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TITRE DE LA RECETTE : SCHOKOKUSS

Le pays en Europe: Le drapeau:: Une photo ou un dessin de la recette:

-

FINLANDE
NORVEGE
ANy RUSSIE

ROYAUME-
ALLEMAGNE

FRANCE
ROUMANIE

ITALIE

TURQUIE

Les ingrédients (pour 6 demi-spheéres)
- 80 g de chocolat noir a 55% de cacao
-2 blancs d'ceufs

-110 g de sucre semoule

-35 gdeau

- 6 gaufrettes rondes

La recette
1. Faites fondre le chocolat et mélangez-le pour le rendre bien lisse et homogéne.

2. Badigeonnez des moules en silicone d'une premiére fine couche de chocolat & laide d'un pinceau.
Laissez durcir au réfrigérateur pendant 10 min.

3. Repasser une seconde couche de chocolat. Laissez durcir au réfrigérateur.
4. Versez le sucre en poudre et leau dans une petite casserole. Portez le mélange o ébullition.

5. Montez les blancs d'ceufs en neige et lorsqu’ils commencent a prendre, versez le sirop bouillant en un
mince filet sur les blancs tout doucement. Continuez de battre pendant encore 2-3 min, jusqu'a ce que la
meringue devienne bien lisse et brillante.

6. Répartissez la meringue dans les moules lissez le dessus & laide d'une spatule.
7. Déposez une gaufrette par-dessus la meringue puis laissez reposer pendant 3h au réfrigérateur.

8. Démoulez les petits domes délicatement sur une assiette et dégustez !

Les mots dans la langue :

Cest délicieux =

Miam miam = das ist kostlich

|
Lecker ! Bon appétit =

Guten Appetit
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LA CREME CATALANE

L'ESPAGNE

Les ingrédients :

1/2 litre de lait demi-écrémé ou entier 1 bdton de cannelle

5 jaunes d'ceufs le zeste d’un demi-citron
70 gde sucre 1 sachet de sucre vanillé
20 g de fécule de mais 1 pincée de sel

du sucre pour caraméliser le dessus

La recette :
1. Portez le lait a ébullition avec le sucre au fond

Prélevez le zeste du citron et faites-le infuser dans le lait chaud avec la cannelle et le sucre vanillé
pendant 10 minutes hors du feu en couvrant

3. Séparer les blancs des jaunes, et délayez la maizena dans les jaunes (les blancs ne servent pas dans
cette recette)

4. Versez le lait chaud sur les jaunes, puis remettez le tout sur le feu & épaissir en remuant sans cesse
avec une spatule

5. Lorsque la consistance est celle d'une créme, versez la créme dans des ramequins individuels
Réservez-la au frigo
Avant de servir, saupoudrez d'une fine couche de sucre et caramélisez avec un chalumeau de cuisine

Les mots dans la lanque

Es
delicioso !

Buen
provecho !

C'est delicieux !

Bon appétit !

Miam miam !
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Les mots dans la langue (bon appétit! miam! C'est bon!)
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' Une photo ou un dessin de la recette:

Le pays en Europe: Le drapeau:
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Les mots dans la langue (ex: bon appétit! hummm! C'est bon!)




TITRE DE LA RECETTE : MUSTACCIOLI

Le pays en Europe : ITALIE Le drapeau : Une photo de la recette :

Les ingrédients (la liste des courses) :

500 grammes de farine 00 -150 grammes de farine d'amande ou d'amandes moulues

280 grammes de sucre cristallisé -50 grammes de cacao en poudre non sucre

100 gr d'eau - 80/ 100 grammes de jus d'orange - zeste rapeé d'une grosse orange

2 cuilléres a cafe de pisto prét a 'emploi pour les desserts - 1 cuillere a cafe de levure chimique
1 belle pincée de sel - 400 grammes de chocolat noir 70%

Recettes :

Tout d'abord, préparez la pate en mélangeant ensemble farine, amandes, sucre, cacao, llevure, pisto, sel, -
zeste d'orange finement rape. Ajouter I'eau et enfin le jus d'orange petit & petit en commengant & mélanger &
la cuillére. La pate ne doit pas &tre molle. vous devrez compacter une balle avec vos mains.

Filmer et laisser reposer 30 & 40 minutes. Pendant ce temps, faire fondre le chocolat au bain-marie.

Reprendre la pate, la diviser en deux. Etaler un rectangle sur un plan de travail légerement farine sur une
epaisseur d'environ 8 mm.

Avec le couteau enlever les bords, diviser en bandes d'environ 6 cm de large et trancher les losanges avec
les cotés legerement obliques en laissant une longueur d'environ 7 cm :
Disposez progressivement sur une plaque allant au four recouverte de papier sulfurise.

