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Voicl une Cinte de moténiel adapté powr wn enfont de 6 & 12 crws douwhaitount »'initiern & €o

pltinnerie. Veille & choia des owtiy décuwinés et adoptés a ton dge :

Jafliery et togue - 500!
dauw €e 0 N
o e g 7 R
(Lo togue 2% (en plantiguue oW IoX) | Four découpen Gincuits et pite.
. Bols de mékange ) » Couteaw spécial enfant :
B@W%WQW‘W' Pour couper en toute pécurits,
.‘;’ouebmww-‘&: ] « Pinceaw de cuisrine :
I i Uy .

QMQWWW @gmapp&qumwwwwmmgﬁa@age
.Spuwmw w”weroeb. Jehtbmouﬁw)mw,&mm
. Cuillenes e -1 - MouLes & géteau:
@MWWW"W(W‘? W): (Pmmmpm
Peun éger ek m
Jamis ou petite passoLe
CPWW&LGGIW

.G’Qaquebdzwibbonebpﬂpw""“%’m'
. . : @t,gGAtQOH/X/-
- Douille et poche & douille (PMWW

@mdécomamdmmm

« Mirutewu :

@ wldmawwme@md’e
glacages. Jmapp
* Spatule & glacage : CULDAOTL.

Powrn étaker Cen cemen facilerment.
- Coforants alimentaines et penfes :
Poun pewsonnaliner Cen csations.



sumplen et adlaptéen  ton dge powr pdtinhert en toute decWULE et t'oumunert en méme temyan !

ments Bilen proped. ;

. Goiite anec une cuillene propne :

St e GOTLRTL Ce QU Tl CUALINED, P
Wwwmwpwpwwmd’amm'

. Nettoie ton enpace : ‘

Tvont de comumencer, wérifie que e plan
dewmﬂetwummf.@wﬂbpmw-

fout Blen nuivne cen negles powr que tout
ne ponbe bBlen. Maintenant, enfile ton ta-
Bt et aumune-tol en prépariant de Gorw
petits plats !

Wbi;\lrfldedunqdu&edet’ i,
« Ne ,
Lainrve un adufte »’ -
de te Builer. ben occupen powt éniten,
.Wewudlgpabm .

Pruoclwits .
Lo> procuis . natoynge s 6 e



o Cectwie den mecetten :

2 : IVLeP de diggs . 7
dients (pavt exenmyple, w appoeil a oul-
che ow & gdteaun).

Gaisnen : Etalen une pdte & Caide dun
wniforume.

heminerr : Recowvnin Cintéuewr d'un
priépariation colle.

higqueterr : Décorert €en Bords d'une pdte
& Caide d'wn couteow ow d'une fowichette
powt aumélionert dow présentotior.

baber : Enlenvert en excédents de plte

mulaionnern : MéLanger dewx Ciopuices
non miacibles (comme de Chuile et de
Ceaw) powr obtenin une textwie homo-
gene.

ain-manie : Jechnigue de cuirdon douce
contenout de Ceaun chaude powr évitern
wne chalewr ditecte.

Canchin : Mélangern des jounes d'ceufp
avec du duoe gt ce que e mélange
denienne mounsewx et clat.

étnempe : Premivne étope de prépartoL-
méLounge de foutine, decur et de del.

onen : Badigeonnet une plite amec wu
ceufy Gatt powr guelle ait une Belle cow-

ontaine : Divpodern Ca favine en cencle
at e pfan de trawall powr ncoryporert

nanen : Eowanern une plte amec o pouume
de €a main powr Gilen incoyporern Ces ma-



élifiert : Rendie une prépaiation ferume
a Caide de gélatine ow d'agoi-agar.

Glacern : Recouwvnir un gdteau ow wn
denrert d'une couche Guflante (glacage,
chocofat, sucte glace).

anade : Piéposuation de Gone utilinée
eau et bewute.

ochen : Culte doucement daw wn €i-
guide choud ow dépodert une priépatotion
(pdte & chowx, mertingue) & Caide d'une
poche & dowille.

ayert : Faute des motifp dwr une plie &
Caide d'un couteaur (Aoument ML une ga.-
Cette den nois).

eporery : Lanhert une plte ow une pré-
paation aw fuas ow & tempérotte aum-

entery : Priélemert Cou e couche exténiewe
d'un agruume powt en extiaie Cadme.

nconponern : Ajoutert délicatement w in-
gédient (douwvent des Boncs en neige)

wne pPrépoutction powt ne pad coshert b
textwre.

acatonnen : Mélangern une phite & ma-
cauom puagueL ce guelle ait une textwte

Bullante et homogene.

onten : Jouettenn une prépostation
(comume de €aw creme ow den Banchd dloeufd)

powt nconporert de €ait et augmenter e
vofume.

uadrillert : Denninert den Cignes coinéen
ML e plite ow wn dessrertt powt €o dé-
conatiomn.

event : Fouettern une préparation (conmume
en BLoncy doeufd) powr guelle devienne

ingert : Saupoudiert de fortine une pré-
gme.

amiserr @ Posset une poudie (faine,
sucne glace, cocoo) o trawmews d'un tou-
m ow d'une passxoite powt enfevert Cen
GPUUMROUX..

owren : &tofer une pdte et y inconponer
den couchen (technigue wtilinée powr €a
péite feuilletie).

