Ateliers cuisine de décembre

Pour féter les anniversaires de novembre
décembre, lundi matin nous avons réalisé des petits
sablés de Noél !

'Peiits sablés de Ned@l Recette

Ingrédients

Les CM1 de la classe
de Nadege sont
venus pour encadrer
les groupes.
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1759 de farine 1 ceufs

Verser dans un saladier avec le
sucre, l'essence de vanille et le
Jjaune d'eeuf
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Faire fondre le beurre (ou
ramollir)

60g de sucre en | 1 cuillérées 4 soupe f i
1 1159 de beurre ) Ajouter la farine | Former des pefites . .
. poudre de lait puis le lait et une | boules de pdfe et les Faire un puit dans
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pincée de sel, placer sur une plaque
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enfigre d'essence de vanille

Cuire les sablés Faire fondre le
pendant 10 minutes puis| chocalat et la créme o ‘ n
refaire la farme du puit| dans un bol au micrg-| T 0ce" 9 ganache au

¢ ! centre de chague sablé
avec une cuillére et ondes environ
50g de chocolat noir leisser refroidir 30secondes
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Nous avons d’abord
préparé la pate.
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Puis nous avons fait des petites boules
que nous avons un peu aplaties avec le [ ==

pouce pour pouvoir y mettre le chocolat
fondu le lendemain matin !




Mardi matin les éleves nés en

L e rEtou I d u Iou p ! novembre-décembre sont allés avec

o — Catarina préparer les petits sablés
Surprise !!l en arrivant dans la salle, pour notre godter !

ils ont découvert les loups qui
étaient en train de préparer le
chocolat pour mettre sur les
sablés !!

Tous ensemble ils
ont donc préparé
le gouter !
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