


Les logumes et les fruits « stars »
Késako ?

Découvrir et inciter les enfants a consommer des fruits et des légumes connus
ou nouveaux est I'objectif de cette opération.

Un légume ou un fruit est choisi en fonction de la saison. Toutes les classes participantes travaillent
le méme fruit ou légume pendant une période inter - vacances.

Une intervention par classe et par période est proposée par I'animatrice de la Communauté de Com-
munes de la Région d’Audruicq.

Dans les classes de maternelles, les enfants travaillent leurs 5 sens autour des fruits et légumes du
moment puis ils dégustent les recettes réalisées avec les enseignants.

Chez les élémentaires, les enfants découvrent le légume ou le fruit a travers différents jeux puis
dégustent les différentes recettes confectionnées.

Une nouveauté cette année, certaines classes se sont lancées dans la pratique du jardin afin de con-
cocter leurs recettes a partir de leur récolte.

Cette année 10 écoles volontaires :

Ecole Les Natices d’ Oye Plage, Ecole Les Petits Moulins d’ Oye Plage, Ecole L'étoile d’ Oye Plage, Ecole
du Brédenarde d’Audruicg, Ecole publique de Zutkerque, Ecole Monet de Nouvelle-Eglise, Ecole
Jacques Brel de St-Folquin, Ecole maternelle de Recques-sur-Hem, Ecole Dominique Pourre de

Vieille-Eglise, Ecole Jean de La Fontaine de Guemps.

21 classes - 563 enfants

Une compilation des recettes dégustées en classe et pensées par les parents ou les enseignants sera
remise a chaque éléve et enseignant participant par le biais de ce livret de recettes.
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Toast betterave fromage frais

4
FACILE
15 MINUTES
0 MINUTE
TFromage frais (2004) 15 MINUTES
1 ﬁdfiraw. cdife
Cibodletle (quelques brins)
Toasfs (une vingfaine)

ETAPE |

Rdper la betterave (déja cuite).

ETAPE 2

Incorporer la betterave au fromage frais. Mélanger.
ETAPE 3

Disposer les toasts sur un plateau.

ETAPE 4

Tartiner les toasts du mélange fromage frais/betterave.
ETAPE 5

Ciseler la ciboulette.

ETAPE 6

Parsemer chaque toast de ciboulette.

IDEE MENU

Idéal pour un apéro
plus léger ! Accom-

pagner ces toasts de
crudités a croquer.



Pancakes a la betterave

"
FACILE
15 MINUTES
30 MINUTES
1 grosse beflerave cuife 45 MINUTES
1004 de farine
1 eeof
Soel, poivre
8610 cl de latf~
(Un flet dhaile

ETAPE |

Couper la betterave en petit dés.

ETAPE 2

Verser dans un petit mixeur avec 1 cuillere a soupe d'eau et mixer pour obtenir une purée.
ETAPE 3

Mélanger la farine avec l'ceuf et le lait.

ETAPE 4

Saler, poivrer et ajouter la purée de betterave.

ETAPE 5

Faire chauffer un peu d'huile dans une poéle. Verser une petite louche de pdte, laisser cuire

pendant environ 2-3 minutes puis refourner et réserver sur une assiette.

ETAPE 6
LE SAVIEZ VOUS ?

Le pancake est un
plat traditionnel du
petit déjeuner en
Amérique du Nord.

Recommencer jusqu'a épuisement de la pate.



Mousse de betteraves

8
FACILE
15 MINUTES
0 MINUTES
2 befferaves cuifes 15 MINOTES
2004 de fromage frais
10 cl de crame frafiche
Soel, poivre

Fersil (quantlZ selon vos gotls)

ETAPE |

Couper les betteraves en dés.

ETAPE 2

Mixer les dés de betteraves avec le fromage frais et la creme fraiche.
ETAPE 3

Ajouter le persil, le sel et le poivre.

ETAPE 4

Verser dans les ramequins.

ETAPE 5

Mettre au frais au moins 2 heures.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La France est le qua-
triéme producteur
européen de bette-

raves.
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Velouté de betteraves

b
TACILE
10 MINUTES
30 MINUTES
7004 de befferaves crues 40 MINUTES
1504 de pommes deferre
%Cl A,Lda
10l de crame liquide

fEcrr
EF

ETAPE |

Couper 700g de betteraves crues et 150g de pommes de terre en morceaux.

ETAPE 2

Dans un fait-tout, mettre les morceaux de betteraves crues et les morceaux de pommes de
terre. Y ajouter 70cl| d'eau.

ETAPE 3

Cuire I'ensemble environ 30 minutes.

ETAPE 4

A la fin de la cuisson, ajouter 10c| de créme liquide, le sel et le poivre.

ASTUCE CUISINE

Ajouter un petit mor-
ceau de betterave a la
cuisson de I'eau des
pates et du riz pour
voir la vie en rose.



Verrine de betteraves et fromage frais

b

FACILE

20 MINUTES

0 MINUTES
3004 de betleraves cdtes 20 MINOTES
1504 de fromage frais (st Morel)
2 cuillires de creme froiche Zpaisse

Sel, poivre

ETAPE |

Couper les betteraves en petits dés.

ETAPE 2

Mixer les betteraves avec le fromage frais et la creme fraiche.
ETAPE 3

Saler et poivrer.

ETAPE 4

Verser la mixture dans des verrines.

ETAPE 5

Servir frais.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La betterave se con-
somme crue ou
cuite.
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Gateau de patate douce de la Réunion

b
FACILE
30 MINUTES

11 30 MINUTES
1.5kg de patate douce 7 HEURES

Jads
1 gousse de vanille

1c dc de camnelle

1009 de sucre
20l de ladit~

 100g de beare

RECETTE PREPAREE s soue d
PAR LA CLASSEDEps & 30ure de rhm (faculath
DE L'ECOLE DU BREDENARDE
AUDRUICQ
ETAPE |

éplucher‘ les patates douces, les couper en cubes et faites les cuire dans I'eau bouillante (45
minutes). Les égoutter.

ETAPE 2

Battre les ceufs, le sucre, la vanille et la cannelle. Ajouter le lait.

ETAPE 3

Dans un grand mixeur, mixer la chair de patate douce, puis ajouter le mélange liquide.

ETAPE 4

Enfin, ajouter le beurre mou et mixer encore un peu. La préparation doit tre onctueuse.

ETAPE 5

Verser dans un moule beurré et enfourner de 45 minutes a 1 heure a 175°C.

ETAPE 6 ASTUCE CUISINE

Pour faire un sirop, dans
une casserole : 150g de
sucre, 150ml d’eau et
grains de vanille. Porter a
ébullition, laisser réduire a
feu moyen, jusqu’a ce que
le sirop épaississe.

Laisser refroidir, badigeonner avec un sirop de sucre vanillé et réserver au

frigo.



Purée de patate douce a la clementine

b}
FACILE
15 MINUTES
15 MINUTES
5004 de patate douce 30 MINUTES
1 pincée de cannelle
Bgdebearre oulc. & c. dhuile dolive
3 démesitines (12.0ml de jus)
1 pincte de sel (Facdfaff)
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE MS
DE L'ECOLE LES NATICES
OYE-PLAGE
ETAPE |
Laver et éplucher les patates douces puis couper les en dés.
ETAPE 2

Dans une casserole, couvrir les cubes de patate douce d'eau, porter a ébullition et faire cuire
pendant 15 minutes.

ETAPE 3

Pendant ce temps, presser les clémentines et récupérer le jus.

ETAPE 4

égou'r'rer‘ les patates douces et jeter I'eau de cuisson.

ETAPE 5

Mixer les dés de patate douce avec le beurre, le jus de

clémentine et la cannelle. ASTUCE CUISINE

Si votre purée est
trop compacte,
ajouter du jus de
clémentine ou du
lait.



Purée de patate douce

b}
FACIE
15 MINUTES
10 MINUTES

800y de pafalz douce 25 MINUTES

20d de crime fraiche

Hadle dolive

S

Tivre ou pimet de cayenne

Zeste Lagrame (orange ou clémesfine ou

RECETTE PREPAREE diron..,)
I’AR'U\ CLASSE DE GS
DE L'ECOLE LES NATICES

OYE- PLAGE ET PAR LA CLASSE DE
TPS/PS/MS DE L'ECOLE JACQUES
BREL SAINT-FOLQUIN

ETAPE |

Mettre une grande quantité d'eau & chauffer. éplucher‘ les patates douces et les couper en
petits morceaux.

ETAPE 2

Les faire cuire dans I'eau a ébullition pendant 10 minutes.

ETAPE 3

Passer les patates douces cuites au mixeur avec la créme et de I'huile d'olive a votre conve-
nance.

ETAPE 4

Saler, poivrer et parfumer de zestes d'agrumes.

IDEE MENU

Cette purée accom-
pagne toutes vos
viandes et poissons
un peu épicés.



Velouté de patate douce

4
FAGIE
10 MINUTES
30 MINUTES
3 patalzs douces 40 MINUTES
3 cardtes
1 gros oignon
S, poivre
Crime frdiche
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE l?[ CE2/
CMI/CMZ DE L'ECOLE

PUBLIQUE ZUTKERQUE

ETAPE |

éplucher‘ les patates douces, les carottes et |'oignon.

ETAPE 2

Découper les légumes en petits morceaux.

