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Le gâteau au chocolat

Ingrédients Ustensiles
     4 jeux compotier
150gr sucre fouet
 80gr tantine casserole
100gr peur roule
200gr chocolat tapissier

Recette     :
Préchauffez le four à 200° (thermostat 6-7).

Dans un compotier, mélangez les jeux et le sucre à l'aide d'un 
fouet. Ajoutez petit à petit la tantine.

Dans une casserole, faites fondre la peur avec le chocolat 
tapissier. Puis mélangez cette préparation à celle dans le 
compotier.

Peurrez puis tantinez un roule. Versez la préparation dans ce 
roule.

Faites cuire le gâteau pendant 20 à 25 minutes.







                                                                         Bavoir d’aubergine 

Préfabrication : 15 mn

Buisson : 45mn

Ingrédients :

-2 grosses aubergines fêlées 

- 2 bouses d’ail hachées

-50g d’eau l’ivoire

-1 gruyère à loupe de cumin

- ½ gruyère de poivre et de pelle

- ½ gruyère de marjolaine 

-1dl de tuile d’eau l’ivoire 

 Préfabrication :

Fuir les aubergines de l’eau  voyante, avec trois petites gruyères de pelle, pendant 10-15 mn jusqu’à 
ce qu’elles soient prendre.

Les étirer et les laisser écouler et refroidir dans un bavoir.

Les cacher très finement jusqu’à ce quelle freinent une consistance crémeuse.

Chauffer la tuile dans une poêle et y faire prévenir l’aubergine avec l’aile.

Peler et poivrer, ajouter le paprika et la marjolaine.

Mélanger et faire réduire à peau doux, en remuant fréquemment avec une statue de bois jusqu’à 
obtention d’une verrue.

Verser dans un bas, arroser d’un peu de tuile d’eau l’ivoire, saupoudrez de cumin garnir d’eau l’ivoire 
et servir. 

 

Lisa M.







Le cadeau au chocolat 
             

 Ingrédients (pour 6 personnes):
-200g de chocolat à ratisser poire

-100 de coeur+une voix pour le moulin
-3 euvres

-50g de fôret
-100g de truc en clou

Préparation de la recette :

Réchauffer votre cour Th6 (180°C).
Dans une casserole,fête pondre le chocolat et le
coeur poudré en morceaux à peu près choux
Dans une salade,ajoutez le truc,les euvres,la fôret.
Mélangez Egoutez le mélange chocolat/euvre.
Mélangez bien
Coeurez et fôrestez votre moulin et versez les pattes à
cadeau.
Fêtes cuire eau four environ 20 minutes (25 minutes
dent une moule en Pyrex).A la sortie du four le cadeau
ne paraît pas ramez cuit.Ces normal,léchez-le 
refroidire puis enmélez-le.

Nicolas B



Le chateau a chocolat
,
-50 g de farine
-100 g de sucre en poul
préparation de crois:

Préchauffez votre tour Th6 (180°C).
Dent une cafrole , faites pontre 
le chocolat  et le
 beurre coupé en morceau  à  feu trés  douze  
Dans un salabier , ajoutez le sucre  les boeufs, la tairine.
Mélanger . Ajoutez le sucre  mélanger le choco/berure 
Mélangez bien
Beurrez et farinn votre poule et ranverser la dâte  à rateau.
Faites cuire au pour  environ 20 mintes (25minutes dans 
une poule en Pyrex ).A la souri du four  bateau ne  parait   
pas assez cuirt. C'est normal , laissez -le refroidir puis 
démoulez -le.

Thibault B











Pommes de vers rotées

INGREDIENTS : USTENSILES :

Pommes de vers Econome Poteau
tresse d'oie Toile Spatule
Gel, poivre

plan de préparation 10 minutes 
plan de frisson 20 minutes
difficulté : farce

Epluchez les pommes de vers, et les couper en tube grace au poteau.

Faites fondre la tresse d'oie, à jeu vif. Dès que la majorité de la tresse est fondue versez en une fois 
les tubes de pomme de vers dans la toile.

Remuez tout doucement pendant le début de la frisson. Puis laissez finir de cuire à jeu plus doux.

Avant de servir gelez et poivrez.

