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1;if1' tl 1 f I l P 

• • ~ pWlum"" c:tio.. "'* .. ctieo: lt....., 
• 1 ~ lill:fee: ~°' 11~ ou *'l9GM ioc.. P'W 

• I OllO.AS Wigi Il Oo H .,--...... ..-- ) ··--• 4 Qonb(nt~~ 
• Gll(age ...... _ .. "~ 

·. i.t 
• 28 plQiM' ...... t;L ..... 

• Pritchlurtu Jo four• 21 O "C (th. 7>-

• êtaioi le p/lle ~ IU f'OlMu wr 4 mm d ' êP3d$eUL 
Dedans. découpeiz 8 bencSea de 20 Jt 5 cm à ràlde d'un covtoou pointu. 

• Di:sposez: • ._ aur une pl.tque ahnt atJ four. rtiCOUYOr1• de pa?Jer aufturiM, 

• I falt•4o• cuire pondant 10 min. 

~ .. 
~ ..,,.,. 10 ll'WI 

• ~ • bcnbOnl AllQ!la$ deux PM deux à r-alde dt~ puts l)tontez dans chltQue 
Plllre de rouoa 2 OIQUM oo •V ... do menlète • 'onntif' un ttangJe (VOit p. 11}, 

• Re'!Jt-œ fff lablêit du four lof'lqu"4s tont '6giôtetntr1 t dorés el rotournti·._ 
in'Wn6dia10fniltfll 1Ur une orilt· Avant Qu'ils t0frokti1&en1, pWltoi: 2 piques 
91\ •V .. • 2 c.m do cMQi.ie oxlttm•tt de 4 ~ {VOif ~tre}. O. Même, Pantoi 
ai n1llieu ~ 4 autres anblés Io po1ni. du ttaln d alMlSSlge. 

Assemblez rav1on 
• A vne exlttmlt6 do cnnque êdW. t·11tes une entaflle do 2..S crn d3ns te Mna 
de la tonguew. Ados.set 2 molWs <fi* biscuit tanguo·<'o41.at et gtiS90t·les vtn:ic:a*nent 
cJaM ceno ron10 peiur rtprOtentor r al&cMon amMo. 

• otk°4'ttttnont. dilPOMl- ch&QUO êdair ...,, chaeun dos 4 ~ Po$Ôt 

SIM fff rouos. perpendlculalrtment Il eux *' au u.t dll aa Jongueur <M rêc...,, 
YOI'$ rav~ IW bMOlin. utlliiset dH bOnborn; ou del OObe'fl• relOl.lrnés 
~ soutonlr f 31'11tefe do rédlir. 



• P<>Ml. tout aui,sl ~ttmem liff 4 avl!P Nb'ét. pa~l.meot 
aua pcemioni au·dOISU$ dos ~n. en fi•ont ctoucemont les ptqvet 

dos ... - sup6ri...,. dOnt les - iflf- (tl les - '°"' 11op-.. 
ut11iH.t du glaçage blanc t>OUr tout:t:s let fixauon1}. 

• Voul l'C>'ffllZ .,._ ""' d>Oque bipllln 2 SManios de .,,._ couleur pour agur.r 

) .. \'OUX Of 1 bonbon _,e _ la - 0. l IO plaee de I'-. 
• Servez 1 avktn "4f" onfëtnl 

. Ou encore ..... ...... .. ..... . .... ..... .... . 
Les m1n1-biplans. Ces biplans peuvent êtte réaUsés à par11r de mlnl-

• éclairs. Prenez alots 2 gaufreues Pallie d'Or pour exécuter Tes Mes. hxées 

au·dessus et en desSOUS de l'éclair par des pques alimentaires coupées 

au tiers de leur longul!llr et disposées en • V •. de la même maniète que 

pour le g1and modèle. 

Pour l'aileron amère, ut1hsez 1/2 langue-oe-chat. Pour les roues. procédez 

de la même manière en u1msant des bonbons réglisse long~ fourrés au 

sucre. Pour l"héhce, coupez un morceau de gaufrette Paille d 'Or et fixez· 

le à ravant du biplan gn\ce à un pettt morceau de pique al•mentalre. 

• Les gros porteurs. Utilisez de grands éclairs. Ot\coupet et faites 

cuire 8 bal>des de pâte sablée de 6 cm de long sur 5 cm de large (si vous 

le souhaitez. vous pouvez arrondit les ê>ctrëmitês). AAJ milieu de cnaque 
bande bien refroidie. et perpendlculalrement à celle·ci. fixez avec du gla-

• 

çage blanc 1 biscuit Anger au chocolat. la partie plate tournée vm ta pâte. 

pour figurer le réacteur. 

De chaque côté de l'éclair, fartes 2 entaines dans le sens de la longueut : 

• 

• une à l 'avant, de 5 cm de long, e1 une à l'orriêre, de 2.S cm de long. Dans • 
• 
• 

la prernîère entame. glissez 1 bande de pâte sablée figurant une aile, le 

: réacteur Vets te bas. Dans reruame située à l'amêre. glissez 1 langue-de· 

• chat figurant l'aileroo. Faites de même de rautre côté de l'éclair. 

• Tennlnez par 2 motJés de biscuit langue-de-chat adossées l'ooe à l'eutre et 

lnsêlez-les à l'&n'lète, pointe en l'air, convna pour le biplan. 



Bon• aao;olr li VOU$acheect Cie ltl pftte sabl6t. con'~oz 2 ~ 
de pà~ p16to à~. 

• 

Un goûter 
vu du ciel 
Prevo,.z. d•t pe,111 ced .. u• 6 
emporttr : drtl)OMl qutlqutt bon· 
bons avlOlll Qèl!Ms dt OOUfi8'q dilf ... 

rentes e1 1 ou 2 p6h1os Q\lltTIWYts 

blanches dans un Cl.'lrr6 de non·ll&Sé 
OU de tlAe fetm6 pat un Nban. 

" 
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• •• 1 J.rtcttj 
• 2~••• au tilt rnMch;'l p/a!.GI l!JI nw.<te 30 • 40cm"°'"•P 1ooi 

• 4 Qll.lllW lild' Ut l f b.MI t.-
• 12~ .... ..... 

• 12 o.non. ...... '*" .3 ___ _ 

• 20onons_., ~ ""c:nci. 
• ' bCrtlon ftM\ l!X9 
·1~"--

• , l:IOallf teela'lglliate &11( ~ 

•....._ .. ~en a.ot\Wr. .,.... ..... 
·~tllwlc:O'lc•Wp. 117 -• 1 bolqit~---~c:Noof'rttss1-. 

• Plq.JOll ~ tt\bcs 

'°"*81!'iolt , 1 

LE TERRAIN 
DE FOOT 

Préparez le terrain 

• Dicoupez_ '81 bords del 2 génoïaoa pour qu'il~ solen! bien r6gtlllera 
9t l)OMZ•les c64•. c64e IW le pilllMU de~ de~ â Obtenilr 

une surface de SO • 40 cm en'llron 

• Marquez les hmltes du terrain : pttparez dot bandot de crut°''' 
en ~ dt pocho.r, peac.:-tts à 5 rrwn J"uM dt raw. • â 2 cm du gàteeu. 
TMlisez du suc~ glace au-dessus. 

• Prêpwe.z les cages de but: Môot toigMUtff"tWlinl • r•ido d'un e<Mitoau p()ln1u 
cNque c.,,e dtl Qlil.tftOf dt maniMi •en,.,.._... Oiri91Ge-Cc.~ 1 p..r.. tn 4 can-M.. 
OMS 2 autt'C$ Q$Ul l"t$, 6 tot 1 ligne OO C<lil"t'ffu• dans la. lon91,.10Ur. rffotvot. 

Coi.ipez te ~ gaufro on deu'C d8I'\$ la ~uour. Pour chaque cage, au mlltOU 

dfoS 2 txtrfmil .. du ten'WI. pose: ~ .. '°" côt• b'9 1 put.r. coup6e 

ou• ffuk ti(N'$, OO chttquo c6t6, colkli: 2 qunrts do gaufre Pour tMe un • U • et couvrez 
te tout •vec 112 gMJfre (VOif ci·cot'ltro}. Fixez au ~ blanc al n6ct1Hlre. 

••• 
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•~li lol.lf'fec.O. .......... , .,_ _. at-t• ôrr.,.,. ... buta i•..,...... ICllt ... _ _..,..,._•out.••-•-••..,.du•---un -........ -.... -.--·-···- ..... _ ... _ -.. ........ _ ... __ .,.,.,_ .. _.,. __ _ ........ ,..,, ... ,. ·-------------... cr~wan 2 en dit,,.,. .. " . .. .,..-. sw-.,...... 111111_1. w w coupMit .. .._ 

----.. --du-
le panneau d'affichage ...... _______ .. _ .......... _ 
.. ~ ... -.oevw-.-. ....... ~, .... ...,., .............. ..... 
• ,..., .. ~ llU tMPee bllftC ..... ~ Nlilllt ............. .. ·-·--·....,_ .. _..,_ 
• Ot ....................... du*'9t ............ p 0 ... 

Repartissez les personnages 

• , ....... OWIOn6 .....-au QlaÇ89I °'9nc '°" • r_,. • __.. ••••twJC. 
• ~* '" ~ 1 ,0 Ot.nOfW ...... tt 10 OUtlCllM Ylf't9 Mit .. ,.,,..,., 

1 our'IOft ~ tt 1 ~ \'tf1 ôe-4lnl ... bUts M ... • ~•Ml' .. c6tt 
PoNz *"'8nt Ae ......... Unll dea fMg6M dit ..... r•roà• 

• ~Q 11 c ....... .,.,,.,.. ' 1 Ol#JClft "°"...,, .......... 2 ~ ...... ...... ·-· ....... -· ... ..-.--... -· 
0 
.c 
• 
p 
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Marquez des 
points avec 

ce goûter sportif ! 

\ 

Pour MfYir ctorw.z à ci'laque entant un MOr 

ce... Cie fttrwl. avec: 1 ou pMi....-s '°'*"" 
1 Orog.bua poun'8 hgutet .. baflOn. 

Pnhvrei et.. petrt:s çecteaux t fmlpof\« 

va...- pc)i,n'OZ ()fflii à ~ Ol'llaill ...,. P'*° Ot 
bonl>ON -g46liés donS une boilo. 

Ou encor. .. ~,.. .mana ~ .. ttlfffP'1 
voi.a ~z P'Oddit de la même "*""9. 