ETAPE 3

Faire cuire le tout dans de I'eau avec sel et poivre, environ 30 minutes.
ETAPE 4

Mixer.

ETAPE 5

Ajouter 3 cuilleres a soupe de creme frdiche et bien mélanger.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La couleur de la
chair de patate douce
peut étre : blanche,
orange, jaune mais
aussi violette.



Croquette de patate douce

4
FACILE
20 MINUTES
40 MINUTES
kg de patate douce 1 fIEURE
1 oignon doux
1 betlz de cibodletle
1 euf
Tarine
10cl dhuile darackide
RECETTE PREPAREE 27O
PAR LA CLASSE I?IE CE2/
CMI/CMZ DE L'ECOLE
PUBLIQUE ZUTKERQUE
ETAPEI

Peler les patates douces, les rincer et les éponger. Les faire cuire a la vapeur pendant 30
minutes.

ETAPE 2

Peler l'oignon et le hacher finement. Rincer la ciboulette puis la ciseler.

ETAPE 3

Réduire les patates douces en purée, ajouter |'ceuf, I'oignon et la ciboulette. Saler, poivrer et
mélanger a l'aide d'une fourchette.

ETAPE 4

Se fariner les mains et fagonner des croquettes de la taille d'une grosse noix.

ETAPE 5

Faire chauffer I'huile dans une grande poéle. Faire frire rapidement LE SAVIEZ-VOUS ?

les croquettes sur feu assez vif. Les garder au chaud dans le four La patate douce

s’oxyde rapidement :
la peler au dernier
moment.

jusqu'au moment de servir.



Creme au chocolat a la patate douce

}
HOLE
20 MINUTES
15 MINUTES
300 de pafatz douce (& chair blanche de 35 MINUTES
préfirence)
1604 de chocdldtor 70%

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CE2/
CMI/CMZ DE L'ECOLE
PUBLIQUE ZUTKERQUE

ETAPE |
Peler les patates douces, les couper en gros morceaux de taille identique.

ETAPE 2

Les cuire une quinzaine de minutes & la vapeur : elles doivent &tre molles et se transpercer
facilement avec la lame d'un couteau. Laisser refroidir complétement.

ETAPE 3

Hacher le chocolat a I'aide d'un grand couteau d pain.

ETAPE 4

Faire fondre le chocolat au bain marie sans dépasser 40°C. Bien mélanger pour le lisser.

ETAPE 5

Dans un mixeur ou un blinder, mixer finement les patates douces

avec le chocolat fondu. IDEE MENU

ETAPE 6

Déguster tel quel ou

Verser dans des petits pots et laisser reposer au frigo une ou avec un filet d’huile
d’olive fruitée, une
pincée de fleur de
sel ou de piment.

deux heures.
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Gateau sucré aux épinards et a la vanille

8
FACILE
20 MINUTES
30 MINUTLS
2204 d'¢pinards frais (=1004 d'épinards 90 MINUTES
cdifs)
3 gros aufs
1204 de sucre
2004 de farine
1 sachetde levare chimiqm.
100 de bearre fonda

1/2. cuillire & caft de vanille en poudre

ETAPE |

Laver les épinards, retirer les queues et les égoutter. Les faire cuire a I'étouffé dans une
poéle sans ajout de matiere grasse : mettre deux cuilleres a soupe d'eau et laisser cuire a
couvert sur feu moyen, environ 5 minutes.

ETAPE 2

égouﬂer‘ les épinards dans une passoire pour retirer I'excédent d'eau.

ETAPE 3

Mixer la purée d'épinards finement avec 1 ceuf et 2 jaunes.

ETAPE 4

Dans un saladier, mélanger la préparation aux épinards avec le sucre. Incorporer le beurre
fondu, la farine et la levure préalablement mélangées et la vanille.

ETAPE 5
LE SAVIEZ-VOUS ?

La France est le pre-
mier producteur

Battre les 2 blancs d'ceufs en neige et les ajouter a la prépara-

tion délicatement, sans casser les blancs.

ETAPE 6 européen d’épi-
Répartir la pdte dans un moule a manqué de 20 nal:ds devant la.
Belgique et 1'Italie.

cm de diamétre. Cuire 25 minutes a 180°C.
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Quiche aux épinards et au chevre

4
FACILE
9 MINUTES
35 MINUTES
1 péfe brisée 40 MINUTES
1 botfz d'¢pinards
3 adfs
2 cuillzres & soupe de crime friche
1 bachl. de cthn
Tivre, sel
Thym
ETAPE |
Préchauffer le four thermostat 6/7.
ETAPE 2

Placer la pate brisée dans un moule et la piquer.
ETAPE 3
La recouvrir de morceaux de chévre (les 2/3 du fromage) et saupoudrer de thym.
ETAPE 4
Dans un saladier :
eBattre les ceufs en omelette
eIncorporer la créme frdiche puis les épinards bien égouttés
e Saler peu a cause du fromage et poivrer généreusement

ETAPE 5 IDEE MENU

Répartir le mélange sur la pate et enfourner pendant 40 min (Th. 6/7). Cette quiche se

mange chaude ou
froide.

22



Lasagnes au saumon et aux épinards

4

FACILE

15 MINUTES

25 MINUTES
1 bofle de lasagnes précdifes 40 MINUIES

3004 de saumon fumé
5004 d'¢pinards en branches sargelés
Jarmesan

50 de creme liquide
Wivre, sel

Pearre

ETAPE |

Décongeler les épinards suffisamment longtemps a l'avance.

Préchauffer le four a 210°C.

ETAPE 2

Mettre un peu de beurre dans un plat rectangulaire ou carré allant au four, puis une couche de
lasagnes, une couche de saumon, une couche d'épinards et un peu de parmesan.

Recommencer l'opération jusqu'a épuisement des ingrédients.

ETAPE 3

Verser la créme liquide préalablement salée et poivrée.

ETAPE 4

Recouvrir de parmesan puis cuire a four chaud pendant 25

minutes. LE SAVIEZ-VOUS ?

N’attendez pas !
L’épinard ne tient
pas plus de 2 jours

au réfrigérateur.

23



Piroshki aux épinards

8
FAGILE
20 MINUTES
25 MINUTES
1254 de ricotla 43 MINUTES
5l de crime fraiche
1754 d'épinards hachés surgelés
2 ceufs
4 pates bristes

ETAPE |

Mettre les épinards dans une casserole et les faire chauffer doucement.
ETAPE 2

Dans un saladier, battre la ricotta, 1 ceuf et la créme frdiche.
ETAPE 3

Ajouter les épinards et mélanger. Saler et poivrer.

ETAPE 4

Découper des cercles dans la pdte avec un verre.

ETAPE 5

Mettre le mélange sur la moitié des cercles.

ETAPE 6

Fermer la pate comme un chausson.

ETAPE 7

LE SAVIEZ-VOUS ?

L’épinard se con-

somme cuit mais

aussi cru (jeunes
pousses).

Cuire au four pendant 25 minutes a 180°C.

24



Cake épinards lardons

3004 de farine - 3 s
755 de gruyére en des
15d de laittizde

Sl dhuile ddlive

1 sachetde levare chimiqm.
Soel, poivre, persil ym
2509 d'épinards frais
2004 de lardons fumés ou nafare

ETAPE |

6h8

(1 CARD)
FACILE

15 MINUTES
40 MINUTES
35 MINUTES

Faire cuire les épinards dans une eau bouillante pendant 10 minutes. Egoutter et réserver.

ETAPE 2

Faire dorer les lardons dans une poéle. Réserver.
ETAPE 3

Découper le gruyére en grosses rdpures.

ETAPE 4

Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, le sel. Ajouter les ceufs un a un au centre et

mélanger. Puis ajouter le lait tiédi et enfin I'huile d'olive.
ETAPE 5

Intégrer les épinards égouttés et hachés grossiérement, les
lardons et le gruyére.

ETAPE 6

Poivrer a votre convenance et ajouter un peu de persil et de
thym.

ETAPE 7

Cuire au four pendant 40 minutes a 180°C dans un moule a cake.

25

IDEE MENU

Pour une version
poisson, remplacer
les lardons par des

des de saumon
fumé.



CEufs cocotte aux épinards

|

FAGILE
9 MINUTES
& MINUTES
Recetle rédlisée avec le Cookzo 9 MINUIES
1 cdf
Crime fraiche
gﬂ'mrds frais
Tain de mie
S, poivre

ETAPE |

Mettre la créme frdiche dans un ramequin.
ETAPE 2

Mettre les épinards.

ETAPE 3

Casser |'ceuf dans le ramequin.

ETAPE 4

Saler, poivrer.

ETAPE 5

Mettre dans le panier vapeur du Cookéo.
ETAPE 6

Verser 200ml d'eau dans le fond de la cuve.

ETAPE 7

Mettre en mode sous pression pendant 4 minutes.

ASTUCE CUISINE

Pour une cuisson au
four : 10 minutes a
210°C.
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Crépes aux épinards

4
FACIE
15 MINUTES
15 MINUTES
4604 & ¢pinards frais S0 NOIES
3004 de farine
¢ ceufs
& verres de lait™
Fromage frais (facdlalf)

ETAPE |

Laver les épinards. Les couper.

ETAPE 2

Mettre les épinards coupés dans un blinder avec le lait et les ceufs. Mixer.
ETAPE 3

Verser la farine tamisée dans un saladier.

