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X Lastuce
Grorde les pointes

de c‘lbou\e"”e'
our décorer

IR d i L b‘t't"’l"‘S comme
Pour 12 parts g\ i ey | am— < u:q chef!

* 12 mini-blinis
» 250 grammes de yaourt
grec

* Un quart de botte
de ciboulette

» 3 tranches de saumon
fumé

* sel et poivre

Verse le yaourt dans un bol.
Avec des ciseaux, coupe
la ciboulette en petits morceaux.

Dépose une petite cuillére
de mélange sur chaque
blinis. Place le saumon
autour sans appuyer

Mélange la ciboulette
avec leyaourt.

Ajoute un peu de sel =T
et de poivre. Coupe les tranches
de saumon fumé en 4 morceaux.
T Attention a tes doigts!

Demande @ un adulte de réchauffer les blinis.
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omme une fondue
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«Mont d’Or au four, c

N vastee

Tu peux f"-mP\o‘cer | ¢

m
% e mie\;’f \fr;:z du Mont d’Or. Verse le miel
por des . et glisse les deux branches
e _ de thym a I'intérieur.
: ' Puis abaisse le chapeau.

Avec une grande cuillére,
souléve le chapeau

Demande a un adulte
> de préchauffer le four
a 180 degrés
en chaleur tournante.

Avec l'aide d’'un adulte,
fais griller

les tranches de pain.
Puis coupe-les en cubes.

Demande
> “ a un adulte
d’enfourner
le Mont d’Or

pendant 25 a 30 minutes.

Enléve I'emballage plastique
du fromage. Couvre le bois
de la boite du Mont d’Or
avec du papier aluminium.

Tu n’as plus qu’a tremper
le pain dans le fromage fondu.
Miam!



N Les truffes

soupe de lait
: 35(‘)::;:‘::;:5 de sucre au ch o c ola t *
i et riz souffle
+ 3 cuilléres a soupe

de cacao en poudre

» 50 grammes de riz souffle

Verse le chocolat, le lait et le sucre
. dans la casserole.
Puis, avec 'aide

d’un adulte, chauffe

le tout jusqu’a ce que

le chocolat soit fondu.

Quand le chocolat est lisse,

e
\{ || sors-le dufeuet ajoute
=) ”’ I'ceuf dedans. Mélange bien.
Laisse refroidir avant
de mettre au congélateur.
Aubout de 2 heures, i

fais des petites boules
avec le mélange.

" Gorde tes rruffes
dons un¢ bolre
ou re.‘anero‘re-U"

our qu?— (2

ne fondent pos- /

Mets le riz soufflé

dans une assiette et le cacao
dans une autre. Rouled’abord
les boulettes dans le riz soufflé
puis dans le cacao. C’est prét!




Le bonhomme de neige en guimauve

Astuce

Tu peux imaginer
\ein
de personnages

3 | ..
ifferents: SUSEs| B
Y-.. ‘.A‘ Trempe un cure-dent dans le chocolat

) ; pour dessiner les yeux et la bouche
. sur une guimauve.

Construis chaque bonhomme de neige
avec 3 guimauves. Colle les guimauves
avec un peu de chocolat fondu.

Colle les décorations en sucre
avec un peu de chocolat fondu. C’est prét!



Pour 6 verres
®

Demande @ un adulte
de faire des zestes

de citron et d’orange
~ al'aide d’un économe.

Demande

—4 a unadulte

de faire chauffer la casserole
jusqu’a ébullition. Il faut
ensuite sortir la casserole

du feu et la couvrir.

"
o]

Ajoute 1 zeste de citron et d’orange
au jus de raisin, ainsi que les épices
et le gingembre épluché.

Attends 20 minutes. Puis, a l'aide
d’une louche, remplis une jolie cruche.
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Puis déwre ‘
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Quand le cocktail
n’est plus brdlant,
tu peux le servir.
Atasanté!

Photo: Patrice Eglin. lllustration : Candela Ferrdndez.
Un grand merci @ Emmanuel, qui a posé pour nos photos.

Conception et texte : Pablo Thiollier-Serrane.