- Cuire dans un four statique trés chaud, dans la partie centrale du four pendant environ 12 minutes a 180°
elles ne doivent pas étre dorées, mais encore moelleuses au toucher ! Sortir du four et laisser refroidir |

Pendant ce temps, avec deux couteaux, retournez le chocolat fondu et melangez de maniere & couper le
chocolat ! Lorsgue les mostaccioli sont bien froids, nappez-les de chocolat.

Les mots dans la langue ( ex : bon appétit hummm! C'est bon!) :

//,—F"" it ___““"‘«._\\
/ ““\\\ Vi

r/' /" E molto \'1 -
( Buon appetito ! | \ Buono! /’ —~— N
) . = \
X J e o H:
L (/ %_«/ / Mi piace )
N\ | tanto!  /

\\\ 7 -
0 -



PIZZA

ITALIE

S

Les ingrédients : ("Poup\ 2 P'-. 550,5)

%’Z 5 K ol Gaaniture
LS e fanin : i ’ :, wah
= hZEiade le e b_“uiltﬁ.ntfjé.ﬁﬁ e I:nt:-,-,de = ¥
- 3 - C‘."‘l(}._i“r\ \3non$

— 2(;_ 2 C:L SQG?C (.i’ hu.LlC.

il (_o-g(?’ de sel —olivee NotRes
_Avewve d"eaur bede Jém“{]@ LR

‘La recette :

_ Meltrie. Lo %emme dans un salodier arns  lesel ¢

U @é.&ﬂm Qo_ Revwine dans |"ean bede pucs TI_CLO\}J.IE)L a Ca_ %_ﬂine,
o pus nay y
Qd@u.te}l ) Ku_l.\e)
— Pelousi @1?&@ Pa.u.5 'ecmmm wsne bovle
— leisser ser 2 hewnes
_ Dwiser Do ?die, en Z/ € etallen FM Co Swuwt

~ Guane au 2o munvlfes oo A%0° |
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Bon appétit 1
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TITRE DE LA RECETTE : TINGINYS (« PARESSEUX »)

Le pays en Europe: Le drapeau:: Une photo ou un dessin de la recette:

SUEDE

Les ingrédients

- 400 g soit deux paquets de petit beurre
- 400 g de lait concentré non sucré

-100 0 150 g de sucre

- 100 g de chocolat noir

-100 g de beurre

-2 cs de cacoo

-2 cs de cofé

La recette

1. Versez le lait concentré et le sucre dans une casserole et réchauffez-le a feu doux.
Pendant ce temps, concassez grossierement les biscuits.

2. Intégrez dans le lait chaud le beurre, le chocolat noir, le cacao et le café. Mélangez le tout et chauffez
ce mélange jusqu'd ce qU'il épaississe.

3. Versez le mélange sur les morceaux de biscuit dans un moule, mélangez bien et mettez le gdteau au
frigo jusqu'a ce qu'il durcisse.

Les mots dans la langue :

Cest délicieux =
tai yra skanu

Bon appétit =
mégaukis savo
maistu

Miam miam =
Niam niam !
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lezzetli !

Cest délicieux 1

Bon appétit !

Miam miam !
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TITRE DE LA RECETTE: the cucumber sandwich

Le pays en Europe: Le drapeau: Une photo ou un dessin de la recette:
: > 4

The ingredients: Les ingrédients:

White bread tranches de pain de mie

Butter beurre

Cucumber concombre

Recipe: Recette:

1. Take 2 squares of white bread whitout the crust. 1. Prendre 2 tranches de pain de mie sans la croute.
Butter it slightly. Les beurrer Iégérement.

2. Take the cucumber and peal it. Cut it in very thin slices. 2. Eplucher le concombre et le couper en rondelles trés
Put the cucumber on the buttered bread and put the 2nd fines. Placer le concombre sur le pain beurré et mettre
slice of white bread on top. la 2éme tranche de pain par dessus.

3. Cut it diagonaly into 4 triangles. 3. Couper en diagonal pour faire 4 triangles.

Serve it with a cup of tea. A servir avec une tasse de thé.

Other version: you can also make cress and egg sandwiches.  Autre version: un sandwich d’oeuf et cresson. Faire cuire
Make a hard boiled egg. Chop it roughly. Add the cress on top. Un oeuf dur. Le couper grossiérement. Ajouter le cresson
par dessus.

Les mots dans la langue

Yumm, it is delicious!

Enjoy your meal!




CARROT CAKE

LE ROYAUME UNI

FEARCHE i /A A :
Les ingrédients :
200 g de carottes 140 g de farine
140 g de sucre roux 5 g de levure chimique
80 g d’huile 40 g de cemeaux de noix
2 ceufs 1 c. a café de cannelle en poudre

100 g de cream cheese (type Philadelphia) et 1 c. & soupe de sucre glace

La recette :
Préchauffer le four 2 180°C.