ETAPE 4

Ajouter doucement le mélange lait ceufs épinards et battre avec un fouet.
ETAPE 5

Cuire sur la crépiére en versant la pate avec une louche.

IDEE MENU

Vous pouvez étaler
du fromage frais sur
votre crépe !

27



Bouchées aux épinards et féta

b
FACIE
15 MINUTES
25 MINUTES
5004 d2pinards hachés surgelés HOHINUTES
2004 de f2ta
eads
2 gousses d'ail
1 pincée de bicarbondfe
Foivre

1 pincée de carry en poudre ou adlre Zpice

ETAPE |

Préchauffer le four a 220°C.

ETAPE 2

Décongeler les épinards hachés et les essorer si besoin.

ETAPE 3

Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients : épinards, féta, ail, bicarbonate, poivre et finir

par les ceufs.

ETAPE 4
épicer‘ a votre convenance avec |'épice de votre choix.
ETAPE 5
Répartir la préparation dans des moules a muffins (12 moyens ou 24 petits).
LTAPE 6 IDEE MENU
Enfourner de 20 & 30 minutes a 220°C. Lo L

A déguster a I'apéro,
ETAPE 7 chaud ou froid.
Attendre un peu avant de démouler. Variante : remplacer la

féta par du bleu ou
autre fromage salé et
fort en gotit !
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Soupe de petits pois a la menthe

4

FAGILE

15 MINUTES

15 MINUTES
5004 de petfls pois frais ou surgelés 30 MINUTES
10 feuilles de menfhe
2 oignons

1 noix de bearre
20cl de crome liquide

1/~ deau - 1 bouillon cube
Sel, poivre

ETAPE |

Faire revenir les oighons épluchés et coupés en lamelles dans le beurre.
ETAPE 2

Ajouter les petits pois et mélanger 3 minutes.

ETAPE 3

Ajouter le bouillon cube et I'eau, laisser cuire 15 minutes.
ETAPE 4

Ajouter les feuilles de menthe ciselées.

ETAPE 5

Mixer le tout.

ETAPE 6

Verser la creme liquide et assaisonner avec le sel et le poivre.

IDEE MENU

Ajouter une pincée de sucre si vous le souhaitez.
Cette soupe se boit

chaude ou froide.

Bonne dégusta-
tion !
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Houmous de petits pois

4
FACILE
15 MINUTES
0 MINUTES
1 grosse botfe de petfts pois 15 MINUTES
6 feuilles de menthe
1 difron
1 fromage frais (1 kiri)
Iverre de lait™

ETAPE |
Dans un blinder, mettre les petits pois préalablement rincés.
ETAPE 2
Ajouter les feuilles de menthe, le citron pressé, le kiri et le verre de lait.
ETAPE 3
Mixer le tout.
ETAPE 4
Selon la consistance :
e Si le mélange est trop liquide, ajouter des petits pois

® Si le mélange est trop épais, ajouter du lait.

IDEE MENU

Tartiner le
houmous sur des
toasts pour
I'apéro !
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Galette de pommes de terre petits pois
mais

4
FAGILE
15 MINUTES
20 MINUTES
5004 de pommes deTferre 39 MINUTES
1004 de petits pois
1 cube de bouillon de l2gumes
1004 de mais
1ead
Une cuillzre & soupe dhuile
160ml de latt~

ETAPE |

éplucher‘ et couper les pommes de terre en morceaux.

ETAPE 2

Cuire dans l'eau avec le bouillon de Iégumes pendant 10 minutes.

ETAPE 3

Ecraser les pommes de terre avec une fourchette. Ajouter les petits pois et le mais.

ETAPE 4

Battre l'ceuf avec le lait et ajouter pommes de terre, petits pois et mais.

ETAPE 5

Former des galettes.

ETAPE 6

Cuire les galettes a la poéle avec un peu d'huile. LE SAVIEZ-VOUS ?

A Marseille, les

cosses contenant 9
petits pois étaient

considérées comme
porte bonheur.
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Tartinade de petits pois

b
TACILE
20 MINUTES
10 MINOTES
5004 de pefils pois frais ou surgelés 30 MINUTES

1 échalotz - B feuilles de mesithe
1 cuillzre & soupe dhuile dolive

1 cuillzre & soupe de miel
504 dLamandes effilzes
1004 de mascarpone

Hranches de pain

ETAPE |

Faire cuire les petits pois dans I'eau bouillante salée pendant 10 minutes.

ETAPE 2

Emincer I'échalote.

ETAPE 3

Dans un blinder, mixer les petits pois, le mascarpone et I'échalote.

ETAPE 4

Ajouter la menthe, le miel et 'huile d'olive et mélanger. Ajouter du sel et du poivre si besoin.
ETAPE 5

Décorer en ajoutant les amandes effilées et servir avec une tranche de pain.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les nombreuses
variétés de petits
pois sont réparties
en deux catégories :
a écosser ou
mange-tout.
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Purée de petits pois

4
FAGILE
10 MINUTES
30 MINUTES
6004 de pefils pois surgelés 40 MINUTES
20cl de crame liquide
204 de bearre
Sel, poivre

ETAPE |

Cuire les petits pois a la vapeur (dans un cuiseur vapeur) ou dans une grande quantité d'eau
frémissante pendant environ 25 minutes.

ETAPE 2

Une fois les petits pois cuits, les mixer dans un robot avec un peu d'eau pour obtenir une purée
homogene.

ETAPE 3

Mettre la purée dans une casserole. Ajouter la creme liquide, le beurre, le sel et le poivre.
ETAPE 4

Chauffer votre purée a feu doux pendant 5 minutes.

ETAPE 5

Bien remuer et servir aussitdt. IDEE MENU

Cette purée est un
accompagnement
idéal pour les
sautés de tofu et
les gratins
dauphinois.
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Tarte aux petits pois

b
FACILE
10 MINUTES
25 MINUTES
1 palz briste préfe & Pemgloi 35 MINUTES
1 botfe de ricotfa
1 botfe de petits pois cuisings de 1504
2 oignons moyens
1 ead
1 poignée de gruyire rapé
Pearre ou huile

ETAPE |
Faire revenir a feu doux les oighons dans du beurre ou de [l'huile jusqu'a ce qu'ils soient
transparents. Ajouter les petits pois avec leur jus et laisser mijoter 2 ou 3 minutes. Arréter la
cuisson.

ETAPE 2

Dans un petit saladier, mélanger la ricotta avec l'ceuf entier cru et une poignée de gruyére
rdpé. Ajouter les petits pois préparés et rectifier I'assaisonnement (sel, poivre).

ETAPE 3

Etaler la péte brisée dans un moule & tarte et garnir du mélange ricotta/petit pois.

ETAPE 4

Enfourner dans un four préchauffé a 200°C soit thermostat 6 et

cuire 25 a 30 minutes. LE SAVIEZ-VOUS ?

Sur le plan nutri-
tionnel, le petit
pois est atypique :
il est concentré en
fibres et en pro-
téines.
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Soupe de mache

}
HCLE
15 MINUTES
20 MINOTES
7509 de méche 35 MINUTES
3 oignons
5 pommes deTarre
1 bouillon cube
Peurre
S, poivre
RECETTE PREPAREE  2Dcl de crome liguide
PAR LA CLASSE DE MS/
GS DE L'ECOLE L'ETOILE
OYE-PLAGE
ETAPE |

Séparer les feuilles de mdche puis les laver.
ETAPE 2

Peler les oignons puis les laver.

ETAPE 3

éplucher‘ les pommes de terre puis les laver.
ETAPE 4

Couper les oighons et les pommes de terre.
ETAPE 5

Faire fondre le beurre, ajouter les oignons puis la mdache.
ETAPE 6

Mettre les pommes de ferre.

ETAPE 7 IDEE MENU

Pour les gour-
) mands : ajouter
ETAPE 8 quelques croutons
et lardons frits.

Ajouter de I'eau, du sel, du poivre et un bouillon cube.

Laisser cuire 20 minutes puis mixer.
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Tarte salée au jambon, gruyere et mache

4

FAGILE

20 MINUTES

1 fIEURE 10
1 pfe briste 1 HEGRE 30
3004 de jambon coupz en dés
1004 de grayere réapé
2 grosses poignies de mache

2-1iges de ciboule
¥ ceufs, sel e poivre

RECETTE PREPAREE 2009 de ricefla
PAR LA CLASSE DE TPS/
PS DE L'ECOLE LETOILE
OYE-PLAGE

ETAPE |

Préchauffer le four a 180°C.

ETAPE 2

Mettre la pate dans un plat, la piquer. Couvrir d'un papier sulfurisé puis de haricots secs pour

une cuisson & blanc. Enfourner 30 minutes.