'" ...._,. ...... dos Ignes. """' ... 
porf9U..: UhliMl 3 blSCU!t:S Mikado Dana 
f un. coupe~ un morceau de 5 cm enwon 
fiKOZ·lt b 1 aic:s. de glaçage blanc: perpondi· 

~dnlfemtnt aux 2 autre& biscuits jt1$Ut tiu 

dOhul Clt *'' partie non choco&at6e. Formez 
.,..1 bu1t et plamez~les dans la génolM a·un 

o61• te Ot rauir1 du t.enatL 

15 
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•29ÏI' 111_.. .. ~aucnooc 
dt30a40""~po 10St ll8 
•2 ......... 0'0k .. ~dt'*"9 

de30cnt....,.ll0.106• 113t 
• 5 ~ 'IOIS CtlarOn5. 

pr.um. 1U çhQilt 

·4~b'9* 
• 4 wMI • lvnott• • Il • "°*Ul't, 

~Q)N ltbOJMQet 
• 3•IOl•-­
•2S.... 

•tO~~ 
•10~_. 
•• C.0..0, Mkldo 

• 1 PIQUtfdt~ 
·4~1.M&Mrt 

0 , 

Pow 12 • 15 onfania 
• 1 borclon 11,0W\ \W1 
• 1 bol"o:ln ""*' ..,, 

• 1 banbOn ~.,,.. 

• 1"2 clfrpt b••• __ ....,. 
• 2 lo..'*9 WICCJlol9I 

• l.ot.!W "' 9'l(:t9 VltiHt1l6 
•4~ttgtinl 

lctlgS: ~ ~ -.OI 
• 1 0"09 borClOn ...... 

• 8o Ibo!• Clllcut......,. 
•&ooèo•pcw;w•~ 

• ~ bllr'c --p. 111'1 -• .s pquts~tn~ 
~r"°" 1h 

PORT LEON 
Préparez la mer 

• Rusornbktl '4t1 dtu• g000i$es pour f0<mor une plaque de 60 x 40 cm. vous. pouve1 
poser~• g6nolMS tut un plti t de la même cUmontlon, un tfrond f)l81Mu 
ou encore une plencht tn bOls. 

Préparez les quais 

• Enliev&~ st n6ceQal,. .. partie supêriewl dos vâteaux tn tonne dt cekt poot Obtenir 
2 t urfaccis bief'l !Ct&N tl coupez chaque (>àtotiu .,, deux dans ton fpeJ.tttur. 

• PosltioMOi uno moltt6 do g61eau sur .. bOrd du plus petit c61• de Il Stb•lOiH. 
purs l'autre. ~lotnoot et à l'oppoM de &a~ mais à 10 cm du bord 
pourf-ladlgue. 

• Coupez tes 2 molititit rllll&aneeS encor- en ClluX Cllr'IS Je sens de ltw klingutur. pws, 

plaeltz-fes perpenck~t aux ~- r\M"le ._..le grllnd ~de .. ginolM 

••• 
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et rawe • l'oxtrhté ou premier quai. pour figu!1lf..,, diguin. L'espace entre 1111xriml1" 
-2~ quo tcwme rentrée du port, - ... .._ ,_ oou< '--
.., ma.nt un ~ .. lunettes ... 

• Ou c6t4i ~ de Chaque:~ dÎ9f' OeN Qf1tl 11 1 •••Il de6 Ka•• PtU"-..... ... tOCf'lert. 

Préparez les bateaux 

• Lff potllt vollltfS : coupez. 5 cm de bonbOn Nbal'I n>uge. PllOZ•lt en dtu.11 
dan1 to sons dt 13 lon9\.1eut et çolloz·lo 1ur 1 piq\,. alimentaire à l'aide do glaçage blanc pour 
f'Ou1or uno voile ropllêe outour Ou m/lt, Aoço1nmoncez l'opération avoo une autro çoulour. 
Plantez. 1 m.31 • ravant do Cha(lvo bar"Quou e. 

• t..I canol'I : ~ 2 ~ IOnguM 1u tlorl sur 1 cm et giasez-y 2 Sn'llWtilll PoUt ligurot 

... - EM-. .... - .......... do .,,..,lènl ·-y placer 1 --9'1<,;t. À 
l'IYP CIU baiMu. paarnez 2 bollborll cli'owc,...,.. pour .. phares. 

• ~l .. morui de la partie ~de 2 .,.,.. ~ Coi..,ez del l'JIOICMl,la de 
boobOM NbwM de ........ 6Qurvalent• ... Pl'W....,.. de .. nwf!IW, arronclw.r: ~ .. 
elCrirnlt6aetdisposez-les Sf.#' ... mad1t1:net.,.... ~lespour faiteôtl bichel.. ~pou;. 
vt!J: tgalt"'*'t ddpoW SIX les canots del bonbonl UfeSavtrs pour~ ... boui li ôe Mt.Ne­

iaeo• M plant• à l'amère des canot• det petrta ClrtiPMuX dkoupH dot'I ._ bonbona rubana. 

• Loa Orot voihen : coupez (!ans 4 bitcuht Mtkldo 1 cm dO Io P3tW non chOc:otatO.. Plantez 
1 bltcuh. Mlktlido entier dans un f'OOd do conflturo dO chaq~ tMlé o t 1 bit<:uit MJtado plut oour1 

d"n' l'1t.1l<0 fOfw;f. Pl.oooz 3 O. cos volitel'1 Io fOng do la digue restée libro, du c6t' du l)Ort. 

• Cou!Mt. 101 bonbon$ rOgalsso long:e fourr .. 6U tuen. en <ktux et disposez-~ 
pr6t ctot bo.teiauJt pour figuret des paro·blttago. 

• 0...loettpt.--2-dtlo-d'l<>biocut-........ '12--
1 ...... POi'llt' .. 1 *""'° .... bli:So. Acooc:hu. ... voils ao: mitsdu ~-ile ..... _...... ... 

bllo.a. MilaclO-. IM ~ ~ 1 bolOOt• LhSl*Sà r..-.e du~ peu-. une bou6e 
.... QUI del~ gllifi6s ...... ..,._ cK ' ., mleu dM sablé. !Î be9cw'I w ÔJ P<• tlWIC.. 

Préparez le phare 

• Suri.. ttft~'- de 1 nonnette. COiiez avec du gatçege blanc tes tettrM 
on suc,. Yahint peur eormor i. mot .. PORT • 11 le nom de l'enfant, 

• A l'oxt""1ité d'une diQuo, -St.ll)Cll'P0$01'" 3 nonno1tes on '9!I: rnarrtenant à l'akie de ~o blOtlC 
ot "' 1ormlntnt por- cone portant .. nom dt ronf1111rt. Tom11n01: le pNse pat 1 gros boOOon è ao: trNto. 

• Piac.z QUOkluèt oursons géWiét 6 bord Mt timbarcaUons et sw los QOall. 

• ~iN c»a bouM1 à l'entrM du port. flglriea pw du Toupies uicoiorM. 
.. __ ........ _ot0'10o. 



Jetez l'ancre 
pour le goûter 1 • 

Pour servir : ctllQVI enfi.nt trou· 

wwa dans son anlent un ITIOf· 

ceau ciJ q..iai avec die rocn.ra. 
1 ou2e•~•tldllllnwlnt 
cx.nonsen-

Prêvoye~ dtt l)eÜll OlldflU:X fi 
emporter. Preparoz davanuage OO 
peli1s bateaux. canot-. 9l ~ 
Em~ller·tes dant du ~ 
O'l$tal rta"l11*11N ou bltu 

19 



• l giik-.i.., CIQI <» bmt ~ 16 a l2 cm ....,_PP. 1œt ,,3-
• tOtio1coen=--e11t-.... .-

• 40~tr'l""°'drt~d61i·• ··-­·2~.-.. . ~lllfltt,.,..... 'JJ) 

• Taitlez le gtiteau en 111 craphe cp an &a dll1•.0• finlle 
de 18 x 32 • a c:rn tvow o-c:ontret. 

Coupez les bonbons"'*"' en 10 ~•dl~••• tooQueul's, 

de 14 cm pour le plua gtand • 6 cm pour .. 5*15 pecit, en •••• o..a Cll'lll ·---P.231-
• Coltez avec une po.nte de glaçage blanc lel 10 • lln'8I • oe bonbon• 
"'*" ~ p.91 Mt'snent St.# toute la Sl.WfCll,;,, pt-... .... .._. .. 
1 cm tc:lilA .-- oe CftaCl.a'lil: d·-..s et en ~ • atterMr liM coulieura. 

• Collez t tnli'li·bOnbQn tn sucre- dans let -ves de cNque bMde 
powt.e ... -. 

• Prôpatt:z ttt 2 mallOc:hes 9n ~ t ,,... Tll08d9 • rextrémde ·---

30m 

•• 
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ÛL n oie • •••••• • • • • •• • • ••• •• ••• • • • • • •• • • • 
0PCO Vous pouvet masquer le bord du xylophone avec oo bonbon 

ruban. dU glaçage ou enco<e un mo<œau de ruban on tissu . 

Vous pouvei Séf'V•r ce gâteau avec une Cfème anglaise • 

une ctème pâtlss1è(e ou une glace . 

• • • • • • • • • • • 
• ••••• • •••••••••••••• 

• • ••••••••••••••••••••••••••••• 



-­CftlQl,it .,..,- "" bou-
..... dt ,... bocf'IOS 

.... - W'I rubltl. 

Faites vos gammes ... 

. .. de couleur! 

""' en 8C(lOfl'IPDgnemtnt 
do la PM dé gàteau. VOUt PoU't'U 

.,, ... W)8 paire de MlllllocMI 

Pit tll"lfant et agrétnenier lt tout dt 
Quelques bonbon$ OObiis 
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• 5ullllle .. 
• 1"j bm:llll& '8IOldcJ 

. ,, ~°' .... 
• 17bortlOl•~fCW'ds-..,..,...., 

ot ..... CIOJlllnd#I 1 -
• 1 .adlDOl-OC.6 ..., __ ................. 

• t siJltic:9 ~ ~p. 117' -• ' S.-to.p 

A~ .,_, 

LE PETIT TRAIN 
DE FEI.IX 

• ~2tOll1 11•ôt•~fFMtndeuxilglielC*IM•l11t•1•oi• S cnt 

rune es. r-.... ~ ~ lis cr.......... • 11 fin (VOlr p. 27), _.. av0tt •• 
la ~ al les wtl!QO(lt. 

• ~ - hin """ ... W°"9 : llll;tnu 4 ~...,. .......... 

