~ SUCRE, SALE :

18 RECETTES ORIGINALES ET
ALLECHANTES POUR STIMULER
L APPETIT DES ENFANTS







L APPETTT VIENT
EN S’ AMUSANT




MATRE

Sucré, salé : faites découvrir a votre enfant, un maximum de saveurs
étonnantes et transformez, avec humour et imagination, ses repas
habituels en moments de féte.
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R)uw stimuler ['appétit de votre enfant ou podr lui
apprendre & manger., des légumes par exemple.. Concoctez-lui
des plats craquants qui se mangent avec les yeux et suggerent
d'amusantes histoires qui font avaler bien des petites cuillerées |

“Pas la peine de s'aventdrer dans des receftes ardues
et sophistiquées, les enfants préférent de loin des mets sains
et faciles & croquer. Inspirez-vous des idées proposées mais
n’hésitez pas & remplacer un ingrédient.

Pour ceux qui n‘ont pas le temps de cuisiner, indfile de
panigder : gateadx, cakes, biscuits, pates & pizza préts al'emploi
feront trés bien 'affaire !

Faites participer progneﬁsivememL votre enfant, ad fil de son
évolution, a I'élaboration de ses repas todt en vous réservant
toutes les téaches pouvant présenter un quelcongue danger pour
lui (cuisson, découpe...). Mettez-y todte votre fantaisie, ces
recettes aux savedrs rigolofes seront désormais ses plats
favoris. -

Bon appétit et bon amusement...

Mamd et Mimi




l.e cake vanille

« 1moule de 20 cm

« 250 g de beurre

* 200 g de sucre

* 250 g de farine fermentante tamisée

* 4 ceufs

« 1sachet de sucre vanillé
Faites fondre le beurre dans une casserole a feu doux
puis mettez-le dans un bol avec le sucre en tournant
avec une cuillére en bois. Ajoutez ensuite les ceufs et
la farine tamisée et mélangez bien le tout jusqu’a
obtenir une pate onctueuse et homogeéne. Versez la
préparation dans un moule beurré puis enfournez
pendant 50 mn a160°.

Biscuits au beurre
- 125 g de beurre ramolli
* 120 g de sucre
. 2 ceufs
» 150 g de farine tamisée
- 1sachet de sucre vanillé
- 1 jaune d'ceuf pour badigeonner

Mélangez le beurre ramolli et le sucre dans le bol.
Ajoutez les ceufs, le sucre vanillé ainsi que la farine
tamisée. Malaxez le tout jusqu'a obtenir une pate
ferme et homogéne. Aprés l'avoir laissé reposer au
frais (1h), étalez la pate avec un rouleau et créez des
formes avec des emporte-piéce. Badigeonnez les
biscuits d'un jaune d’'ceuf puis mettez-les au four 5 a
10 mn 2160°.

Crépes -

« 250 g de farine tamisée

* 3 ceufs

- 1/2 litre de liquide (moitié lait, moitié eau)
- 1 pincée de sel

« 2 cuilleres a soupe d’huile

- 1sachet de sucre vanillé (facultatif)

Mettez 1a farine dans un grand bol et versez le liquide
au fur et a mesure pour éviter les grumeaux. Quand
le mélange est homogeéne, ajoutez les ceufs battus en
omelette puis incorporez T'huile, le sel et le sucre.
Mélangez bien et laissez reposer la pate au moins 1h
au frigo.

Glagage citronné
* 200 g de sucre glace tamisé
« 1 blanc d’ceuf
* Quelques gouttes de citron

Mélangez bien les trois ingrédients avec une cuillére
en bois jusqu’a obtenir une pate onctueuse et
homogéne. Pour un glacage coloré, ajoutez une ou
deux gouttes de colorant alimentaire et malaxez bien.
Servez-vous d'une spatule pour napper uniformément
le glacage. Si le nappage est encore transparent
quand vous l'appliquez sur vos gateaux, laissez-le
durcir 15 minutes et remettez une deuxiéme couche.

Nappage au chocolat

Faites fondre 200 g de chocolat a feu doux avec un
peu d’eau et mélangez bien le tout pour obtenir un
nappage lisse et onctueux.