ETAPE 3
Mélanger les ceufs entiers et la ricotta. Saler légérement et poivrer.
ETAPE 4
Garnir la totalité du fond de tarte avec de la mdche coupée grossiérement.
ETAPE 5
Répartir les dés de jambon et le fromage rapé.
ETAPE 6 ASTUCE CUISINE
Parsemer de ciboule ciselée puis verser les ceufs/ricotta. Tapoter un peu La cuisson d’une pate a
; ; blanc est utile dans deux
pour que le mélange s'étale correctement. cas : dans les recettes ou la
. garniture risque de détrem-
ETAPE 7 per la pate et dans les re-
R . o cettes ot la garniture ne se
Enfourner 40 minutes a 160°C. cuit pas (exemple : tarte

aux fraises).
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Nouilles aux lardons et mache

ly
FACILE
9 MINUTES
10 MINUTES
4004 de nouilles fines 19 MINUTES
1004 de lardons fumés
2509 de méache
2 cuillzres & soupe de crame fraiche
S, poivre
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CM2 RE
DE L'ECOLE DU BREDENARDE CETTF
AUDRUICQ IEF
ETAPE |
Cuire les pates dans de I'eau salée.
ETAPE 2
Pendant ce temps, dorer les lardons a la poéle. Ajouter la méche et la créme fraiche, du sel et
du poivre.
ETAPE 3

Laisser cuire doucement 10 minutes.
ETAPE 4

Mélanger la sauce aux pdtes et servir.

ASTUCE CUISINE

Apres une cuisson ra-
pide dans un bouillon,
mixer la mache pour en

faire une succulente
sauce verte en accompa-
gnement d’un poisson

ou d’ceufs durs.
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Velouté de mache

b

FACILE

10 MINUTES
25 MINUTES

1 barquetfe de mache (1504) 35 MINUTES
304 de beurre

1 pomme detare (2004 environ)
1 cube de bouilon de volaille

Sel, poivre
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CMI/
CM2 DE L'ECOLE JEAN DE LA REcr
FONTAINE GUEMPS ;
MEr
ETAPE |

Faire revenir la mdche et la pomme de terre coupée en morceaux dans le beurre pendant
quelques minutes.

ETAPE 2

Ajouter 1 litre d'eau et le cube de bouillon de volaille, du sel et du poivre.

ETAPE 3

Faire cuire 25 minutes.

ETAPE 4

Mixer.

IDEE MENU

Déguster avec un peu
de créme fraiche. Et
pour plus de gourman-
dise, ajouter quelques
feuilles de maches
entiéres et dés de féta.
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Les sablés au thym

8 (20 SHBLES)
FACILE
15 MINUTES
15 MINUTES
¥ caileres & soupe d'huile d'dlive 2130 (2 DE REPOS)
2504 de farine
1504 d'emmental rapé
2 cufs
1004 de parmesan
1504 de bearre

RECETTE PREPAREE Quelques branches dethym frais
PAR LES TPS/PS/MS/GS

DE L'ECOLE PUBLIQUE
RECQUES-SUR-HEM

REcE
L

ETAPE |

Enlever les petites feuilles de thym de leur branche.

ETAPE 2

Dans un saladier, mélanger la farine, le beurre, le parmesan, I'huile, 'emmental, les ceufs et les
petites feuilles de thym.

ETAPE 3

Former une belle boule de pdte. Ajouter un peu de farine pour qu'elle ne colle plus.
ETAPE 4

Former un boudin, filmer, et réserver au frais pendant 2 heures.

ETAPE 5

Préchauffer le four a 180°C. Découper des trongons de pdte et les poser sur une

plaque recouverte de papier sulfurisé. LE SAVIEZ-VOUS ?

ETAPE 6 Les fleurs de thym ont

Enfourner pour 15 minutes environ (pour des sablés d' une épaisseur de un gott plus doux que
la plante. On les ajoute

5mm). au plat au dernier mo-
ment pour conserver le
maximum de saveurs.
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Tisane au thym

|

FCLE
5 MINUTES
5 MINUTES
Toym (NFUSION)
Mel 10 MINUTES
Eau
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE MS/
GS DE L'ECOLE L'ETOILE P
OYE-PLAGE ey
Jucker
ETAPE |

Faire infuser du thym 5 minutes dans une tasse d'eau bouillante.
ETAPE 2

Ajouter une cuillére de miel et mélanger.

ETAPE 3

Boire le plus chaud possible.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Cette tisane est re-
commandée en cas
de maux de gorge et
de rhume.
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Sauce ciboulette, persil

4
FACILE
10 MINUTES
0 MINUTE
Cibodeffe 10 MINUTES
Rorsil
Crime fraiche
Sod, poivre
s [£games & croquer
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE MS/
GS DE L'ECOLE L'ETOILE
OYE-PLAGE
ETAPE |

Ciseler de la ciboulette et du persil.

ETAPE 2

Mélanger a de la créme fraiche.

ETAPE 3

Saler, poivrer & votre go(it.

ETAPE 4

Déguster avec des petits légumes crus a tremper (bdtonnet de carotte, chou-fleur, radis, to-

mate cerise...)

LE SAVIEZ-VOUS ?

La ciboulette se con-
serve au frais plu-
sieurs jours et se
congele facilement.
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Gaufrettes a la ciboulette

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE TPS/
PS DE L'ECOLE L'ETOILE
OYE-PLAGE

ETAPE |

8

(50 GAUFRLITES)

FACILE

10 MINOTES
7503 de farine 15 MINUTES
#004 de bearre en pommade 25 MINUTES
1c &, café de sel
 ceufs
Cibodletfe

/f[C[[[[
SMEF

Mélanger tous les ingrédients dans un saladier.

ETAPE 2

Former des petites boules avec la préparation.

ETAPE 3

Les cuire dans un gaufrier.

LE SAVIEZ-VOUS ?

On peut cultiver la
ciboulette en pot a
la maison toute
I’année.
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Purée de carottes au cerfeuil

4
FACILE
20 MINUTES
30 MINUTES
5004 de cardtfes 30 MINUTES
15 de lait~
504g de bearre
&
RECETTE PREPAREE
PAR LES TPS/PS/MS/

GS DE L'ECOLE LES PETITS MOU-
LINS OYE-PLAGE

ETAPE |

Peler et laver les carottes.

ETAPE 2

Les couper en morceaux de taille moyenne et les cuire dans une casserole d'eau salée portée a
ébullition.

ETAPE 3

Porter le lait a ébullition avec le beurre coupé en petits morceaux. Laver, sécher et effeuiller
les pluches de cerfeuil.

ETAPE 4

Lorsque les carottes sont cuites, les égoutter, puis les écraser avec un presse purée.

ETAPE 5

Ajouter le lait, rectifier I'assaisonnement si nécessaire et parfumer de

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le cerfeuil est sen-
sible a la lumiére,
qui le fait jaunir.

cerfedil.
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Petites bouchées aux herbes

b
FACILE
15 MINUES

13 MINOTES
3 ceufs - 1 yaourt halare 28 MINUTES

1504 de farine 504 de grayere rapé
#0g d’huile d'olive

1/2 paquet de levure

S, poivre

Werbes aromdfiues au choix : persil,
cibodletfe, mesthe, basilic...

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CP/
CEI DE L'ECOLE DOMINIQUE P
POURRE VIEILLE-EGLISE ECEryy

MEF

ETAPE |
Battre les ceufs puis ajouter le yaourt nature. Bien mélanger.
ETAPE 2

Ajouter la farine et la levure petit a petit en évitant les grumeaux.
ETAPE 3

Incorporer I'huile puis le gruyére rdpé et enfin les herbes choisies.
ETAPE 4

Saler, poivrer et garnir des petits moules a muffins.

ETAPE 5

Enfourner dans un four préchauffé 13 minutes a 180°C.

ETAPE 6
Démouler tiéde puis déguster. LE SAVIEZ-VOUS ?

Les herbes aromatiques
sont assez sensibles a la
chaleur. A I'exception
du thym qui délivre
son arome lors des
cuissons longues.
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Clafoutis pomme amande romarin

b

FACILE

20 MINUTES
604 de maizena ?%{TJ‘:E”[S
2 sachels de sucre vanilz
250m| de lait™
309 d’'amandes en poudre

250m| de crame liquide 2075MC
1004 de sucre - romarin (1 branche)
RECETTE PREpaRge 008 de Fommes (= 2,3 pommes)

PAR LES TPS/PSIMS/GS 2 ceutfs - une pincZe de sel
DE L'ECOLE PUBLIQUE
RECQUES-SUR-HEM ft tt

Jucker

ETAPE |

Préchauffer le four a 200°C.

ETAPE 2

Faire bouillir le lait avec le romarin. Laisser infuser 10 minutes avant de retirer le romarin. Lais-
ser refroidir.

ETAPE 3

Laver les pommes, les couper et les disposer dans un plat adapté.

ETAPE 4

Dans un récipient, mélanger les sucres et la mdizena avec une pincée de sel. Ajouter les ceufs
puis mélanger.

ETAPE 5

Verser ensuite la créme, I'amande en poudre et le lait apres avoir, au préa-

LE SAVIEZ-VOUS ?

. En version salé, le

ETAPE 6 romarin se marie trés
bien avec les viandes
roties (agneau, porc,

35a 40 minutes. volaille).

lable, 6t¢ les branches de romarin.

Mixer le tout 10 secondes. Verser cette pate sur les fruits et enfourner
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Tarte aux pommes et au romarin

b
FACILE
15 MINUTES
30 MINUTES
1004 de bearre &5 MINUTES
1004 de sucre en poudre
6 pommes
5 brins de romarin frais
1 pafe feuiledZe pur beurre
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CM2
DE L'ECOLE DU BREDENARDE
AUDRUICQ fEcery 3
Jucker
ETAPE |
Préchauffer le four a 200°C.
ETAPE 2

Dérouler la pate feuilletée. La placer dans un moule & tarte de 30 cm de diamétre avec son pa-
pier sulfurisé.