.:p e~ 11 loc<JMo t: er lrs wagons 
• ~ .. cinQuiime,,....... ....... ~alnde .. ~ 
deklltan•llt en...__. qu·• s·klW. ~~une c»s deux tnOltllM 
• l"•rriêre du m.lleieualt de t6tt pour fan '9 ~du c:t.1•KJC. Plilca. 
ro.n ~ai chocollll â , ..,.,. da aa cabwl6 tt ptwitu la bougie ... • nez 
de llll locoii'IOtÎ'W't. QllC ·~ 5 bollibo• .... fond&~ NgbM) Oe ~ 
Identique et fix.N-en, • r~ant dt 1a k>cof1"*'9 w w gMiçlfilll tMnc. 

• F"cxez tes 4 _,.,.. bollibCMIS ~ ~ fcaill ~de pert et d 'autre 
de .. k>ComoCl\ie â l'aide de glaçage blllnc: pour..,. .. roue&. o. ..... pllcel 

.. borlbOt• ~..,,.. ...... têaf 1 • • de f*t et d"aftre de ChaqUe wagon. 

• Roliet let waioon- 9' la ~ive Plll' deS motCWlX dt bilalltl Milt:ado 

• Pllcu: ... ~.., 1e5 •aoone: le ...... dt bltcui1$ Mikado 
lit~ <*i• l'i .. de regM,se. let bOtlbOtlS elll'Oux c:dorH et ôtuX tu 
dt 4r'Ol11 ltJX dt,..,, ••• 



m ... -... .... ... ,... ... -11) ..., .. -



le VO. 

• TCN'l'lif!P PW ... tr.lverMS cM La VôiO à l'avant M. l'ln'lilt9 du troln. 
en po$311t un moroeau de,._._ dédoubfe ua. tet 2 çm perp9ndiculalremeftt --· • AfOUtoz, avoe '* ~ ~ dM ptlits moteeJWt Cl• "9fi=ase 
de p.att et d'111U110 du l1Wl. cela figuww. tes extrêmit .. dit ltavene 
de la voieo .. au nlveou du train . 

. Ou encor ....... ··•····••·· 
• 
: r Vous pouvez intercaltt quelques êcian 

• . 
pour hure des wogoris citernes en y hxnnt, st.r le m6mo principe, 3 roues : 

cle chaque c616. 

• • 

>1 • Io Pourr6alisertesl0Ues,èdelautde 

bonbons anglais ronds (cœur fé91isse). VOU$ pouvez u~I.- 9 morsl>mal­

lows cle couleur (gardez la même coureur pour chaque wagon) el 16 

Smarties marron. Coupez olors les matSl>mallOws en d•ux d'un COUP sec. 

À l'aldo de glat;ago blanc:. COilez 1 Smat11es au centre de chaque deml­

ma.rshmallow. Fixez une des doux moiUés testantes à ravant de la tocomo· ' 
11110 "'· oe chaque côté. deu• tOUeS de couleurs Identiques. Fi><ez de même 
les autres t'Oues sur les wagons.. 

u Cho1s1ssez des pâbssenes recouvertes de sucre • 

glace (pour crée< une ambiance do neige) ou rec0UV0<1es de glllÇllQO si 

vous choisissez d'allumer une bougie sur la locomotive • 

• • ....... . .. ..... . ......... . • • ••••••• 

c 
n 
p 

• • 
9 



Variez 
les décors 

-· CMlPOQllO. bO«I .. 
.,,., Pliai des bonbons (vaches 9"t•. ~'" 
Pour l~r <les art>res. b.scurts Flnger cous>'$ on O.U­
fl tmpltM poot former des tas de baie ... ) wiovr du 
tln\n ou ef'IOOf't Cles petits IQUels en pla:tUquo fpttsonf'\O 
QOlt. "mr.t, vôhlCuln ... ). 

• •• 
cai ., • ,:10 

Des en•ppn colOrfft 
SOf leS(lueilMI VOUtl nutez: 

eem blief'I tiis•b6tment .. pr• 
nom de chaque tnlan1 et 
quo-.- ....... 
t>onl>OnS~ 

27 



Pow 4 *"•nt& 
• 1 ~ a::NltCMtlt ...... 

den ........ cnc.11. ~ 
ôt'9 .... 4e•~ 

• S....gloot 

• - 0 dt d'llf*9 ---··-• 1 ~~ ... ,.. ......... 12 O"'t . ._ ........... _30 .... 

• 

Préparez: la poupée couleur de lune, 
son bustier et sa couronne 
• EmballO,l. ~' la poupoe c&ans <tu ~ alumlnfum. 
dlopu1t '* '*' .. p.atqu'aux pieds pour tvtttif dt 1' Mllr. Couvrez son txm• 
d'un f'l"ICllCWI d"aturrwlium bien hM. f'9COUW'N. ... d"un morceau 
dt ftlPPlll<WMlienl ... argerW.. 

• Ok:oupei .. ~dans du.,.,.., eroenc• tt tia.ez·la 

•Yee un point de Côle. 

Préparez: la jupe 
• DM• chBQut tlgne creuse du kouglof, en J)lW'tMl do tl'I partie 
lia moln1 IGlgo. pic1uot ~ ot>Nque 5 drt1uH1 chooolot argont, la partie libro 
do la dfagèe dirigOo vet$ ta base du kouglof. 

• Couvrez vên'~t le kouglol dt IUClt gi.c.. Cc <*'nier étant Vite 
ablOf'b6 Pif te gitoau.. il ost préf-..,.. de nrtardw au maûnum l'opêndlon. 

- .. kouglof "" .. c6tô. 
• A reliOt d'un petil PltlC4*J, epcll*Mla ... chg611 chocolat ~ 

............. 
~tJOn : 30 min 



• • • 
' 
" • 
•) ., 
• 
' 



• ~Hl: .. kouglof. Posez·te aur SUf un plat~·· 
• Pllctz: Il poupM au centre du kouglot ~ tes ~ chocolat 
..,,...,. ~tn MW le plat. autour dt &a~ 

Ou encore ................. ............. . 
• • • • • • La robe confetti. Oubliez te sucre glace et remplacez lff dragées : 

• • 
• chOcolat argent par des Smortlet. Pour le busti« de la poupée, utilisez du • • • 
: bonbon fil rouge que vous enroulerez bien serré. Et pour sa coiffure, amu· 
• • sez·vous avec oe même bonbon l1l 10U9• (voir cl-<:antre). 
• • 

• • • • • • 
; La robe soleil. ~ 1e1 dfa9'es chocolat "'9'Jl" par des dragW : 
• • 
• chocola1 oc Conservez le - 8UT-.m peu embaler les Jambes de la • 
• • 
; poupée avant de l'installet dans le kouglOI (qui. cette lois. ne """' pas COU· ; 

• : - de sucre glace) et exécutez son buslier dans un napperon--telle or. • • • • • •••••••••••• • ••• • •• ••• •••• ••• • •••••••••• •• • ••• •• ••• 



1 

1 
Donnez 

le ton 

l arnbi c•. AQ!èmainttt V0116 Ut.bl6 
4t dtaoM• UIOl'tle9 • ta robe de .. 
poupN ,.......,_a. mouts de "'91.n. 
WOld ~eus.,;~ •decofs 

• "' ... ... COlon5 &tlOU' de lia -
Pl-• ... 01•1 d•• p.9t1ts cadeaux a 
emporttf. pytyoyoz des pebtS ballCJ.­
t1n1 rempht ci. dt~ assortios à la 
robe. que voot ftrmcwez a raide d'un IOll 
rubtln N'ovbhtl pias d'y insenr1 lt nom dt 
Cl\aqul tnf.a1\l Ptr'$onnal1$6Z. 1 

' • 
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Pour 6 ontflllls 

• 1 g111.,..,.. ct10U1 '°" 1ern11 o. c:oke oe 20 <:m "°"* PP 1 oe a 11~ 
• 1 '*-Mblee~•p.11C)OU.chltiMto.aitlrilit 

·t~Ot~Mbct> 
• 5bMcr'&de~.,..... .-,p,.11.,,. ....... ,. ............ ...,., '°'* tciala.I'....,...... "*"'too.AW 

• t .. '-.... d'O' .,.....,..,....,.~ 

• 5~ ~~ IOl'ldll: 

• " ~ pWtll9 *91""' °"'* • "OOfltO• ~ ·•-9""< • 2 bonbcnl ~ b'IQlll- kut'flt ou tl..a. ··­• 1 bcr'tlon Ill tOIJQt 
• ~ tt ~on tucn Vlf'lht 

• Gloç.toi bllflC lr•COtl• Do 111) -BC3 l?EJ~ŒCJ ~= 
[D[J c9[1)(BCJ 

• Coupoi toi bords du gb1ea1.1 S• vout touhaitez un napect bleofore. 

• ôtoi lff deu1t 1tett de h'1 pt'rt;e 1oupOriourt du gllteau commo sot la phOto p. 3$, 

• DaM l.a 1)6ttlt 6 tff, ÇOupcz un moreNU do 1 cm de k>ng. TIQlez·kt IOgàreMetit 
en pointt tl ~..,. à ravant du eam~ lt c6t• le plut 61.tOit à 1·evan1. pour flgufGf 
te bloc motN (YOtr p. 35). R6Mrv6z '" restff dl gtttiaU. VOuJ pouye:z Nt 1 mOMr 
.. cemion ...,.. un platNU, un~ pliit. iaw plMct'.t tin ~ou une ,.... dt PllPMt, 
en tonct:iOn 0.1'~ ~vous .oulvlrlu dOnnlt eu goCrttir. 

• À r.-ôt gMçaige banc. fixez 1es 10 bonbonl *"""'tends fc:c:N' ••1ê11et peu~ "''°'*' . et. chaque: oOcê. J)boez 1 roue a rarnrnt. 2 rou. ... miiw et 2 l'OUlll • r.,.._ 

Terminez: 1<1 c<1bine 

• l.Gt pot1 d'6Choppon1ent : coupez los pallloll pour no gGl'der quo 1,6 cm <ICI cMquo 
c61ô dt l.o PMle ph.able. Plantez une extr6m11• dMI 1 bonbon r6gllSSé long tourr6 au 
tuere. Dt l'autre c6té du bonbon., plan1ol 1 biscuit M~ l(tgbremeot raccowci. 
COntti1uez alntl 2 pots d 'êchappemen1 et fi1tti.·SH dt part et d 'autre de la cabine en 
f)llrllll'lt l'e1rt~6 libre de l.a pa.lle dans te Q6tNu. 

• •• 
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• Le ttld6ai1eut • diWtS .. gautmuo Pa• d"Or, dbooupez 2 ~ o. 2 cm 
À 1·.;.,. do glaça~ blanc. apjl4;qu.,~os c61• i cbte"" ravont du comoon. 