Dans un saladier, fouetter les ceufs et le sucre.

| Incorporer la cannelle et I'huile. Mélanger.

r Ajouter la farine et la levure . Mélanger.

Raper les carottes au dessus du saladier et ajouter les noix concassées. Mélanger jusqu'a ce que la pate soit
Ihomogéne.

Verser la préparation dans un moule.

Enfourner 35 a 40 minutes selon votre four a 180°. Vérifier la cuisson.
| Pour le nappage : mélanger la cream cheese et le sucre glace.

' Napper le gateau une fois refroidit.
L

Les mots dans la langue

It's
delicious!

Enjoy
your meal !

C'est délicieux !

Bon appéfit |

. Miam miam !
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TITRE DE LA RECETTE: Hot Cross Buns

Le pays en Europe:

The ingredients:

4509 flour

50g caster sugar

1 sachet of yeast

200ml warm milk

1 egg beaten

50g melted butter

Spices:

1tsp cinnamon, 1/2tsp mixed spices, 1/4tsp nutmeg.
100g dried fruits or chocolate chips
A pastry pencil white

Recipe:

1. Weigh the flour, sugar, yeast, chocolate chips and spices.

into a mixed bowl.

2. Measure the butter and melt it in the microwave.
Measure the milk into a jug and heat that gently. Neither
need to be too hot.

3. Make a well in the middle of the flour and add the egg.
into the centre. Mix it a little before adding the butter, milk
and 50ml of warm water.

4. Mix everything together until you have a soft dough.
Knead the dough with your mixer or by hand on a lightly

floured work surface until it becomes smooth and springy.

5. Pop it in a clean bowl. Cover it and leave it in a warm
place until it has roughly doubled in size (+/-1h)

6. Once the dough has risen, tip it onto a lightly floured
surface. Divide into 12 even amounts then roll them into
balls. Put them on a baking tray lined with baking paper.
Leave a little room between them as they will expand.
Cover them loosely and leave them to rise +/-20min.

7. Preheat the oven to 170°C fan.
Bake for 18-20min until the buns are golden. Take them
out the oven and while they are still warm, melt the sugar

with 1 tsp water in a small pan and brush it over the buns to

give them a nice glaze. Draw a cross on top with the food
pen.

Enjoy
your tea!

Une photo de la recette:

It's
delicious!

Les ingrédients:
4509 de farine
50 de sucre semoule

1 sachet de levure chimique

200m! lait tiede

1 oeuf battu

50g beurre doux ramoli

épices:

1cas canelle, 1/2 cas mélange d’épice,1/4cas muscade
100g de fruits secs ou pépites de chocolat

un crayon patissier blanc

Recette:
1. Mesurer la farine, le sucre, la levure, les pépites de
chocolat et les épices. Tout mettre dans un grand bol.

2. Mesurer le beurre et le faire fondre au micro-ondes.
Mesurer le lait et le réchauffer doucement. Ni I’'un ni
I’autre n’ont besoin d’étre trop chaud.

3. Faire un puits au milieu de la farine et ajouter I'oeuf.
Mélanger un peu avant d’ajouter le beurre, le lait et 50ml
d’eau tiéde.

4. Mélanger le tout just’a obtenir une pate homogéne.
Pétrir la pate avec le mixeur ou a la main sur un plan de
travail fariné jusque’a obtenir une pate lisse et élastique.

5. Transvaser la pate dans un bol propre, couvrir et
laisser reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que
a pate double sa taille (+/- 1h)

6. Une fois que la pate a monté, la mettre sur un plan

de travail fariné. Diviser en 12 morceaux de méme taille
et faire des boules. Les mettre sur un plateau avec du
papier cuisson. Laisser un peu d’espace entre chaque
boule car elles vont encore gonfler. Couvrir et laisser lever
+/- 20min.

7. Préchauffer le four a 170°C chaleur tournante.

Cuire pendant 18-20min just’a ce que les buns soient

dorés. Les sortir du four tant qu’ils sont chauds.

Faire fondre dans une petite casserole le sucre avec 1cas
d’eau et badigeonner sur les buns pour les rendre brillants
Dessiner une croix sur le dessus avec le crayon
alimentaire.



buon appetito

Enjoy your meal

Buen apetito

Kali Orexi
Guten Appetit
Bon appétit
bom apetite
Smakelijk eten
Pofta buna
Afiyet olsun
Smacznego

Un grand merci a toutes les familles qui ont contribué a la réussite de cette semaine.



Toutes les classes se sont impliquées
pleinement et avec gourmandise




Les desserts des
cycle 2.

Puis la dégustation !



Un grand bravo également au groupe UPE2A pour sa
participation a cette semaine d’ouverture sur le monde.