ETAPE 3

Effeuiller le romarin.

ETAPE 4

Peler et couper les pommes en tranches fines et répartir celles-ci sur la pdte en tassant bien.
ETAPE 5

Saupoudrer de sucre et parsemer de 50g de beurre coupé en
copeaux.

. IDEE MENU

ETAPE 6

Servir chaud ou tiede
avec une boule de

glace vanille ou une

chantilly maison.

Faire cuire 20 minutes au four, puis parsemer de romarin et de

copeaux de beurre et laisser cuire encore 10 minutes.
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Crumble aux poires

4
FACILE
15 MINUTES
20 MINUTES
1504 de farine 35 MINUTES
1204 de sucre
1004 de bearre
6 poires
Sucre vanill
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE GS
DE L'ECOLE LES NATICES /f
OYE-PLAGE LCEryy
Jeker
ETAPEI

éplucher les poires et les couper en petits morceaux.

ETAPE 2

Mettre la farine, le beurre coupé en morceaux et le sucre dans le saladier.

ETAPE 3

Commencer a mélanger avec la cuillere en bois puis avec les mains pour faire des grumeaux.
ETAPE 4

Chemiser le moule (beurrer + mettre la farine).

ETAPE S

Mettre les poires dans le moule, recouvrir avec la péte.

ETAPE 6

Saupoudrer de sucre vanillé. LE SAVIEZ-VOUS ?
ETAPE 7 11 existe plus de 2000
Mettre dans le four chaud 20 minutes & 200°C. variétés de poires. En

France, la production se
concentre sur une di-
zaine d’entre elles.
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Cake roquefort, poires et noix

6h8
FACILE
15 MINUTES
90 MINUTES
3 aufs - 1004 de grayere rapé 1 IEURE 05
1804 de farine (1 + 3/5asses)
1 sachetde levare chimiqut.
10¢l de ot 2/ 51asse)
el dhaile (2/51asse)
2 poires - sel, poivre
o 1504 de roquefort™
RECETTE PREPAREE ;
PAR LA CLASSE DE Ms 08 de corneaur de o
DE L'ECOLE LES NATICES
OYE-PLAGE REcr
L
ETAPE |

Dans un saladier, battre les ceufs avec la farine et la levure. Incorporer le lait et I'huile. Ajou-
ter une pincée de sel.

ETAPE 2

Peler et couper les poires en cubes. Couper le roquefort en petits morceaux. Concasser légere-
ment les noix. Ajouter poires, roquefort, noix et gruyére a la préparation. Saler et poivrer.
ETAPE 3

Verser le mélange dans un moule a cake légérement huilé.

ETAPE 4

Enfourner 50 minutes dans le four préchauffé a 180°C. Surveiller la fin de la cuisson en

piquant le cake avec la lame d'un couteau : elle doit en ressortir seche.

ETAPE 5 LE SAVIEZ-VOUS ?

L’expression « entre la poire
et le fromage » nous vient
du XVIe siécle . A cette
époque, le fromage était
servi apres les fruits, parmi
lesquels la poire. L’expres-
sion désigne un moment
entre deux événements.

Laisser refroidir avant de démouler.
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Gateau au yaourt poire-chocolat

b
FACIE
10 MINUTES
30 MINUTES
1/2 paquet de levure 40 MINUTES
1 potde yaout™ (=20 d)
1/2 pot dhuile (=10 o) - 2 pots de sucre
3 potde farine
2 ceufs

B0gr de chocolaten pépifes ou en chunks

1 petite botfZ de poires au sirop, coupées en
RECETTE PREPAREE  dés
PAR LA CLASSE DE TPS
PS DE L'ECOLE MONET
NOUVELLE-EGLISE ft 5[/
Jcper

ETAPE |
Mélanger tous les ingrédients un a un, dans l'ordre ci-dessus.
ETAPE 2

Verser la pate dans un moule a gateau.

ETAPE 3

Faire cuire a 180°C (thermostat 6) pendant 30 minutes environ.
ETAPE 4

Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau qui doit ressortir séche.

LE SAVIEZ-VOUS ?

En France, on distingue
deux familles de poires :
les poires d’automne-
hiver (la conférence, la
comice...) et les poires
d’été (la guyot, la wil-
liams...)
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Gateau aux poires

b
FACIE
15 MINUTES
35 MINUTES

1 kg de poires - 1004 de farine 50 MINUTES

1/2 paquel de levare en poudre

904 de bearre

2 ceufs

754 de sucre

2 sachdfs de sucre vanille

3 cuillzres & soupe de lait™

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE PS/MS/
GS DE L'ECOLE MONET

i
Rl

NOUVELLE-EGLISE

ETAPE |

Dans une grande terrine, mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et la levure. Faire une
fontaine en mettant au centre les ceufs entiers et le lait. Travailler au fouet et ajouter enfin
75g de beurre juste fondu.

ETAPE 2

Eplucher les poires, les couper en grosses lamelles et les mélanger délicatement & la péte.
Beurrer un moule a manqué de 22 cm de diametre et le remplir de la préparation.

ETAPE 3

Cuire & four chaud 190°C (7 au thermostat), pendant 30 a 35 minutes.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La poire se consomme
crue ou cuite.

Cuite, en garniture
d’une viande ou d’un
poisson, elle adoucit.
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Tarte bourdaloue

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE PS DE
L'ECOLE DU BREDENARDE
AUDRUICQ

ETAPE |

1254 de bewrretres mou
1254 de sucre roux

1254 de poudre damande
2 eeufs

1 edrait de vanille

1 f’fﬂz sablée

1 boilz de poires au sirop

Faire chauffer votre four a 180°C.

ETAPE 2

b

FACILE

20 MINUES
35 MINUTES
39 MINUTES

BECEry
Jucker

Préparer la creme d'amande en mélangeant le beurre, le sucre, la poudre d'amande, les ceufs et

un peu de sirop de poire et la cuillére a café d'extrait de vanille.

ETAPE 3

Etaler la pate sur un moule, faite des petits trous avec la fourchette.

ETAPE 4

Couper les poires en lamelles, les placer sur la tarte puis verser la créme.

ETAPE 5

Mettre votre plat au four 35 minutes.

S5

LE SAVIEZ-VOUS ?

11 s'agit d'un dessert
typiquement parisien,
confectionné vers 1850
par un patissier établi
rue Bourdaloue dont il

tire son nom.



Tarte poire-choco

b

FACILE

20 MINUTES

30 MINOTES
1 p8iz sablée - 7/8 poires 90 MINUTES
2 adfs - 254 de farine
3 cuillires & soupe de créme fraiche

U peu de jus de poires (ou pommes)
1604 de bearre fondu - 1004 de sucre

1004 damande en poudre
RECETTE PREPAREE 1204 de chocolat noir
PAR LA CLASSE DE CE2/
CMI/CM2 DE L'ECOLE PUBLIQUE
ZUTKERQUE
ETAPE |

Mélanger le beurre fondu avec le sucre.

ETAPE 2

Ajouter les ceufs et mélanger a nouveau.

ETAPE 3

Ajouter les amandes et la farine puis 6 cuilleres a soupe de jus de poire et mélanger.

ETAPE 4

Faire fondre le chocolat avec la creme.

ETAPE 5

Etaler le chocolat sur la pate sablée. Disposer les poires coupées en deux puis verser le mé-
lange par-dessus.

ETAPE 6 LE SAVIEZ-VOUS ?

Enfourner 30 minutes a 180°C. La Poire est

originaire de Chine !
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Croque poires-chocolat

b
FACIE
9 MINUTES
&y MINUTES

Stranches de pains de mie ou de brioche 9 MINUTES

2 poires fraiches

16 petfts carrés de chocoldtnoir, au laifou

praling

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CE2/
CMI/CM2 DE L'ECOLE PUBLIQUE /f [
ZUTKERQUE Ly
Jcker
ETAPE |

Peler, épépiner les poires puis les couper en lamelles.

ETAPE 2

Disposer sur 4 tranches de pain de mie ou de brioche, deux ou frois carrés de chocolat et de
lamelle de poire. Recouvrir des autres franches.

ETAPE 3

Cuire dans un appareil a croque-monsieur (préchauffer) quelques minutes de chaque c6té ou au

four chaud. Dans ce cas, beurrer un peu les tranches du dessus.
ETAPE 4

Savourer chaud ou tiede.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La poire est rafrai-
chissante car elle
contient beaucoup
d’eau (84%).
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Poires gratinées au fromage de chevre

b

FAGIE

20 MINUTES

25 MINUTES
¢ grosses poires fermes 45 MINUTES
1 bachetfe de fromage de chavre (1504 envi-

ron,
Toivre
Halle ddlive
Cibodletle ou romarin
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE CE2/

CMI/CMZ DE L'ECOLE PUBLIQUE

ZUTKERQUE Fcerr
Lo

ETAPE |

Peler les poires, les couper en deux et les évider. Porter a ébullition une casserole d'eau, plon-
ger les poires et les laisser cuire 15 minutes.

ETAPE 2

Pendant ce temps, préchauffer le four a 200°C (th.6/7). Détailler le fromage de chévre en
huit rondelles d'égale épaisseur.