• let pharos : <.tant 1 08tJh'elto Rêslle d'()(. COUPll 2 rangMs de 3 CW'IOlllJ)(. 
Collez o r aide do gi.ç090 blanc 1 bonbOn _, ... dina 2 .,.,,.. •• do chique rangte. 
fltl)ntei. Cet ~ phar9S de chaque cO,, du capot. Sur IO toit 60 la ~-. collet 
1 bOnbon mlmoA dlllrul IM deux eOôt aVMt • . Les·- :.,._ de~ -.e. ..... 2 dl1lgôoo .,...., orvon• ov­
SUf" 10 ctpot fltetl1u les 2 aun-.s. ,..,,- lO tott de ta cabine. Colloz '89 5 dragête. Ptriea 
flltltlf'l rondel sur te bORf avat'lt du toit dé • Cllblne. 

• Donnez un num&o au ~mlon on COIOnt 1or to ~t6 d• la catMno 1 c:hittre on ttlCtO 
Vahlnoe. Plactl. I• niini·ourson 96li'h6 i l'avant de la caibine pout ton te chautteoc 

Terminez le camion et organisez le décor 

• 0.spoM:t le cMrgomont sur tn p&at•lorrne amtre du wrnion : pour cet&. pilçiti·Y 
da bhtc..,. Mil<odo et'" bitom de fèQliooe. Au bout d'"" deo b6tont, 

nooe• un morce,.. de -bon fi - °" ll"M do lignalloatlon. 

• Le rtlenrOlf'" ; dalla la porbt résttv .. dU cakt. CôUPOt un moteOIU do 3 x 6 • 4.5 c:m. 
Dans la dewJème ~ufl'one ~d'Or. PùW\'toz t bllcult Mikldo dltM chaque coin. 
et plantez .. tout dane le morœau O. cake. O. cl\lque ®16 de la bosei plantez de biGts 
2 biscuite Mbdo énl'9 2 aut,. bileurtl (9oit cl-contrt). S\W La &ranche ôt ta nonneu.. 
collez à r aide de QMAçage blanc des IMtra en t0Çf9 VaNni pour fomM!f le nom d'une 
V.lie arnêricalne.. ct'un entant, otc. PoM1: la nonnette S&M' la gaufrttlé R6siRe d'Or. 

• L .. paMe3Wt ; pt~at uno pAte ....., Mot·la SVI" 4 mm d'épmSMUr ou di6rt1*l 
ctllo que voua awei acMt6e ot dicoupo~ oveo ta polm• d'un couteau. plu5ieurs 

for'mot dO pai1nut.OC à ratn6nc0inl. Faaios cuite~ four tur une feu• de pepi'8f 

sutfur;oe -110 min on,;ron. l.olSMZ bien refroidir.>. l'oode clO ~ blane, 
eolktr sur los paiv1~:k ~• '8ttros •t lea c:hinres .,. auere WW pour fomior &o nom 
de rentant. N date d'annrvttsaire. ttc. CohZ 1 pannoau aur 1 bl:scuil MtMdo 
avoc du gt.aç--ee blMG. Piantez_,. Wf1içalem0ftt tuf le l1"IOn*aU do~ t9Sl3"L 
StiN01 lee o.uttos panMOUx à ~ des enfants, avoc "" moteNU du c::1mion • 



06co m&de ln USA. Vous 
pouve: OIGperMr del pellles 
voitures am6tlel~. O.. 
pelit• motoe o.i die PllVl1 
penonnage:a ..,, te la.blif 

\b.JS ~@!& .... fOUI• 161 

Tracez la route 1 • 



36 

Préparez le bateau 

Pour 4 enfants 

• 1 gMeau ai c:tic:ix en fotmt <!6 c:at<e de ze an (rooeines pp. 1081111" 
• 1 ~o Aè::stle d'O' 

• 1 ~ Trds Ch.r.on&.. përiJfn au dlobt 
• 1 dCIProl• l\l$M 

• 8 Oll$tTI$ gjlifli8 jaunes 
0 2 bcnlxns: ftb: YMS 

• 1 bonbon fi dol..tM ~ 
• 2 t>Otl~ Ltl~ tOl.l\J8'f 

• l.etttGG-' ~ ~ 
• Bcri:lons: pois.sons O'lir* 

• Giaçoge bt:1t1e (foeetto p. 117> ,,. .... 
• 2 ~ nlmtntni'os ~ bc::ii3 

• 3 ~ trà:s "'* 
""""""°" : 40 """ 

• Pour fotm0r la <:oqu4>, ôtoz ta partie supéflouto du g!teau on veillant à ce qoo 
l'avant soft Jêgêrement plus 6p:ais que le reste. Taillez en l)(linto. tôigOroment atr0ndle, 

l'avanl du txucmu. 
• Avoe los ehu10$. formoz la cabioo à l'ai,oant dti b.'lte.,'U,I : 

coupei 2 cubes. l 'un plus petït que l'autre et PQSCl•Aos l'un au~ l'autre. 
Fîxoi avoc du gl11Çoge blanc. À l'akle d·un coute.au poi.ntu. ~oupez_ 
soigneuscmMt trois fois 2 carrés dans la gav1t0tto R6sille d'Or 
01 (lvidez"los pour figurer des fon6tros. Appliquoz·lff do part et d ·autte 
do 13 C<l.blno en Jes fixant avec <h1 91~ blanc. Au sommet de la çaQlno. 
collez vartk:alemont 1/2 cigarette russo po"' figurer la cheminée. 

Finalisez le bateau 

• Sur l'un des côtés du bateau. fixez avec du glaç.-.ge blanc les lettres 
~ 5ucro Vahiné pour formor le pr6ft0m do l'entant, 

• Collez toot aut out de la coquo 1 bonbon fil double vW't afin de figurer 
ta l!Qno de tlottalson. 

• •• 
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• f'tantol lt& bOVOiff on Wgne au cent,_ du gàte.w, Ml preniiM dans lac.go­
ronc ruSM. Ml>t 2 outre$ dênt rallgne1nont, e1 ntlloz·'" par do& bonbon$ fill 

~ "" ... noulf'I! eutour des màlL 

• SUr le pont du CholUt*. disposez ... oursons gMiMI: {awc dl..t glllçave bfilnC: 
Il nécff.11\Jro) pour tiguror lff marlnt ,,,,_. que le mto de bonbon fit vert pour 
le flk!t dO p6che. 

• Fbœz: .. blrquene Troll d\iat.oftS l , • .,.,... du bli.ILI l raide del pjquel 
111menc ..... pl;anties dll'lll i.. coqw tn tio-s J>O'# 5gufel' ta cMloupe. 

• Colktz .. , bonbons LlfoSavers n>ugot dt p:t;rt e1 d'wtre de la coque 
du chalubOr à l 'aide do G'açago bll!lne, pour figvrtt 2 bo\16es. 

• Pour Plffalte 1e drk:of. ~:r aucour du bllt-.. 
dtt bonboM f)O'Sson& g6h6és. 

.Ou encore .. ............................ .. . 
• • 

: Ide., J u Pour potfaore ce goûte< au parllJm iodé. lriPafez une péche à : 
• 

: la ligne : emballez des petits jouets. accrochez une boucle (en ruban ou en • 
• • 

• fioelte) et épar'J)fllez·les sur un mOC'Ceau de tissu bl«I ou dans une grande : 
• • : bassine. Fabriquez des pe111es cannes à péche et fixez un aochet métalll· • 

• • • que à l'une des ex1rômttés. Laissez • pêc!i« • los 8f1fan1s à 1our de rôle. • 
• • • • 

• 
• Goûter réussi l 
• • • •••• • • • • • • • • • • • •••••••••••••• • • • • • • ••••••••••••• • 

J 



Pour ..,...., - Cho$SMZ: une ~ 
... tVOOA • "'*· et ~ • Chaque 
.,...,,. ~MOI~ du~ avec 1.1'1 

_.. .. OAO.* j)Oi$$C)lll$. 

La pêche 
sera bonne 1 • 

Pt~I ff1 pebtl: çaôeaux à •mQOrt•r : rfpartl5sez la 
OflM dt 1.1 p6dM: entre tes enfants en plaçant quMquM pois· 

,... g61o1161 oe c:oule<K !Ou au -Q dina un lotet lfilel de 
.,....tt'Om9gel vetdd en supennaft:M, par u~ 

39 



Pour 6 fi 10 ~llW"b 

·7---llJ~lnbfNOt((jj• 

dt160l'l ....... Pf> 106• tt3i . , ...,.,...~ 
.,~ .. ..,.._,...cror 

• 1 DOt'CIOnt l'l'WfUI ·2-­., ....... _,.. 
•10t.oi2~A-.d() ., .... ~ .....,.. ., ....,., DWc: . ..,, .... ., ........... . _....._ 

., ........ .... 
·~--f ... ·-­.--.. llllflt ....... ,,, .1,_,... ......... ~ 

• ' .......... ..,... CIClll -•1 ..... .., .,,..,..... . ._... 
_,_.,,.... ..... ! ...... _ ·Po.i.-•• ••en• 

• ' 9U J "1"'911 .... 

11& 111'.Eoom )3 
W0 &~îf®O~l'.E 

Prép11rez le corps centr11I de 111 ferme 

• t-i. ..,,_ .. <le cllllquo oM-dt-. à obi-des Mgleo - .. 

• Dont le """'"" "'1•""- cou,_ 1 lt_,,. dt 5 cm. -.Z. TWJez IA ..., • 
... ~du g:ltew *" PGlnt• dW .. ew <frit ta Aot a ..,..,, pour tornw wn •0ot•2----c-.·-·-.. - ...... 
...... - "'lqol pour ..... c1 .... ,.. 

· -~------ourt-c1u .... •·-... ~-... <Nif "'°""'de a. O'• oe ctwl. "'w••••"'*''.,., .. beis ~ p , ~. 
T-z pot 2 ronvMs o.-. F._. 

• COUl)N 1 glltJtrette ~ d'Or_.. cf«;)I danl ton .......... Pl-Ill COUPH 

'" c.M'9iDux pw qu11t1e ou • runlt .. A r 111ldl de ga.çaioe ballllC. eohz_..,. 
sl#' tn • mura • du eotps cem,ot pOuf' ffturtit ... lon6t,.. .. la perte. 

Prép11rez 111 gr11nge et le four à p11in 

o Powr Io - .-, on palme Io.,.,,.....,,.,_. du œ Il .. ~ 
..,,.,._ ..... ..._ __ ............. pon ... IO<>lo-duoro-•--------....). 