Fnvec ce Cexigue, tw an wne Bornne Gone powr comprendie €en terumen en plus cowranty en pii-

tinherie et méunni ted necettes comume wu chef !



Powrgquot est i€ important de cheminsern ton mouke ?
Cheminert un moule ent une étojpe Umpontante en pitirherie, et Voich POWLGUOL :

Cheminert €e moukle (omec duw Bewute, de o foarine, ow dw papiern dulfuwiind) empéche €a priépa-
natior de coflert awx parols dw mouke, ce qui tend €e démouwloge focile et propre. Celo énvite
d'abimern €e gdteaun ow Bow pbtinnerie.

e empéchant €a péte de d'attacher auw mouke, Ce cheminage gaantit une dwiface Cane et ho-
MogRNe POWL Vote glitecul oW tavtte, ce quL ent esbentiel powt une prénentation éunsie.

St une patie du gdteauw nente colée auw mouke, nor reulement celor gbche €enthéticque, muin
Vobe priépautakiory.

pléite ne &ulent ow ne coflent, ce qui conbibue & une cushon homogene.

- Powt wn glteou : Bewute et favtine powt évitert Cadhérnence.
- Powr den pridpasiatiornn glacden : wn film alimentae appelé « Rhodold »
peumet de protégern Cen textuies dernibtes.

& énumé, cheminert ent une étape dumple mais esrentielle powtr gowantn Bow éunnite de vod
pdtinneries, tont aw Ce ploun vinuel que guntatif !



. U moule & glhedul - 170 g de chocofat noin

de 20cm de diameie - 140 g de Bewute

. Une mavuyhe - 5 oeufn

. Den Bodd - 100 g de rucre

. Un fouek - 100 g de fanine

. U Battewt électiiqie - 1 nachet de Cevwie chimicue

ooxlowmhwtog-s

10.
11.
12.

13.

N’'oublier pan, a chague fois que tw vervuan ce symbole Cela nignifie que €étape

(o=

doit éte néaklinée pat un adulte ow en prénsence d’'wn adulte !

Prischouffe e fowr a 180°.

. Fain fondre €e chocotat et €e Bewvte au mico- ondes ow auw Gain-marie. ,4 )

. Canifie fes oeufs ° pﬂam&%mm@danbm%vﬁaem%anmdmbmwemﬁ
. Voe Ce nucte b Ben jounes et Banchis o prépaatiorn.
.W&WW@/WW%MWM—&MW&M.
. Swu ce mélange, wmmmganm@mwmmaf}ouwepounmwmmmm
. 9, Caide ton ton Gattewr lectnique, monte €es Ganch en neige. <

.memmwmmmmpmmpmmw fouette
énengiguement powt ansouplir €e tout.
. Incomnpore Cen Beancs nestants déficatement avec une Maiyhe.

‘Vemae@a,patedanbtonmmﬁed'wnmdeQOmdedmmeime

Enfowune pendant 40 miruites. -
‘prmwcvem&m%cumona,ﬁwded/mooum plante-€e au centre de tomn glteaul :
tow Caume doit ensortizy neche.

A Cau nortie duw fowr, WMWWQOWWWMGQWW

wne grulle pus, W&wmpfﬂuwwwmmwﬂppﬂamam&mpﬁndmxlmo
avant de néakliner e glocage nocher !

Cornervvation : €e moellewx aw chocofat se connservve danw une boite heumétique, @
tempénatwie ambiante, jusgqu'a 6 jown.



O

INGREDIENTS

- 70 g damondes en graiw

- 100 g de chocofat noin

- 150 g de chocofat aw Cait

+ 45 mR d'huife neutre (towueno?,

Jw pewx templocer ben amandes en
pan €en mettne duw tout.

Cornerwvation : €e moellewx aw chocolat avec ron glagage nochen se consevve darnws une boite
heunétique, aw frais , jusgu'a 6 jowws. Je te conaeille de €e rortin 20 min du frais avant de
€e dégunten powr qu'il nettouve ron moellewx.




- 5 oceufn
- 200g de Bewuvie mow demi-nef

- Un mowke de 20em de - 180g de pucre
diametre - 1859 d'amandes en poudre
- U fouet - 659 de farine
- Un ot - 1 pincée de nef
- 1 cuilbere & cafs dansme de
vanille

1. Préchaugle ton fowr & 170° en mode statigue. @
2. Darw un Boe, veoue Ce Bewte pommade, fe nucie Plons
enengiquement. pendant, 2 minuteb.




INGREDIENTS

- 100g de »ucre gloce
- 5g de jun» de citwon
- 10g dleawr

+ Den perles en buote

Cornerwvation : €e ghteau amandes de consevve dans une Goite herumétique, & températue
ambiante, jusgqu'e 6 joww.