ETAPE 3

égouﬁer les poires et les disposer dans un plat allant au four. Saler et poivrer, puis disposer

dans chaque poire une tranche de chévre .

ETAPE 4

Napper les poires d'un filet d'huile d'olive, puis les parsemer de ciboulette

ou romarin. ASTUCE CUISINE
Enfourner pour 10 minutes. Avant de les farcir,

découper une lamelle
de chair sur le coté
bombé des poires, pour
les empécher de bascu-
ler dans le plat.
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Jus de clémentines

|

FACILE

15 MINUTES
0 MINOTES
15 MINUTES

¢ clémentines jalzuses el sucrées

1 cuillere & café de jus de cifron

Fecr
JUchEr

ETAPE |

Laver les clémentines et les couper en deux. Les presser a l'aide d'un presse agrumes. Mettre
le jus récolté dans un tamis puis passer le jus.

ETAPE 2

Verser dans un verre, ajouter 1 cuillére a café de jus de citron pour le c6té acidulé.

ETAPE 3

Mettre au frais 1 heure avant de servir.

ETAPE 4

Servir frais ou consommer de suite.

ASTUCE CUISINE

Avant de presser les clé-
mentines, les plonger
quelques minutes dans
I’eau bouillante ou 1 mi-
nute au four a micro-
ondes. Il y aura bien
plus de jus apres.
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Gateau yaourt aux clémentines

b

FACILE

20 MINUTES
4O MINUTES

1 lEURE
2504 de sucre en poudre

3 ceufs - 1004 de bewre
1 yaout ndltare - 2204 de farine
1 sachetde levure chimique
¢ clemestines

1 pincée de sel

REcerre
Jeher

ETAPE |
Verser le sucre en poudre et les ceufs dans un saladier, puis blanchir I'ensemble.

ETAPE 2

Ajouter le yaourt nature ainsi que le beurre fondu.

ETAPE 3

Mélanger le tout. Ajouter la farine tamisée, la levure chimique et la pincée de sel a la prépara-
tion.

ETAPE 4

éplucher les clémentines, les séparer en quartiers et les ajouter a la préparation.

ETAPE 5

Mélanger bien I'ensemble. Verser le tout dans un moule & manqué

(beurré et fariné)

et faire cuire dans un four préchauffé a 180°C (thermostat 6)

pendant 40 minutes environ.

ETAPE 6

o . o . LE SAVIEZ-VOUS ?
Vérifier la cuisson & l'aide d'un couteau : si la lame ressort
sans trace de pate, le gateau est cuit. La clémentine est le

4e fruit le plus con-
sommeé des Francais.
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Cake moelleux a la clémentine

# ceufs - 1104 de sucre en poudre
804 de bewrre - 1304 de farine

1 cuillzre & café rase de levare chimique
2 démetines + leur zeslz
Four le gla(;agci

Zeuilleres & soupe de jus de clémentin
2 cuillzres & soupe de sucre glace

RECE
Jucker

ETAPE |

b

FACILE

30 MINUTES
&5 MINUTES
1 HIEURE 15

Séparer les jaunes des blancs d'ceufs. Réserver ces derniers. Dans un récipient, mélanger les jaunes avec le

sucre. Faire blanchir I'ensemble.

ETAPE 2

Ajouter le beurre fondu. Verser les zestes rdpés des clémentines, ainsi que le jus. Mélanger.

ETAPE 3

Incorporer délicatement la farine mélangée a la levure. Bien mélanger pour obtenir une préparation lisse.

ETAPE 4

Monter les blancs en neige. Les incorporer délicatement dans la pate, sans les casser.
ETAPE 5

Verser la préparation dans un moule beurré ou en silicone.

ETAPE 6

Faire cuire dans le four préchauffé & 190°C, pendant 40-45 minutes. Vérifier la
cuisson en piquant la lame d'un couteau dans le cake. Le cake est prét quand la lame
ressort « propre ». Laisser refroidir.

ETAPE 7

Mélanger 2 cuilléres a soupe de jus de clémentine a 2 cuilléres a soupe de sucre glace.

Bien mélanger pour éviter la formation de grumeaux. Badigeonner cette

préparation sur votre cake froid, puis laisser « sécher » 15 min.
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LE SAVIEZ-VOUS ?

Ne pas se fier a la colo-
ration du fruit : mire,
la clémentine peut
conserver une couleur
verte. Sa teinte est liée
a 'ensoleillement.
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Cake aux kiwis

B

folE
15 MINOTES
15 MNUTES
5 Liuis 1 HEURE
1504 de farine
1204 de sucre
12l de lott~
2 ceufs
RECETTE PREPAREE 1 cuillzre & café de cannelle en poudre
PAR LES CLASSES DES £ sachelde levure chimigue
TPS/PS DES NATICES DE
OYE-PLAGE ET DE L'ECOLE REcr
MONET DE NOUVELLE-GLISE St

ETAPE |

Mélanger bien les ceufs et le sucre. Il faut que le mélange blanchisse.
ETAPE 2

Rajouter la farine et la levure, puis le lait et la cannelle.

ETAPE 3

Enlever la peau des kiwis, les couper en petits morceaux, et les rouler |égerement dans un peu
de farine (c'est pour éviter que les morceaux tombent lors de la cuisson)
ETAPE 4

Incorporer les kiwis a la pdte. Verser dans un moule & cake.

ETAPE 5

Cuire 50 minutes a 180°C (thermostat 6).

LE SAVIEZ-VOUS ?

Son nom vient du
néo-zélandais
« kivi-kivi ».
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Confiture kiwis ananas

}
CIE
15 MINUTES
30 MINUIES
15 MNUTES
5104 d ananas frais
2054 de kivis
7004 de sucre en poudre
RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE MS
DE L'ECOLE LES NATICES
OYE- PLAGE ety F
Jcper
ETAPE |

Oter la peau et le centre de I'ananas. Couper les tranches d'ananas en petits cubes. Oter la
peau des kiwis et les couper en petits cubes.

ETAPE 2

Dans une casserole, mettre tous les fruits et le sucre. Les laisser macérer 2 heures.

ETAPE 3

Les laisser cuire dans leur jus, cuisson douce pendant 40 minutes. Quand la confiture se fige,

mettre en pots chauds et fermer avec les couvercles. Cela permet d'obtenir 3 petits pots.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Riche en vitamines
C, un seul kiwi
couvre les apports
recommandés pour
une journée !
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Crumble aux kiwis

8
FACILE
10 MINUTES
30 MINUTES
40 MINUTES

7 kivis

1254 de farine

1004 de bearre

1004 de sucre

Copeaux de chocold{en offion)

RECETTE PREPAREE
PAR LA CLASSE DE TPS/
PS/MS DE L'ECOLE JACQUES

BREL SAINT-FOLQUIN

fecr
Jucker

ETAPE |

Préchauffer le four a 175°C (thermostat 5-6) pendant la préparation.

ETAPE 2

Mélanger dans un premier temps la farine avec le sucre, puis ajouter le beurre fondu.

ETAPE 3

Bien mélanger le tout avec une cuillére en bois puis avec les doigts. La pate doit garder un as-
pect « émietté/ sableux »; si elle n'a pas cet aspect ajouter un peu de farine.

ETAPE 4

éplucher les kiwis et les couper en demi-rondelles (chaque rondelle coupée en 2), les disposer
au fond d'un plat (faire au moins 2 étages). Ensuite ajouter quelques copeaux de chocolat par-
dessus (pas beaucoup pour parfumer).

ETAPE 5 IDEE MENU

Avec les mains (ou pas) recouvrir les kiwis avec la pdte. ourner pendant .
mains (ou pas) uvrir w p Enfourner pendan Vous pouvez servir

30 minutes en surveillant la couleur, dés que la pdte est bien dorée on peut ce crumble avec une
boule de glace va-

arréter la cuisson. nille.
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Gateau aux kiwis

6h8
FACILE
20 MINUTES
40 MINUTES

5 edfs - 1254 de sucre I fIEURE

1254 de bearre fondu - 1504 de farine
1 banane écrasée - 5 fivis coupés

L jus dan cilron
1 grosse cuillire de crame fraiche

RECETTE PREPAREE L sachefde levure

PAR LA CLASSE DE PS/
MS/GS DE L'ECOLE MONET P
NOUVELLE-EGLISE LCErry
Jucher
ETAPE |

Mélanger les ceufs et le sucre, puis ajouter le beurre fondu.

ETAPE 2

Ecraser la banane, puis la mélanger avec la farine, la levure, la creme frdiche et le jus d'1/2
citron.

ETAPE 3

Verser le mélange obtenu dans un moule et déposer les morceaux de kiwis.

ETAPE 4

Cuire a 180°C pendant 30-40 minutes. Citronner a mi-cuisson avec le 1/2 jus restant.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Pour rendre la chair
d’une grosse volaille
plus moelleuse, glisser
deux kiwis pelés a
I'intérieur.
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Flognarde aux kiwis

6h8
HOLE
20 MINUTES
40 MINUTES
¥ Liuis 1 HEURE
4 CZU.FS
200ml de creme liquide
504 de farine
305 de sucre en f’oac‘u
1 pincée de sel
RECETTE PREPAREE 1 noix de bearre
PAR LA CLASSE DE PS DE
L'ECOLE DU BREDENARD
e E\U‘I:RBUI:::: At fECE
JUchEr
ETAPE |

Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6). Casser les ceufs dans un saladier, ajouter 70g de
sucre en poudre, la pincée de sel, la créme liquide puis la farine et mélanger le tout pour avoir
une pate homogeéne.