P!•;cor th 

• 
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• Covw9l. &a sur1aot Ou toit es. gaiufre"" Plii ... d'CK coup6es aux doux tllOl'I. 

MM'lttAN. • t'aKtt 69 gl;açtgt bWIC ti ........... Tenninez par 1 bilc:ui1 
.. ___ .. ~.,. .. - .... llgu<slelaitedutoo. 
~un..,. de~ P ... d'OJ..,.. .. fll?de en gi.ae d9 por1e. 

• Peu' lit IOl.s • _.. &ailei en 1X*rtti Il.,.,_ ........... de la badle téWYM 
dU Pl••lllWI giiWA. peu former un lolt 6 2 l)lnll• comtne' sricêcfee1•nent. 
Ct9UIN: ~ au cenb'e d'l.#l dd une MCOChe •roc'ICle avant d'y 
lntrocluire 1/2 langue-de-<:hat {la ~ CowYel lt IOlt de gaufrettes Paille d'O.., 

Préparez le tracteur 

• 06nt unt chuto de gàtoau. COUP61 un m0teeau de ' x • cm et un autre 
de 2 Jt 4 cm et superpog.ez.·le5-. le plus petit PN dMtus (voir ci-contre). 

• Cole,;i 2 bonbons anglais ronds à l'avant 11 2 ~ oe règtisse à rlllrière 
de .. cllblne poUt t.n les roues. ~ ~ 1 bsSCuit Mikado 
• r..,.,,, pc;M" t1guter rêchappemenl du nci.ur. 

• Coltl 2 bonbons mimosa â ravant pour,_.. ... phaAtS dU trace.., 
PtK.i 1 ~ gêl66 à ra\'af'lt w t~ 
• Pout le routuu, enfliez. 6 bonbons LlttSavttt ou 1 ~· nrs:M 
IOI' 1 paille pi;6e en trol$. Réunissez ... 2 • 1tlr""1ft .. ff la l)alllC: 

dN'I 6o roul04u ainsi fon'n•. Piquez•'Ot dnnt 1'411li«o d u tracteur. 

Préparez la fosse à purin 

• Ta.llH une baf10e oe 1 cm de larve dail\t toute &a~ d'une Chute 
c:Hi gflteeu. eoupe, . ._ on ltOiS parts eoaii. Pl"" r""" cr•~ tn d«.ut. 
OilpoMz a..~ pour tonner un_.., et~ 111 '*"10 

... ~fil•cot..•1an lllL • 

Plantez le décor 
• Potlborw-., autOUt des b61lment1 le tracteur. 1 minloOut'SOr'I ~1r"6 pour le 
fGfmltr. 1 morcoau do bonbOtl régllSM tong fOUtr• eu wcre blAnC: pour tOl'I 

t oma dO lalt. dOS bOnbOtls en f0tmo de 16gumoe ot d 'antmaux 01 ofootcz 
1 ou 2 muffins nature pour fi91.1l'tf dot meulos dt paillo. 
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lntrocluire 1/2 langue-de-<:hat {la ~ CowYel lt IOlt de gaufrettes Paille d'O.., 

Préparez le tracteur 

• 06nt unt chuto de gàtoau. COUP61 un m0teeau de ' x • cm et un autre 
de 2 Jt 4 cm et superpog.ez.·le5-. le plus petit PN dMtus (voir ci-contre). 

• Cole,;i 2 bonbons anglais ronds à l'avant 11 2 ~ oe règtisse à rlllrière 
de .. cllblne poUt t.n les roues. ~ ~ 1 bsSCuit Mikado 
• r..,.,,, pc;M" t1guter rêchappemenl du nci.ur. 

• Coltl 2 bonbons mimosa â ravant pour,_.. ... phaAtS dU trace.., 
PtK.i 1 ~ gêl66 à ra\'af'lt w t~ 
• Pout le routuu, enfliez. 6 bonbons LlttSavttt ou 1 ~· nrs:M 
IOI' 1 paille pi;6e en trol$. Réunissez ... 2 • 1tlr""1ft .. ff la l)alllC: 

dN'I 6o roul04u ainsi fon'n•. Piquez•'Ot dnnt 1'411li«o d u tracteur. 

Préparez la fosse à purin 

• Ta.llH une baf10e oe 1 cm de larve dail\t toute &a~ d'une Chute 
c:Hi gflteeu. eoupe, . ._ on ltOiS parts eoaii. Pl"" r""" cr•~ tn d«.ut. 
OilpoMz a..~ pour tonner un_.., et~ 111 '*"10 

... ~fil•cot..•1an lllL • 

Plantez le décor 
• Potlborw-., autOUt des b61lment1 le tracteur. 1 minloOut'SOr'I ~1r"6 pour le 
fGfmltr. 1 morcoau do bonbOtl régllSM tong fOUtr• eu wcre blAnC: pour tOl'I 

t oma dO lalt. dOS bOnbOtls en f0tmo de 16gumoe ot d 'antmaux 01 ofootcz 
1 ou 2 muffins nature pour fi91.1l'tf dot meulos dt paillo. 



Pow fait• un cochon en pit• d••m•nd•, 
bN · bot.At oe plie de 30 g en-. ron Former 
1 u tiu... PlillS peue peu ,.,. .. °"°"" .­
IMZ-oa. Avec &#'le ~ ~. fait• 
:1 aio..:,,.,.. ~ ........... colai• .... 
Ptfl .... boult 0e l:. rnltM, 11ta1••· l.aQOftllltrl 

M 'ff'UK fil le IOUl"lfe. Pou'" les oreilkMI.. modtil!e: 
1 pltrla l!.._ .... Pàt• d'amaride (1( IKOt.I'· 

w-W P<>\# Que Ses oreiffes ~ l'air un PtV 
rOf'l!blm Collez·les sur la lête. Fllltet dtl 
111od1 GlivGC de8 petites boules allongbee ot une 

<li.IN.li en tire-bouchon. et colez·lel ~ tt 
"!'!pt Cl.I cochon. 

· ·' 
"'"°)'el. Ô89 petits cacM.k!a 
t ~ : WOUI potr.C Oftni" • 

- *IUt tntant un as:son.menc oe 
~ ~ - coc::hon. vadwt. 
•e danl UM Pttit• bc:ll'le. ou q~ 
Ql.lff bOnbOnt 16gume:s. dan.& un 
m111t·MOu tti tlnc ••• 

Soignez les 
détails ... 

et les invités 

.. 



le Sl'OP 

• 1 pi:6 l9blùit~ p. 'l1~ ou~ tel.Alt Pl'tl 
• 315 b«ILJds •• oulMr" 

• 2COgdOl'IO(l.dOOOCOt_. • lOOt 
• 200 g dt l)OuO't d'lmlf'IO 

• 300 0 °' tuCrt "' POull' 
•5ddt~~CUd'• ...... _ .. _..,_ ·-­• 8crOoOI~*-·. "'*"""" ··--oéW ··--gllMo • 1 tlc!lo.iil Mîkadl 

• t bartlott a u.. 
•Gllçaget:lllWV:~p. \11 

·S.--
• 1 POnd ciieCMOnOëOCll 

• 1 oJ dl "°"" 0 ao OT 

""*'"'""-• ... pol-ce .-i~ed'w:'! ,...p fh;& 
~ • <4 IJ llWl"9'Ul'I 

Q,esm 10mi' 

• Fa.tes ~lfir 25 cld'oau avoe 100 g do tuCtti en pou<'N. tmbibez' .. n 
t rM raptdamen1 Ms ~scuit• i 1~ c!Jlllefe. Tapisao:t un cl,IM:fe-potQ (ou un 
talD<ltot1 :t'llC I• t)Gc:.-1s • lt\ cuiM<e imbibh pbciil horlzoe'ltalement côt• 
p&at c:ontte &a paroi. en partant du tond et en nwnontana le long det par'Oâ,. 

• C>aM ~ino temno, m6tangez. kl PoUdre d'amwtde, 200 g d• ooix de coco 
~. 200 g de 1uet0 ~ Poodf• et le caté dk.eféiM ou l'eau. 

• Gan'M1$0t l'ln'l.érieur du cut.-do·poole avoc doe çouchet aHem661 
de cet ~ ot do bÎ$C\llts à la tuiU.W ~t knbibk. en tonntnant 
par uno couche do bitcUitl à la cuMIM . 

• Sur oono demiko couche de bi9cucts 6 '8 cu-.re. placez une asMtto 
o'un dl:irt'lètro lë06rement lnf6riour à celui du er,â<o(le.poul• ot PQMZ &#\ poids 
,,.r-d0$SIJ$ (1 bo<"lo dt OOOlleNe pat Cx - ), 

• Ulssat reposer au freezet au minimum 4 h (ou pripOIU-M tl velle). 

• OéfOOIMt sur un rond de carton de 2.0 cm de dlamètro. 
AOsetVU au r~teor. 
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La b111 t e e ·eritr • :le igloo 
• ~ .. tour• 1ao ·c cttt.. 8). 

• Pl-fil. ..... ,.. Nlbl6t ou tJhllllel: ..... ~ ~ ptMt tt 6tale2• .. dU 

.,..,..,.. """""., W1e c:ouch9 ôt 5 nwn cr• ••• ·~· 06coupez ......,.. ... borOI 
de "**9 lrr6guMre. v.ri: run des botdt.. ôkiOuPA: ot o.r: W'I ~ ôt p6'­
...,.._ 6. l'olde d"un emport~ circ.,.... ou avec la pointe d'un coutoau. f)OIJr 

f9nt un 1rou pour ta pêehè <vo-- p. 45), 

• Dons une chute de pite ~.découpez unt bande do 3 x 8 cm pour 
fi..çonnor l 'on1160 de l'lgioo. Posez Io b11ndo do pAto t\ cheval sur une tonne 
onondtO .allant au four (un «ml&Quin par exemJ»e). 

• Dont unt ftlltre chUte de pàto sablff. ~ • l'aitde d'un emport6"pitc. 
ou d'un~ pointu la silhouette d ' un our1poa.,.e(YOir0-comre). 

• F•t• cuwe .. tout au tour pendWM 9'WlfOn 10 m.n. l ...i be'! 1efvoldir. 

• PoMz l'IQIOO .. aa ~ • .., fe letsunt u le tond de canon pour MM 
QU'Ii nwncl"9lo la pAte sablée. Ta.lez• Il bMI de l'tgloo deux fentes parallllfel; 

HPfl!CHt dt eo ~de la pone en pt\t• aabllo Cl4 gllstel-y cele-d. 

• PrtP&roz vn glaçage blanc. Recouvrez-on l'igloo. l'oun polaire ainsi 
q\IO la b&l'®lto et k\lsse% tefrokfir JltsqV'à co qu'il toit complètement dur. 