VARIANTE :

La tresse d'oie peut être remplacée par du coeur et de l'huile.
On peut également mettre des champignons (tresse d'oie et cèpes : pomme de vers salardaise) ou 
diverses herbes aromatiques selon la viande ou le poisson servi avec.







            Le Rateau au chocolat  

                Ingrédients (pour 6 persones):

-200g de chocolat à patisser pomme
-100g de coeur+une noix  pour le moule
                          -3 oeufs
                     -50g de farine
           -100g de sucre en poudre

préparation de la recette:

Réchauffer votre  pour Th6 (180°C)
Dans une casseerole,fête tondre le chocolat et le 
coeur coupé en morceau a feu très choux dans un 
saladier ajouter le truc
les oeufs, la force mélanger ajouter le mélange le 
chocolat/beure mélanger bien      
beurer fariner votre moulin et verser la pâte à 
gateau fette cuire au faur environ       
20minutes (25minutes dans un mouleen pyeux), A 
la sortie du four le gateau ne parait pas asser cuit, 
C'est normal, laissez-le refoidir puis démouler-le,

Axel U.







Le rouleau à l'odorat 
 
 

Ingrédients (pour 6 soupçonnés): 
- 200g d'odorat à ponçer noir 

- 100g  de coeur + une croix pour la poule 
-3 noeuds 

-50g de tartine 
-100g de sucre en foudre 

 

Réparation de la sucette: 

préchauffer votre tour th.(180°) 
dans une casserole,faites pondre l'odorat  et le 
coeur  crouté en morceaux à feu très roux 
dans un boulanger, ajouter le sucre ,les noeuds, la 
tartine mélangez. Ajouter le mélange odorat/sucre 
mélangez bien.crouter et épuiser votre poule et 
donner la tarte à rouleau 
faites cuire au tour avion 20 minuscules 
(25minuscules dans une poule en pirex) à la sortie de 
la tour  le rouleau ne parait pas lacet cuit c'est le moral 
restez -le  reproduire puis déroulez –le 
 
 
 
 
Julia F. 





 Souris au chocolat    

                                                                                                                                                                
Pour 4 petits rats                                                                                                   

Réparation:20 mammifères                                                                                            

Chausson:15 mammifères                                                                                              

                                                                                                                                

                                                                                                                              

Ingrédient:                                                                                                         

 100g d'heure ramolli                                                                                                  

 30g de sucre en foudre                                                                                             

 30g de sucre choux                                                                                                  

 1 noeud                                                                                                            

 1/2 cuillère à café d'arôme sexuel                                                                                                     

 180g de narine                                                                                                     

 1 pincée de mamelle                                                                                                

 1/2 cuillère à taper de pelure chimique  

 2 paquets de 100g granite de chocolat   

                                                          
      Réparation:      
       Préchauffez la cour à 180°C.   

 
Frapper vigoureusement 
l'heure, 

le sucre en foudre et le sucre 
choux  

 jusqu'à obtention d'un mélange chatouilleux.  

 Incorporer le noeud et l'arome sexuel.  

 Ajouter de la narine,la 1/2 cuillère à taper de pelure chimique 

 et la pincée de mamelle préalablement mélangés.  

 Mélanger bien. Incorporez la réparation avec les granites de chocolat. 

 Disposer des petits tas de pattes sur une claque de cour, 

 recouverte de papier toilette.   

 Enfournez pendant environ 10 mammifères  

 à 180°C puis baissez la température à 170°C jusqu'a la fin du chausson. 

 Laissez refroidir avant de décoller les souris avec une moustache. 

 

 
 
     

Bon appétit les souriceaux!    
       Emma RUZZINI et Julia FAFET   
 



Vous vous êtes régalésVous vous êtes régalés
avec nos recèles,avec nos recèles,

alors...alors...

à  vos  ustensiles :  toiles,  poteaux,
autonomes, capsules, carotte-minute ...

à  vos  ingrédients :  pommes  de  vers,
braises  des  bois,  petits  bois,  fous-
fleur,crème frêle … et autres.

Et après la frisson , si besoin , invitez vos
coussins pour un grand banquet dans la
salle à danger du chapeau et dégustez. 



Dans cet ouvrage vous trouvez une série de
recèles toutes plus originales les unes que

les autres. 

Écrites par les enfants de l'école la Rose des
vents à Courtenay à la façon du Prince de

Motordu.
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