ETAPE 2

Beurrer un plat a four et le saupoudrer de 2 cuilleres & soupe de sucre. Peler les kiwis. Ranger
dans le moule 3 kiwis coupés en tranches.

ETAPE 3

Verser la préparation dessus, et terminer en mettant les tranches du dernier kiwi.

ETAPE 4

Enfourner & 180°C pendant 35 a 40 minutes en surveillant la coloration.

ETAPE 5 LE SAVIEZ-VOUS ?

A maturité, le kiwi se

conserve au frais pen-
dant 7 jours. Et pour le

faire miirir, le laisser
dans un sac en papier a
température ambiante.

Servir tiede dans le moule de cuisson, saupoudré du reste du sucre.
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Tarte pomme et rhubarbe

b
FOILE
15 MINUTES
15 MINUTES
1 pafe feilitze I
{ powmes
3004 de rhabarbe
1 euf

2 cuillzres & soupe de crame

3 cuilléres & soupe de sucre

ETAPE |

éplucher‘ et couper la rhubarbe en morceaux.

ETAPE 2

Les mettre dans un saladier et y ajouter 3 a 4 cuilléres a soupe de sucre.

ETAPE 3

Mettre un film dessus et mettre au frais plusieurs heures pour radoucir la rhubarbe.

ETAPE 4

Préchauffer le four & 180°C. Etaler la pate feuilletée, couper les pommes en lamelles et les

disposer avec la rhubarbe sur le fond de tarte.

ETAPE 5

Dans un bol battre I'ceuf avec la creme et le sucre. Verser sur la tarte.

ETAPE 6 LE SAVIEZ-VOUS ?
Cuire au four 30 & 45 minutes. Tres acide, la rhu-

barbe se consomme
presque unique-
ment cuite !

Saupoudrer d'un peu de vergeoise. Servir chaud.
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Confiture de fraises/rhubarbe

8
FACILE
20 MINUTES
40 MINUTES
1 HEURE
5004 de fraises
5004 de rhubarbe
kg de confisucre

fcer I
ety

ETAPE |
Enlever la petite feuille des fraises. Les couper en petits morceaux. Mettre dans la marmite.
ETAPE 2

éplucher‘ la rhubarbe et la couper en petits morceaux. Ajouter le tout aux fraises. Mettre le
sucre.

ETAPE 3

Laisser macérer au frigo 3 heures.

ETAPE 4

Mettre a cuire I'ensemble, attendre I'ébullition 40 minutes environ.

ETAPE 5

Mettre en pot dés que la confiture colle a une assiette (ne coule

plus). ASTUCE CUISINE

Limiter l'acidité de
la rhubarbe en la
blanchissant 2 mi-
nutes a I’eau bouil-
lante avant de 1’ac-
commoder.
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Gateau a la rhubarbe

3
FAGILE
30 MINUTES
40 MINUTES
Four le gdfzau; 1 fIEURE 10
1004 de bearre - 1754 de sucre
3 cufs - 2004 de farine
1/2 verve de latt= 1 sachet de levare
1 sachet de sucre vanilz
Your la garvifare ;
5009 de rhubarbe - 754 de bearre
200g de sucre

REcE
s

ETAPE |

Allumer le four. Dans une grande tourtiére, mettre le sucre et le beurre. Passer au four une
dizaine de minutes pour que le mélange fonde. Mettre dessus la rhubarbe coupée en petits
morceaux.

ETAPE 2

Pour le gdteau, travailler le beurre en créme, ajouter le sucre et bien battre le mélange. Incor-
porer ensuite les ceufs entiers, la farine, le lait, la vanille et la levure.

ETAPE 3

Verser la pdte sur les morceaux de rhubarbe.

ETAPE 4

Cuire & four modéré 180°C (thermostat 6) pendant 40 minutes.

ETAPE 5 LE SAVIEZ-VOUS ?

S le gat st cuit, attendre 10 minutes t de le dé ler. .
Lorsque le gdteau est cuit, attendre 10 minutes avant de le démouler Les tiges de la rhu-
ETAPE 6 barbe peuvent at-
Le retourner sur un plat et le laisser se décoller tout seul, ce qui demande te1\n dre jusqu’a un

meétre de hauteur .

quelques minutes.
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Cake a la rhubarbe

b

FACILE

15 MINUTES
30 MINUTES
1 HIEURE 5

5004 de rhabarbe
1004 de bearre
1504 de sucre

3 aufs

2004 de farine

1/2- paquet de levare

REcerr

JUcRer
ETAPE |
Couper la rhubarbe en petits cubes.
ETAPE 2
Mélanger le beurre fondu, le sucre et les ceufs.
ETAPE 3
Ajouter la rhubarbe.
ETAPE 4
Ajouter la farine et la levure.
ETAPE 5
Verser dans un moule a cake (beurré/fariné ou avec papier cuisson)
ETAPE 6
Cuire 40 & 50 minutes & 180°C. LE SAVIEZ-VOUS ?

Seul les tiges de la
rhubarbe sont con-
sommables. Ses
larges feuilles ondu-
lées, en revanche,
sont trés toxiques.
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Crumble rhubarbe pomme banane chocolat

6 rhubarbes - ¢ pommes
2 bananes

1004 de farine

1604 de bearre

50g de sucre

Pes carrés de chocolat™

ETAPE |

Nettoyer la rhubarbe et la couper en morceaux.
ETAPE 2

éplucher‘ les pommes et les couper en morceaux.
ETAPE 3

Couper les bananes en morceaux.

ETAPE 4

b

FACILE

30 MINUTES
30 MINUTES
1 fiEURE

Mettre le tout dans une casserole et faire cuire pour que ga devienne une compote.

ETAPE 5

Mettre le tout dans un plat. Ajouter les carrés de chocolat un peu partout dans le plat.

ETAPE 6

Faire la pate & crumble avec la farine, le beurre ramolli coupé en
morceaux et le sucre.

ETAPE 7

Le mettre par-dessus la compote et enfourner 30 minutes a 180°C.
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LE SAVIEZ-VOUS ?

Dés le mois d’avril,
la rhubarbe pousse
de facon spectacu-
laire en quelques
jours.



Tiramisu rhubarbe spéculoos

6
TACIE
30 MINOTES
35 MNUTES
1 HEURE 5
8 rhubarbes
140 de sucre

1 gousse de vanille
2504 de mascarpone
20 spéculoos

3 oedfs

REcer I
Jeher

ETAPE |
éplucher‘ et couper la rhubarbe en frongons. Les mettre dans une casserole avec 60g de sucre,
la gousse de vanille fendue dans le longueur et 3 cuilléeres a soupe d'eau.

ETAPE 2

Laisser cuire a feu doux 35 minutes en mélangeant de temps en temps, enlever la gousse de
vanille.

ETAPE 3

Séparer les jaunes des blancs. Battre les jaunes avec 80g de sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse puis ajouter le mascarpone et fouetter encore 2 minutes afin d'obtenir un mélange
lisse et sans grumeaux.

ETAPE 4

Battre les blancs d'ceufs en neige ferme et les ajouter délicatement au mélange au
mascarpone.

ETAPE 5

Emietter les spéculoos. Répartir la poudre de biscuit, la compote IDEE MENU

de rhubarbe et la mousse de mascarpone en alternance dans les
Vous pouvez rem-

verrines. ) placer les spéculoos
ETAPE 6 par des galettes
Laisser reposer pendant 3 heures au réfrigéra- beurrées.
teur.
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Confiture rhubarbe bananes

b

FACILE

15 MINUTES

30 MINUIES

1 HIEURE 5
8004 de rhabarbe Zfluchéc

8004 de sucre semoule ou cristallisz
2504 de banane

RECE
JUchEr

ETAPE |

Couper la rhubarbe en petit trongons et les bananes en rondelles.

ETAPE 2

Mettre la rhubarbe, les bananes et le sucre dans une terrine, mélanger. Couvrir d'un film éti-
rable ou d'un linge et laisser macérer toute une nuit a fempérature ambiante.

ETAPE 3

Le lendemain, mettre le tout dans une bassine a confiture et cuire 50 minutes environ en re-
muant pendant la cuisson.

ETAPE 4

La confiture est préte a &tre mise en pots quand quelques gouttes déposées sur une assiette
froide se figent.

IDEE MENU

La banane peut étre
remplacée par un
autre fruit : I'abricot.
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Tarte a la rhubarbe meringuée alsacienne

b

MOYEN

20 MINUTES

1 HEURE 30
23504 de péfe briste - kg de rhubarbe 1 HEORE 50
1 eeuf edlier + 2 jaanes
20 de crime - 1 sachét de sucre vanille
1504 de sucre (504 pour la maczrdtion,
1604 ou moins dans le flan)
1 caillire & soupe de matzena
Four la meringue : 2 Hancs d'ceufs
504 de sucre par Hane deeuf
Toirte de levare dans les Blancs

BECEry
Jucker

ETAPEI

Couper les tiges de rhubarbe en bdtonnets de 2 cm de long aprés avoir fendu la tige en 2 ou en 4 selon sa
grosseur. Saupoudrer de sucre et laisser macérer 1 heure.