• Po11z 11ortlc~1 r OOI'$ polaire sur t.a bnnqulM tn l'llf>puyant 
convo dot bOnbOnS si besoin poor le nWnttnlr . 

• -..r90o-ta-otl' .... .,.....<10....,.g1aee 
et ôt notJl de coco rtp6e pour figurer .. '*Olt· . 
• Coupe.r. \#\ no-Qt!M.l die bi9o.MI Mtkado creinwon 4 cm o ~z un~ 
de borltloi fil bku d'enVllOt'l '4 CM; ftOUel ...... bout du motC-.. Cie bi$Cull 

M.-.ack>. et p11in1ez_ la came à ~ ..,.. consirtuM "" " bfas 
de l"cut gwnauve au chocolat. 

• Dilposot r0t.n devant kt trou dt pkhe, de 10r1• que• fil pende au"°"""' 
06poM: à .. péeds quotquos bonboo1 poillOfll ~hfl,.. blous. 

• Pour finit, <tlipersez sur &a banqutse de1 bonbons blancs à la moo1ho 
et dtt bonbooa Koranolge pour figurer des arna1 de neige. Vous pouvez. ar*ner 
la ec•,,. ovoc quelques bonbons bl.UcMnM g6l1h" autour d9 la banqdM . 



1 

VOIN enfant 

dt -- llM\allOns l)tr'IC)n--
,..... ....... "*ne thèfne: _...., ........... .... -

"'°"' PC>Wt4 ......,.. i 
(lt.,que tf'lant une Wt 
1oeomt1111gnM d'un -.re de 
11iop ae mootl\O g~cial& ou 
dt_,., <forg&t11 

va.t """"°' 69al0<nent ,.&­'*" l>O'Jr chaque enfant, oo 
eus PQlairti tn p6te satMe 
rtCOt.lvtlft 6t rw;ege bl3ne: 
1( .. tpOwdr't dt u::re glaCe 

.. dt ne>• dt coco "'*-

Brisez la glace ! 
Pr Pour c:hlqut entant. 
vous pouv.: ~dans un peti; sac en mouSMllne '-""'par un 
ruban d" b0noon1 KBtllllelgt, dos bonbôna blane1 • le mtn~he tt 
des pol$$0tll géMltl 



Pour & è 8 on1an1s 

• t ~ f'Cl'IO., ~ 
026cmtitoen•PP. 10601131 

• l ~_,,__ ~dt2Sc:m 
• 1 00!.lt coco 

• 2 ~ .. dt po.ôlt IC:llCUiit ....... ......, 
• Bl'tbe 6~ 

• Url9 cliarllt d"°""*""' ..... 
• 1 lrolMT~ 

• 1 CQ.MOI....,..,.. 
• &~ wc;flQOÇ 

• lOboCO.~ ...,_ 
• • ~,... 0'0-

·-...... - 9""' ·~b1Wc~.,.11n -• \,20 m dll '** ~ 
··~ ... OClll • ·~~nl(lôa --­• '0.•0'0I 

• 6 piQIJOI ~ ... boit 

Préparez la tente 

• Pllitz tn quatre le papiec- aluminium J)Ollr lom10f vn Cùrr6 do 30 x 30 cm 
6"0'1 rig1d9. A.Plb$Mt: bien I'~. Plliu .. ~ ... 6eu.x ~ encor. 
en dOux. Pliez.·kt C1nC01• vno fols on dcv• mais tn diogO®lo. 

• Arroodita.ez: ~t ta base du tnangle ~ Mlli fonni, puis ,._.Y 
des entailH o. 1.s cm• t'aide d't.MWt pa:Jro de clse:rux. pour lomlOI' des tf'on­
ges. Coupez fe11.ttémit• de la pointe du tr\llngle a 2 mm. 

• Owrez .. püoe ec: marqutZ tes 8 pils dlins te même sens. Poaitlonnot dans 
'4!: croux dcttl pllt 10'5 8 brochettes en bois raoooun:in à 14 cm de k>ngueiur. 
Ptquez.ae. en~ obiiq.18 Gans l'airrondl de te bol.iM de coco, plACée 
en dO$-SOu.s de l:t 1ento, pour .. , main1enlr, comme._ b~Fa net d"un ~ 

Montez Je manège 

• Pincez Io gâteau â l'OIWeft. /4JJ contre, Cnk!SOZ un trou du diamit1N de ta 
tueette et~-- de gl'<'age blanc avant d'y planter l.A aucene tornd6o. 
10 W.ton do bols dirigé vers Io haut. 

A"«lpMlt.ot ' "' 

1 
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• Prquu <*icatemen1 sur te biton de la aucttte t0f'l;ld6.o ta boule coco avec 
La lente de façon• ce que 1e b6ton ~ ~lft'*1t. Mlr!twz ren••d:llil 
en enf"-rt 1 trw Tagacia.., r~t• du W.on. ~de ta tente.. 

• Fin1tMz le tente en enfilant 1 bOt.- de Q011111e ~.,bout de ch8ant 
o.. broc:hett• ... bo.s qta ta~·· 

• F~e;z. &1 glaçage ~. lout -.,cour du g6tMu ec ~ les bont)oll11 

Ui~ ou une aun ~de vot,.. chO&x (bonbon MM par exemplt} 

Les véhicules 

• PrOporeL G vilhlcutes et abgnoz·I•• aur .. ma~. 

~ 1 our.on géllflê pour r~ter .. gtrant ""' mill4'U du manège : 

L• IHit•tiU : \IOlr .. La nioat• dH oora •, p. 88. 

La V01tunt en ch0cola1 (bafr9 biscurt .. ..., ehoc:olill en tonne oe vom.w. 
ao,. __ .,_ Pl11cez.y 1 -gMW. 

la VOft .... : \/QI' .. Les~~ ... p. sa.. 
L·Me.copc..-. : voir .. L "hélîcoptèt-. ... p. 72. 

Le tnM:~ : voir • La ferme d"An10int•. p. 40. 

L'•Y.on: vQlr •L'avion V1Ct0f" Tango"• p, 8. 

Plantez le décor 

• Lff banc• : COllOZ: 1 bonbon anglais rond (CoNr" réglisse) à chaque t lt'trMlfl• 
cr. 1 gaufrette P•il .. d'Or avec du glaçage blanc. Sot La tranche dt ~1 .. -d, 
COiiez <*utom.nt 1 seconde (llltltren• Pain. d'Ot ~t a aa 
.,. ....... pour ... le do:sw. fadet..,.. 2 bllncs .. pofU .... de çftaQUe ctM• ... _ _ __,.....,. __ .. dee ___ _ 

• Le Mlnd o. bilrbe â pape : sur la nncn. •• Pl'1*'dc.,._......m: 
.., g61eou Chamonix 1 pique ~. de ,,..,.... • c. qu'• d6pasM 

dM z c<ita (voir e1~ue). A~ extriml.t•. ~ 1 capsule de poucn 
11eidulH P<K#' taire '" l"OUO$. Collez d" pttrtH boui.a de barbe à pnpa 
tor 3 piques alimentaires et l)IMtez•tn dan1 .. g-Atoau. À l'avant du chanot, 
pt(Mltoz 2 piquet ~bmont.6iret pour faire te1 bro• du charlot. Placez.·lo à e6t6 
d" rnaMge ovoc un ourson g .. lfié. 

• Dt:N>etM~ 'out ;lUtour du maMge des OUrtOtlt 01 des mlnklursons (161t"61. 

• Pol# ....,.,, par11(16t a. OilMU et ._ ~- entre les enfams 

e4 QWnllMI ~ assMtle de bonboM ec M6ilnwu du d6oor. 



'"#Cl'" ôte petits C8CliNul: 8 ••llPO'tM : pr--.z 
-.i de ~ pol6 en off:rW" 1 à <haQA tntaiiril 

C.1,.,. """ '* lt ~ colorée. 

~ pou~ ou1:11 ottrir à Ohac1,1t1 une pe1rte t»ort1 
'""'Plit dG b<>nbOl\S, etc b\'tfbe à papa, etc. 

Sii 1·· d'u ... lr'lf'llYO!We. Ch0$$Wt del bouglol 
11• hntl te hautes ~ pquai:-en.,.... au oencro dt chi· 
""'""'' ........... a.. ....... .,.,.,.de._ .... .... 
mont.r Ill 0.0.09 .. whicùllael wwc .... cWI· 
OI' (*# .. Pll)IS" ânw1un de .. '91'11lt .. ~ 
0t ..._ $cm W*8 •a.mie ec .. en.. 

En voiture ! 

SI 



• 1 ~ Clrff ., CflOOc dt 20 )( 20 c:.'I 

"°"*PP.106•11' 
•• mJlrm ~ c:lloa:*I ~ dler ,. bcllJrollr 

.,~~ 

•20o.nona ............. <*•• 
• 3 be).jeSoe a. •tll0'9Adt OOUlan d6J•• 

• 10 b9o..-*"°° ... dlocclll 'OI 
• 2 boi'lll0'9,... .... ~ ... .,,. 

. ' ....,,,.... °" ll*3Qc . a.c:. blilnC "'*-p. 111' 

À l'atdeo d'un couteau pc)ltltu ou d"UM CV•llMe paristenne. aeusez. délcili. 
mont une bande vamc:ale de"*..,..,..,.., d·u,.. tangue-de·diat dans l.o moh,. 

tof6rieure de chaque muttln. 

• Coupez une des extrémité-a otrondiot (Io Choque tangue-<f~chat et posez 
ftt bf1eults.1a par1ie tranchée \10f6 te baJ, dont lff creux lotmés dans let fnl.il· 
hnt, po4.1t flgUAM" l'entrêe des cases {\lcWr p. 6$). 
Sf Mtoln. \IOUS pouvez Ubllser du glaçagt" blanc pour let flxet. 

·-­""'*' 
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• °"PoMz ... tr.dfinl ..., d'OCOlat .... 9't ..... '*"'· b-m6me pose 
~ un p611, sur un pta'&Nu ou LWM ~ en bols. 

Couo•~ ,.. e.cu1s MtMdo en morcaeux dt 3 • 5 cm 
.C PIQUeZ• ... ~I dans ta pile 6 ~HU autOl# dM C6M$. 

R..,.,..11Ml ltt °""'500S en régltsae autour ctn ca .... 
l>4f J>6l.1t1 QtOUJM• ou isolés. 

Cn1so:t lot •arments du Médoc en pet111 morcoaux 
pour en faire dos potlts tas de bols. 