MA ROULOTTE

PEFUT MARCHE

» De grandes tartines de pain de mie

» Une compote ou de la confiture de fruits rouges
» Une compote ou de la confiture d’abricots

« Des raisins verts

» Des fraises

* Une pomme rouge

» Une pomme verte

« Un citron vert

« Des myrtilles

Lavez les fruits avant de les
utiliser. Coupez les fraises en deux
et déposez-les délicatement pour
composer les tuiles du toit de la
roulotte.
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Découpez dans les tartines
des formes simples :

gn ]recta?g:f pourtle s | Pour les roues, superposez des
e ondlesd cirn de porme

B : ainsi que des fraises. Pour le reste,

Nappez généreusement les n’hésitez pas a mettre une petite

tartines de confiture. - touche de fantaisie...







{5 PERI T MARCHE
| ; : :

b n pain bagnat
R S A
l|- » Un petit painrond

- Dujambon

|1- . ,Eﬁﬁs*feﬁi}les- -‘de;-"saﬂade rouges et vertes
- Un concombre
|} « Un poivron orange
o Deux olives

~ +Unradis ; _

) PETITE CUISINE
T nampeersesramamiet SN

ez ﬁ%}Pa"ﬁ bagnat dans le sens de I'épaisseur et iE
crudités avant de les utiliser. :
z le sandwich, éventuellement beurré, d'une
de salade verte, superposez une couche de

) parsemez des morceaux de salade rouge

g{} Fermez le pain et ajoutez des détails croquants pour
former un joli lapin : un petit pain pour le museau,
deux rondelles de concombre et des olives pour les
yeux, des lamelles de poivron pour les moustaches,
une rondelle de radis pour la bouche, plusieurs
feuilles de salade rouge pour les longues oreilles.

Utilisez toute votre fantaisie pour le rendre aussi
appétissant qu'attirant !
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’ MA BEBETE

PETIT MARCHE

» Une pate a biscuit (voir recette page 6) @ @

* Un glacage jaune (voir recette page 6)
» De la pate d'amandes nature
« Des bandes de pate d'amandes bleue (voir page 7)

« Des lacets de réglisse

« Des bonbons noirs

PE{;TE(HMSINE

Etalez 1a pate a biscuit avec un rouleau a patisserie @ & @
et placez-la dans un moule préalablement beurré & 4 &
pour obtenir une belle forme bien ronde. "g .“

Mettez le biscuit au four 5 a 10 min. a180°.

Nappez généreusement le biscuit refroidi d'un
glacage jaune et attendez qu'il ait bien séché avant
de le décorer.

Recouvrez la figurine de larges bandes de pate G ;)
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Pour la téte, aplatissez un petit morceau de pate
d’amandes nature, faites-en un demi-cercle et
garnissez-le de lacets de réglisse pour créer les
antennes et la bouche. Pour les yeux, superposez
des boules de pate d'amandes, aplatissez-les
légerement et déposez deux bonbons. Quant aux
pattes, d'autres lacets de réglisse feront trés bien
I'affaire.
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DES CREPES

PETIT MARCHE

-« Une pate a crépes (voir recette page 6)
.« Du fromage blanc
b Du saumon
« Des carottes
-« Des olives
-+ Un concombre
» Des radis

« Un citron vert

_» De la ciboulette

» Des tomates cerises

PETITE COUISINE

Quant a la deuxiéme crépe, décorez-la de rondelles
de concombre et de radis.

Ajoutez une olive sur une rondelle de radis pour les
yeux, une tomate cerise pour le nez, de la ciboulette
pour les nageoires. Composez la queue avec des
rondelles de concombre coupées en deux.

: : ®

&

Préparez des crépes a la poéle, fourrez-les de fromage
blanc et pliez-les en deux. :

Recouvrez délicatement une grande surface de la
premiére crépe de fines tranches de saumonetde
citron vert. Ajoutez des rondelles de radis, des olives
pour les yeux et un zeste de tomate pour la bouche. |
Utilisez des bouts de carottes triangulaires pourla
queue et les nageoires.
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Quant au visage, prévoyez deux
raisins secs pour les yeux,

‘une demi-saucisse pour le nez,
une lamelle de carotte pour la
bouche, et des saucisses pour les
antennes.

Rajoutez les pattes et la queue :
plusieurs saucisses a croquer.

N’ayez pas peur d’étre inventif !
Plus c’est rigolo, plus votre
gourmand en redemandera...


















































