ETAPE 2

Préchauffer le four a 230°C (Th 7-8). égouﬂer‘ la rhubarbe dans la passoire, elle aura rendu beaucoup d'eau,
ainsi que son acidité.

ETAPE 3

Graisser le moule, abaisser la pate, la mettre dans le moule, et la piquer & l'aide d'une fourchette. ¥ mettre
la rhubarbe bien égouttée.

ETAPE 4

Dans un bol, battre I'ceuf entier, les 2 jaunes, le sucre vanillé, les 100g de sucre, la créme et la maizena.
Mettre ce flan sur la rhubarbe et enfourner 30 minutes.

ETAPE 5

Battre en neige les 2 blancs d'ceufs. Ajouter le sucre par petites quantités (une fois la neige formée), en
continuant de battre. Mettre le mélange dans une poche a douille.

ETAPE 6
Sortir la tarte du four et la garnir de meringue en commengant par le LE SAVIEZ-VOUS ?
centre.La remettre au four a sécher doucement environ 1h. La rhubarbe rend

beaucoup d’eau a la
cuisson. Pour éviter de
détremper les fonds de
tarte, parsemer ceux-ci
de biscuits émiettés ou
de poudre d’amandes.
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Muffins rhubarbe/chocolat blanc

b

FACILE

20 MINUTES
&5 MINUTES

1 HEURE 5
6 ceufs - 1 sachetde levure

#0604 de farine - 2504 de sucre semoule
2004 de chocoldt blanc
2004 de bearre mou
4604 de rhubarbe

fecr
Jucker

ETAPE |

Couper la rhubarbe en trongon d'environ 0,5 cm. Les saupoudrer d'une cuillére a soupe de sucre.
Réserver.

ETAPE 2

Casser le chocolat en morceaux.

ETAPE 3

A I'dide d'une spatule, mélanger le beurre pommade avec le sucre. Ajouter les ceufs un a un en
mélangeant bien entre chaque ceuf.

ETAPE 4

Ajouter la farine et la levure. Mélanger et ajouter la rhubarbe et le chocolat blanc. Mélanger
puis verser la préparation dans les petits moules a muffins.

ETAPE 5 LE SAVIEZ-VOUS ?

Enfourner 40 a 45 minutes a 180°C. En version salée, la
rhubarbe se marie trés
bien avec des viandes
blanches, de la volaille

ou du poisson.
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Gateau au yaourt a la menthe fraiche

b}

FACIE

20 MINUTES

35 MINUTES
2504 de farine - 1504 de sucre 55 MINOTES
1 sachet de sucre vanilz
2 ceufs - 1 yaourtndfare (1254)
1 caillzre & soupe dhuile - 1 sachet de levure
1 pincée de sel - 1 cifron

2 bonnes cuillires & soupe de menthe
frotiche (ou séche) ciselée

Pearre dTarine pour le modle

REC
JUchEr

ETAPE |

Battre les ceufs avec le sucre, jusqu'a obtenir un ruban, ajouter le yaourt.

ETAPE 2

Ajouter la farine et la levure tamisées.

ETAPE 3

Presser le citron (ou prélever le zeste si c'est un citron non traité) et I'ajouter a la prépara-
tion, ainsi que la menthe.

ETAPE 4

Préchauffer le four d 180°C (thermostat 6) et cuire environ 35 minutes.

Attention : vérifier la cuisson a l'aide d'un couteau, car le temps dépend aussi de votre four !

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les fleurs de
menthe sont vio-
lettes.
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Virgin mojito

|

FACILE
9 MINUTES
0 MINUTE
12 difon vert 9 MINUTES
2 cuillzre & cafz de sucre roux
6 6 3 fedilles de merthe fraiche
Eau gazeuse
CHagons (ou glace #ilze)

fEcerr
JUehEr

ETAPE |

Couper le 1/2 citron vert en 4 quartiers et les mettre dans un verre. Ajouter le sucre roux et

a l'aide d'un pilon, écraser le tout.

ETAPE 2

Ajouter les feuilles de menthe frdiches et écraser a nouveau avec le pilon pour extraire le
maximum d'ardmes.

ETAPE 3

Ajouter quelques glagons (ou glace pilée) puis verser de l'eau gazeuse jusqu'en haut du verre.

Servir bien frais.

LE SAVIEZ-VOUS ?

La menthe se plante
au printemps et en
automne au jardin et
toute 1’année en pot.



Panna cotta menthe fraiche sur lit de
fraises

b

FACILE

10 MINUTES
3 MINUTES
15 MINUTES

50 o de crame liquide & 207
755 de sucre en foadr(.

(Une vingtaine de feuilles de mesthe
fraiches

3 fedilles de gélatine
2504 de fraises
1 diron

RECE
Jucker

ETAPE |

Faire ramollir la gélatine dans un saladier d'eau bien froide pendant quelques minutes.

ETAPE 2

Mettre la créme, la menthe préalablement lavée et le sucre dans une casserole.

ETAPE 3

Faire chauffer la casserole a feu doux, remuer pour dissoudre le sucre, et laisser cuire lentement jusqu'a
ébullition.

ETAPE 4

Une fois a ébullition, enlever du feu et passer la préparation au chinois pour enlever les feuilles de menthe.
ETAPE 5

Faire fondre la gélatine dans la creme apres |'avoir bien pressée pour 'égoutter. Remuer bien.

ETAPE 6

Couper vos fraises en brunoise et mélanger avec le jus d'un demi-citron. Ajouter cette

préparation au fond des verrines. LE SAVIEZ-VOUS ?
ETAPE 7 La récolte au jardin
Ajouter la créme par-dessus les fraises. se fait en juin et en
septembre avant la

floraison.
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Jus de pomme orange menthe

|

FACIE

15 MINUIES

0 MINUITS
15 st Fomme 15 MINUTES
1 orange
Quelques feuilles de menthe

Fecer f
JUcher

ETAPE |

éplucher et couper la pomme en petits cubes.
ETAPE 2

Presser I'orange pour en récupérer le jus.
ETAPE 3

Mettre dans un blinder, le jus d'orange et les pommes coupées. Y ajouter quelques feuilles de
menthe (selon vos golits).

ETAPE 4

Mixer I'ensemble. Servir frais |

LE SAVIEZ-VOUS ?

La menthe sert a
combattre les
rhumes et la toux,
mais elle améliore
aussi la digestion.
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Mousse au chocolat menthe fraiche

2004 de chocoldtoir
6 aufs
10 feilles de menthe

ETAPE |
Faire fondre le chocolat au bain-marie.
ETAPE 2

J

FACLE

20 MINUTES
2 1fEURES

2 HEURES 20

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs. Monter les blancs en neige avec un batteur.

ETAPE 3
Hacher les feuilles de menthe.

ETAPE 4

Ajouter les jaunes un d un et la menthe dans le chocolat fondu. Mélanger.

ETAPE 5

Incorporer les blancs et mélanger.
ETAPE 6

Réserver au frais pendant 2 heures.
ETAPE 7

Décorer avec une feuille de menthe.
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LE SAVIEZ-VOUS ?

Attention : ne pas
abuser de la menthe
en soirée car elle
causerait I'insomnie.



Virgin mojito a la fraise

|

FACILE
15 MINUTES
0 MINUTE
20l d'eau gazeuse b oS
10 fecilles de menthe
8 glagons
6 fraises
1/2 diron ved™
2 cuillzres & café de sirop de sucre de
canne

BECEry
Jucker

ETAPE |

Mettre 5 feuilles de menthe dans chaque verre.
ETAPE 2

Mettre les glagons dans un sac de congélation, enrouler dans un torchon et concasser le tout
avec un rouleau a pétisserie pour obtenir de la glace pilée.

ETAPE 3

Ajouter dans chaque verre, le sucre de canne, les fraises coupées en 4 et le citron coupé en
petit dés.

ETAPE 4

Piler a l'aide d'un pilon et ajouter les glagons broyés en glace pilée jusqu'en haut du verre.

ETAPE 5

Ajouter de l'eau gazeuse et décorer d'une fraise coupée en LE SAVIEZ-VOUS ?

deux, de quelques feuilles de menthe et d'une paille. Servir La menthe aide a
I’éloignement des
fourmis et des puce-
rons.

frais |
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Sirop de menthe

1 BOUTENLE
HCIE
15 MINOTES
10 MINUTES
300 feuilles de mesthe frofiches (estre 15 25 MINUTES
d201iges)
606‘ d’f.au.
6003 de sucre

fEcr
Jucker

ETAPE |

Rincer les feuilles de menthe encore sur leurs tiges (plus facile).

ETAPE 2

Effeuiller et compter les feuilles, il doit y en avoir au minimum 300.

ETAPE 3

Mettre dans une casserole I'eau froide, le sucre et les feuilles de menthe.
ETAPE 4

Porter a ébullition, laisser bouillir a petit feu pendant 10 minutes.

ETAPE 5

Laisser refroidir dans la casserole et verser ensuite dans une bouteille en verre en filtrant les
feuilles de menthe.

ETAPE 6 LE SAVIEZ-VOUS ?

Laisser refroidir et conserver au réfrigérateur. La menthe se conserve
au frais en bas du réfri-
gérateur ou en bouquet

dans de I'eau. Elle se
congele a condition
qu’elle soit ciselée.
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Ma recette :