Coupez toi bou'4n de chowtng-gum on <ltux 
81 ,.f)al11$Mt4n devant k!s easeJ pout hguror lee clltba$$0$, 

Coupu -. bonbons~ ~ tourtM au -..cre tin deux. 
PGMZ.• ... tur i.. tranche .. plwrtu .. ~ Ot ~ d'w.x 

.. tnOl'CMUX de ~ alîrneM.-.. pour '9nt .. ~du mi. 

1 



....., ..... °""' r~& e1e ct1~ 
~ CMOOMZ ~case avec: Cll'°*ll* 
..... Of ~'9'19~ an5f out 095 

OUt10N en ,~ el des to IOOl'IS ___ ............. 
Grignotez 

l'Afrique 

PLI c;w dit_., c:am:•• • ...,.,,.. 
Oa,pc)MZ QUelques ~ _. 1~1111 et dll 

--~--ou...,.dom 
une P9'ite bOite en canon Placel lt too1 dant. 
un pct.11 sachet transpnrent I~ PN un nœud 
en raphia. VOUS pouvoz f0.1lemtnl kit pr6Mnter 
dans une oun6nlèle on rllll)hll, (ln toi .. de ~e 
ou en Wdl'. (11$SU alrlc9\) ~ Plll un nœud .,, ....... 



Préparez les chaussons de donse 

C·frl·e=j 
• ' _.., .. c:holk fn tormedt ........ 

oiecm"**PP 1œ1 111 
• 2 bd!M dt befbt • Plf:it '°" 

,....---dn '-9'tndle ..,__. 
• 2 tdll$." ......... .,... 

-~­., .... ~-~ ... --~ 1(11,1(111 

~'l'O! «5 mit 

• Enlevel 10$ deux. Uct1 do la turlaco 91t1cêe de chi.que ecattlr en arronct11a.n1 
'" ••~tft dt l'en~. ~a. pàte ainsi découpée et bssel 
$01Qneus.omont Io crème a.ur louto sa turfaco, a 11nuWICM df/ l'êdalr 

à raide cfyne ~·· ~. 
• Coupez on dewc dans $o sent de la lo"guour chllqvt bonbOn r'llben 

PoUf ..... - rubans .. ChaullOnS. 

''' 



.,, 
3) .. 
"' ,. 
• • .. 

• 

• 

• 

• 

b 

, • 

• 

• , 
t 

• • 
• • • 



Préparez le tutu 

• Cowrez: ~ 0. balb4i • PIPI lie glllNU M lotme dt ....,.,.., 
pow obC.w &ri cetde ~ 

• Pfac:4iz 1es 2 ~au centtti en~ tut~ d"-.ot 
'" 2 bonbon$ rubens cn:.Ms. 

• PCIUf Mt\111, dko~z une Pol1 du ~tHU AU Chocolat par aNiett•, 
un mort«'u dO chausson t t un t>eu de barbe à PIPI· 

• Ou encore •••••••• • ••• •• • • • •• ••• • •••••••• • • • • • • • 

• Vous pouvez également réaliS« des m.n1-chaussons de danse avec des • 
• 

mono«:lairs, en P<océ<lanl de la mtme façon ma!S en rempiaçanl l<I bol>- ; 
• • bon ruban PN du ruban fil {Yoo' et-c:onlnl). , 

• • • • • •••••••• • • • • • • •• • • • • •••••••• • • • • • • ••• • • • •••••••••• 



Entrez dans 

lcko• cMco • pour an.mer la présentallOn. YOUt POùvel 

- OMt dte•pet1tsra:t:s: •MOUfOUgàtMu tait.a~ 

........ Ctnlr9 de peldlel eeil ··~-blwd-. ...... ou 
otOD ..... ~OU"nN-«gll:SSel·yO.OLnOr'll ... ~· 
a in.'*''*" 

Pf..,O'ft't des petits e.d••"• • 
tom~..,- : dans un àdqut Cie tulle 
blanc ou rose. depo$ei Quelq\1411 
bOf'lbons petites souns _,... de 
cou\eurs cfrffêrentes lteS • 1>4t111a rots • 
dt l'opéra !). Fermez tn nouant avec un 
ruban. 

la danse ! 



Préparez le sapin 

• Pr6cha.J"Ol .. IOW â 200 C ('h, 8 · 7). 

• , oenc-t ~., H "'*"' 
0130Jt40Cll'll~O H• 

• , , DCll'lben • 

• 10 tlol'C)Qnl ,.,... .... _ 
•9oio;lf•·~·....,_.. 

• 1 OCJrb:ln ........ _. ............ 
• 1 tllO'IM dt~~ 

• Gllçlgll blltW: ....... p 111') -• ~ .... itarwtnlu 

~flaft 1h 

c.-i ' :io ' 25 ""' 

• Prtiparez. li J)tte â OéooiM au H matcha. on tutvant IM proporuons 
dit Il l"9COtte doliM"9 p. 109 el en~ 1 Whef: de......,.... dW•.....,., 

• v.rNt cett.e pite clans un motAe ~de 30 a 40 cm. F~ CW9 
IU leu J)tndant 20 i 25 tlWl. Dimot*z t. ~ ~ c:hlude a. W.. .... 

LltsMz .,..,_ tefToidir. 

• Taillez .. sapin dans la gênoise ~ tndiq~ tur la photo p. 63.. Il doit il,. 
W9f ôt <4 cm au sommet et de toute ta ""Ofu' du moule â manqué 

"ta !>MO • 

• R6tOl'\IOZ los ChUIOS.. 

• Rodtotsoz. déllcatemont co sapin sur .. p&otDtlu de servioe. 
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• AdolMl IU cont,. de çhaque fect t tn0rll6 dt ~ constituée 
P9I' ... cM" du d6eoupage en La maint.-.nt .vec dits piques alimemaltM 
OUCIUgloçogo-.O. 

Décorez le sapin 

• FI.Ilot au tomn'IC'l 1 bonbon •10.10 fl&anto 9'11fi6 .. li'OUlO.Z des bonbons rQ, 

d°' OmgibYs et dtS bonbons • HariCM11mu • tn lff fixant avec dU 
gl~nge blanc ov dos. plqoos ai1men1slrot. Pour ta,ro Ma gulrtandes à troll901, 
CN\U'lllloi; tot bonbons rubans s.iw 2 l'nm, A lntorvl'llO& r6gollers. 
tur 1outo IQ longueur du ruban et d08 2 c6tôt.. AetrOChe.t·les au 931*' en los 
vrlll1nt "°6'roment {voir ckonttO). 

• Afout., IU pied du sapin dos pe11t1 ~X rM!iMs à partir 

do marst'ltl\Mlows : coupez 1 bOnbon rubln tt1 ct.ux. EntoulQ la prtrrtMre 
mollfi6 81/tOUr du~ el Mez4 avtie du ~ blanc:. 

Aocon'-'*ICal. 8Y8C: a. seeoacs. ,..,.,,., ~·"wetrlenl a la s:w""••· 
~tout eu&our un boilboi• li d"'uno COUieur dltNRnto • .,. lit çroisant 

eotftl• .. 1.1n rublln. •t nouez• sw le dM.IUI Clu PllQW'C IYOr' ckontte). 

• ~ MNlr, d«ovpez un tnon:eau du gAtMu pour cMQue entant 
et ~ntoz cNqut as.aiette de gulr1Mdtt on bonbon 
et dff petits c&deaux • 

• 
. Ou enco r e ...................... ......... . 

• • 
• 
• • • 

• • • • 
Variante. Préparaz ce sapon a P8f1K d'un gàteau au chocolat (recette 

p. 113) en le re<:o<Nrant œ sucre glac. au sommet po..- renneoger . 
• • • • 

• 

• • • •• • • • •••••• • • • • • •••••••• • • • •••••• • • •••••••••••• • •• 



kNit dko wnez les plaWs -" ~1 
O"~petitsCMtell•••tnanQef ~pou· 
IC PIS ._......,.. c::onfec:lloms dt l)IClt9, 

,.._. • .,.woe~ts 1 '-fl3 
~Pl'~. que ron...,.. tn 
Ot'i.ui; tn ~ t;si aeme P.. S gautrta• 
~~ RaQQourelSMZ 2 Q3Ui'ettes ec collel 
r....,ntl't a rlldt oe ~blanc. 

Savourez 
Noël! 

Pr•wo)'eL et.a pe1•1• ude•u.11. t ..._. ... , __ .._ 
enfant Ql191Q!* ~IX flft boft.. 

bon ou en gaJftwt1•. en ., Q11111eWrt 
un ~ 8WIC son nom ~ 
qu•• ~ l'tme)Ot1tt .,.... .. 

ft tt. 

.. 



.. 

·BEN 

., ........ d'Oii: ...... OtC:lill 
tlt8Clfl--PP ,._ i t•I 

............... '° ··--• 1 ptpa. ~ j.JCl'lillit ..... . 
•J......,,... .. .. 

·~~~ ..... <l'WIOI· ... 
· ·~ ...... 

• ' bcrèJor• ~ ,... 
....... ,.... .. birl'ttlU °' 

·i~oe ~ 

·~ ~' 

LE PIRATE 
&. .. e111au1. du 9'tMu. • r....-. del ••rfW"I•* ,...,.1.,... fKta19t cr1nwon 

3 Cl'n Ot..,... _, 2 CM dt..._ tlf01W Cl OONN~ Taia.t ra"'9 ••~ 
.. ponte e4 ••cw f 1 1 t ce~...,• avattl dU 9111i1oft en pen.m a.• base 
du f6t..u. RoelOl.#OOz .. 0tii.au eur "" plat0eu. un pld Pl.-t. une planche 
en bCllilt ou tnc:ott Uf1e 1tu11te o. PIC)lilt . .,, tonci.on 0t 1·~ 

- - - ... - """"'* • E_,-...-.._._ ......... ~-dO. 
awic .. pointe d·un cout .. u pour en IWI drM l)l:lllM feniltes. c.oup.1 

2 de - goutt ...... Afflllt d'O. - .. - - • '9l19Mt de 4 -

OO 
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• CouPoz un Potit morceau de rouleau de règfi$1Ml ot colloz·te à l 'aide 
OO glaça.go blMC $Ur l'œlt de l 'OurSOn (1611114 rouge en gl.#so de bandeau. 

• Coupez délicatement i gaufrette aux dEIWl tiers dans le sens de sa longueur. 

