noix de coco)
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 cuillère à café de levure
- 1 demi cuillère à café de sel

Préparation (15min) : 

1/ Laissez ramollir le beurre à température ambiante. Dans un saladier, malaxez-le avec le sucre.

2/ Ajoutez l'œuf et le sucre vanillé.

3/ Versez progressivement la farine, la levure chimique, le sel et les pépites de chocolat. Mélangez bien.

4/ Avec les mains, formez des boules en les espaçant car elles s'étaleront à la cuisson.

Pour finir
Pour des cookies hyper moelleux (j'adore quand ils sont comme ça !), faites cuire 8 minutes à 180°C. 

En général je n'attends même pas qu'ils refroidissent pour les manger... Car c'est déjà l'heure du goûter. 

Ethan 



La recette de Susana
Tortilla de patatas 



La recette de Loreleï

La pizza maison

Ingrédients :

• 1 pâte à pizza toute faite (ou si vous êtes courageux faite maison)

• 1 petite briquette de sauce tomate cuisinée

• 4 tranches de jambon

• 1 boule de mozzarella (125g)

Recette :

• Etaler la pâte sur la plaque de cuisson

• Badigeonner la pâte de sauce tomate cuisinée

• Découper les tranches de jambon en petits carrés et les disposer sur la pâte

• Découper la mozzarella et disposer des morceaux sur l'ensemble de la pizza

Mettre au four en position pizza à 240°C pendant 17min et DEGUSTER !!



La recette de Chloé



La recette de Louka

La Tarte aux fraises 
Matériel : 

1 grand moule à tarte de 30cm     -    1 rouleau à pâtisserie

1 casserole         -          1 pinceau

Pour la pâte sablée     :

250g farine

125 gr beurre

1 œuf

80g sucre

1 pincée de sel

750 g de fraises Pour la crème pâtissière     :

1/2l lait

4 jaunes d'oeufs

100g sucre

de la vanille

60gr farine

Pour le nappage     :

2 cuillérées de confiture
sans fruit

La pâte sablée : Battre l'oeuf et 80gr de sucre et la pincée de sel. 

Ajouter 250 gr de farine et mélanger du bout des doigts

Ajouter 125g de beurre mou ( pas fondu)

Mettre la pâte en boule et laisser reposer 30 min à 1h

L'abaisser au rouleau sur un plan de travail. Elle est prête à être utilisée.

Pendant ce temps, préparer la crème pâtissière.

Faire chauffer le lait avec la vanille.

Pendant que le lait chauffe, travailler 100g de sucre et 4 jaunes d'oeufs, incorporer 60g de 
farine, puis le lait bouillant peu à peu. 

Reverser dans la casserole, à feu doux en remuant, laisser bouillir 2 à 3 minutes.

Préchauffer le four à 180°C. 

Etaler la pâte sur un plan fariné. Cuire la pâte pendant 15min à 180°C 

Laisser refroidir 1h00.

Laver les fraises puis les équeuter.

Quand le fond de tarte est refroidi, étaler dessus la crème pâtissière et déposer les fraises. Faire 
fondre la confiture dans une casserole et étaler.   Bonne dégustation=))



La recette de Lyam

Les croque-monsieur

Bon appétit !



La recette de Léopold

Les sushis



La recette de Raphaël
Les gaufres de Raphaël

C'est moi qui verse les ingrédients, casse les œufs et c'est maman qui

mélange. J'adore manger des gaufres au petit-déjeuner. J'apprécie cette 

recette car je peux les manger sucrées ou salées, et donc les garnir de 

différentes choses.

Les ingrédients pour 12 gaufres :

• 250 g de farine

• 1 sachet de levure

• 40g de sucre (si gaufres sucrées)

• 2 œufs

• 50 cl de lait

• 100 g de beurre fondu

• 1 pincée de sel

Préparation :

15 min – cuisson 30 min

• Mélanger la farine, la levure, et le sucre

• Ajouter les œufs battus et bien mélanger

• Ajouter peu à peu le lait en remuant 
avec un fouet

• Incorporer le beurre fondu, une pincée 
de sel et mélanger.

• Laisser reposer la pâte 1h au 
réfrigérateur 

• Confectionner les gaufres dans un 
gaufrier en les laissant cuire 3 à 5 min.

Bon appétit !



La recette de Rafael

La pizza
Ingrédients :

-dés de jambon

-sauce tomate

-fromage râpé

-1 pâte à pizza

1) Préchauffer le four à 200°

2) Etaler la pâte à pizza et enrouler les contours

3) Etaler la sauce tomate partout sur la pâte

4) Disposer le jambon et le fromage râpé partout

5) Faire cuire la pizza à 200°C de 15 à 20min. 

6) C'est prêt !



La recette de Ambroise

Les pâtes aux épinards

En voici les étapes : 

-préparer les pâtes (vous pouvez choisir celles que vous voulez!)

- rincer les épinards frais et les cuire à la vapeur,

- dans un bol mixeur mettre de l'ail, de l'huile dolive et les épinards égouttés. Mixer 
le tout

-verser la sauce sur les pâtes

-ajouter beaucoup de parmesan et de levure maltée...

Bon appétit !

   



 La recette de Léontine

-160 gr de chocolat noir

- 3 œufs

-100 gr de beurre

-100gr de sucre

-100gr de farine

- 1 sachet de levure.

Faire fondre le chocolat avec le beurre et bien mélanger.

Fouetter les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter la farine, 
la levure. Bien mélanger. 

Incorporer le mélange au chocolat.

Remplir les moules à muffins puis enfoncer un carré de chocolat au centre de 
chaque muffin.

Enfourner 15 min à 210°.

Laisser refroidir avant de démouler puis les décorer selon Léontine : smarties, 
chantilly, cacahuètes, chocolat fondu.... :)

BON APPETIT !



La recette de Maëlyne

Le gâteau au yaourt



La recette de Julia

Le crumble aux pommes



La recette de Justine



La recette de Evenn

Le poulet-frites



La recette de Maélia

La mousse au chocolat

Pour 4 personnes : 

1- Séparer les blancs des jaunes d'oeufs

2- Faire fondre au micro-onde le chocolat dans un récipient adapté

3- Dans un saladier, mélanger le chocolat, les jaunes d'oeufs et le sucre vanillé

4- Battre les blancs en neige ferme

5- Ajouter délicatement les blancs au mélange

6- Verser dans des ramequins

7- Mettre au frais 2h minimum



La recette de Rose