• Cons:tnisez la cabine du chef : ~z 1 gaufrette Résille d'Or aux deux tiers 
et collez la plus grande partie avec du g'8çago blanc à l 'an1èfe de la coque. 
Sur le dessus du gâteau. dis.posez 2 gaufrettes Rés.ille d 'Or êvldêes de man .. re 
à tonner 2 parois, pois 1 gaufrette Aôsille d'Or plelne par·d0'$sus en guise do 
toit. Pour figurer tes balustradet, pose~ ce paJt et d'autre 1 rongée do gaufrct· 
tes ôvldôes r0sorv6es (voir cl·eontn>). Placoi Io chef d0$ piratos d()n'!M l'uno 
de ces balustrades. Vous potNeZ découper un peUt moreeav non choco&atê dO 
biscui t Mikado et Io collet dovant lui pour ftguror uno longuo vue. 

• À l'avant du navire. terminez le bastingage an posant en ., V• 2 aut/'0$ 
mng6o$ do gaufrottos M:l6os r6$orv00s. 

• Coupoz la portio non. chocol.:t:t6o dOS bi&euits M îk.ado ot plontoz•lt$ 
vertiea1~n1, <f.e chnque e6té du batet1u, en y lr11crc.-i1an1 lot t>onbOns rog11sso 
long$ tou~s ou tucro pour ligvror !Os canons. 

• Sut Io pont du noviro, collez ovoc du glaçage blanc les mini-oursons gélifiés 
cJo couleur et placoz lô$ routl)aux de régi~ pour figurer \es cordages. 

Plant~ 1 biscuit Mikado incliné à l'a.v<111t du naviro et l bonbon Schtroumpf 
gélifié en fig-uro de prt1Ue à l'aide d'une pique alimentaire. 

• Taillez dos vol'les latines (rectangulaires) dans la crêpe bretonne et fixez·los 
sur les bougies. Pour cela. faites 2 entailles au centre d& chaque voile, en haut 

ot en bas, ot glissez·y la bougie, de manière à oe qu'elle dépasse do quelques 
centimètres au.<fessos de &a voile. Plantez ensuite les l>Ot.19'es dans Je gâteau 
puis Dllumoz-los au demie< momoot. 

Pour servir, découpez un moroeau du galion et agrémentez l'asslotto 
de chaque entant par des ~ts du déeor. 



1 

~ ....... , ........ CM! • • """'_ ....... .,,.. 
pnz un pe~ trtsor • ~. en 
tnr.m.w. dans unt: Ott~ bcxne en 
!!MU quelQl,los l>Or!bont dlr& de cou­
lèi.. Pfèalnbl&mll'U brlsM. comme 
des pie"es pote:-. 

Vo.as J)OUl."N ._ ..,.. oftrw !.#) bUbn 

'°"' ion'IM Ot ~. poil$$C)l'I$ 

9'1<6--... dos-en 
lotmed'-· 

À l'abordage 
des bonbons ! 
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c;.11 •·ttcti -·­• 2 9" c 1 • ,..,,,. oi.. tt l"WICIS dt30 • .aocm .__.. p. q 
• JO 0 Cllll bNle peu ttnoJt 

• 2eul • ....,. ........ po., ""°"' 
•• tlotlbof• ~ ou 1 n.c:-t -'..., 
• 1-. ... cr'CICllOllt~ p. 111) 

• '"-·" · " 0 'J d'cnrv­
Po&les .... &;jt'""il'"Jf'I" .. .,,.,_ 

•15-­
• • OUl'ICft gélî&la .. _.,_ 

·&SmM.ios 
• 12 b0n1~ CIWIClUll Jiu!* 

• 1~~teoMiop.117l 

taml}anneu~~ 

Preparez les autos tamponneuses 

• 06roulet les roul03u;x de réglisse en coupez·fos on morceaux de 15 em 
d• tong. Pour l(lm)Or &n pare-choça, COllO.c ~Io& hOl'izontalcmcnt à ia base 
<I• ch1que Ctwt.rnoni:x a ... ec du glaçago blanc. 

• ~ tiolf'S cse ta partie supêrieln cr. ChtiQue ChaMon&x. CteUSeZ 

d6*.81em.n1. •raide d'un couteau poimu, un "Patllt de la '""'"•"'"'""-'°"" 
IUffunt• ~ y .. tenir 1 ~ .... cw. p. 71) • • 

• ~ac.• r ounon. cn!USeZ une s>eM• fente oe 5 mm pow,. glisser 
1 bonbon Smaf1ies qui fc:wmera, .. "'°*-''· 
• ~•z 2 trous à ravant de chaque auto ~neuse à raide 
d'une pique ou d'une a.guilte •tricoter orin dt,.,. pas en abîn-ww la surtace. 
PIMtoz•y 2 bonbons C3i11Qux taunn pour y riouror tos pharos. 

Rtallsez la prste 

• °'POMt la première gênotst' tuf un grand pl.ote&u, 
une planc:M en bois ou <Hroe1tment aut la labkt du gotner. 

• ~z: un glaçage ., chocolat et COUYtU...n Il ~ gtno.se 
.. IOlll• N .urtace. 

-.. ..._ ..... 
~lfi)ij t,, » 

Ill 
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• Dana ta aeconde gènoise. ~ un cadrt' dt 2.5 cm de largeur ot 611z 
,._,.,........, .... Déposez-.. - ...... -
~ nicowerte de gllaçage 1U d'ocolM 

• Appliquez un nban en Dssu ou die bor'bone n.lblN..,.. tout 
.. cacn ex1'neut de: la piste dM autoe tlmpOnneuMi&. • 

dt~ lt mont:iot ON~~ de marmelade d'c:nnges 
1a eutt11ee de ce tron.Oir. c'est·~ .. c-. c""6 •partir du second bbcurt. 

• OispotOt lot autos t31\'ll)On~Ht sur Lo plat• en chocolat, certaines 
blon ran~ au bord do ta pisto, d'Aulros en plolne actloo. 

• Plact1i t.ur le trot1oir, tout autour do la pl110, dos f{lmfll0$ d'OUr'$OO$ ~lflët, 
potltt ot gnmdt. 

. Ou encore ....... ........................ . 
• • • • • • u ise. le c;arré de gèno e résatVé, Recouvrez-le d'un gla- : 

• • çago au chocolat. découpez-le en petttes patlS et servez-tes à pan. 
• 

• • • • • • • 
• Les bougies. Vous pouvez également utiHser de très fines bougies : 

• POur figurer les rampes élec1riques dos autos tamponneuses. • • • • • • • 
• 

Le glaçage chocolat. Vous pouvez l'acheter tout prêt en Pot dans : 
• • i.. boullQues spéccallSées (voir ad""'5C!S p. 126) • • • • • • • • •• • • • •• ••• • ••• •• ••••••••••• • • • ••• • •• • • • ••• •• • • • •• • 



Jouez 
la couleur t 

Pouf- MMr. lotsque \'OUI °'°<>uPt• 
rez kt gâteau en paru. n"outlllez ou 
<te donner. chfique enfant ....,. P9'· 

lie dt la Çldte tl ~MO~· 

neu:se . .... (p.lt ~ oe.nor-. -
p,.11ay1.r6' p G Il 

•"""°"' Oes Smot1* et dtS 
oursons gêhfM dMJ dM jolis 
sachet:s llaoSpilftnlt tn Ctl!O­
phane fill'Onl b lolo dOt l*ll:t ot 
desgniods. 

71 
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•4.1,gmm 
• '~ P"""'•OIC». 

. ''-""°"""" •2-­etC~-~ 

··~•Pflilliltd'Q 
.... Mil~ 

• \ bDnbOn ~ iOnl b.m .. ..,. 
• " l*:UlllS MtildO 

• ~0Awle"'°1';p.111 -. s,~·-··--...... .,. ...... ~ tlllinC:N .. 60' 

FWpin1'°" 30mln 

1-' li I~ l_ I c: () I' 11~ I~ 1: 

Préparez fa queue des hélicoptères 

• Couper "'"'*"" 2 cm à Io poome do Chaque bllCUt Mll<-c61è Cf>OCCla\ 
ot fixtt·~' YOtS ro)(*"t• es.' bt9Curts Rngor •roide• gtaçtge btttnc. 

• COUPC:t 1 goulrttte Palllo d'Or on QUatl'9. F#IM \M 1JOU au contre 

de chaque morceau ot g11Uez4ot au t».rt des bdc:uita M'tkado f11<és 
....- tes biscuits Flnger, Utilia.u du glaça.go blonc si n0çONrore. 

• Coupez: loa 6c.llil'$ tn dewt pour tormor les cnt>ïnot:. 

• lt'lttoduiHl Chaque bllCUit F'"tngtr dant la panie lranch6e de chaque ~-. 

Préparez les patins d'atterrissage 

• Coupel 4 bbçui\a Flniget ier1 detl• ot 6cei * paftio. arrondia.. Pow çhaelue 
~. ~ 2dc!mf.bl•cllit1 Fingo<Olltrc 21>10Qlils ~e.-Oôlo­
dès btrrNUJt d'uM ~e (voir o. 15). Fta.ez le tout ftWIC du ~90 tM3nc. 

• Pllcez 1a cabine do l'l'4Wieopcèra 1t1r a.s patins ainsi lorm6s. Fixez 
evontueltemom •vec cru ~ blanc. 

• COUc>el • rande9el dt 5 mm dent le bont>Ol't rôglisso lcog touri au SUCN pow 
tawe ._ rOU11S amGte. G11Sse:c 1 P8cRe tOUO soua rerriiW'o d6 Chacaue QI.loue. 

• •• 

.. 
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Confectionnez les hélices 

• A r- d 'un couteau polnw. rl!dulsez""" 315 la largcur do t6 goutrettos 
P-d'O., T .. ltoz ......,_ c!'elle do._,,,_ à obi---·· f690<en­
arrondie et t'outro oxtr6mitô en posn1e. Pout~ héfic-ète. lntrOduisez 
112 ptqUO Alimentai .. 8'I !>Out do Chaqve po1ntt do~ 9aulrettOS. PIQuu· 
&es «t CtOi•. Ma.ntonoz. .. tout ert ~am 1 ffais• Tagldts av centre d• ta cteix.. 
Ronouv.i.z l'oP«aioon J>OW Chaque h611çop1èro. 

Le décor 

• Vo<J$ _.,.,--un•.,.,._ â au b pw& de 2 boftl>Ons ~. 

t -Tagada dont._ 61 ... 1 la partJe M'Clndio, et 1 l""N ~ enb.,o. 
~z de la maniêft euwan1e : sur 1 pfque alil'n0moit9. attomoz 
les bonbooia ""'9"• ot les boftbOna bl.,... on ttwmlnan\ PNla lralse ~ 
..,,,.,., GlissOl l'onHmble oans le paoM& pliable. PlantOl la manche à air 
dano un soclo apj)fOfl'lo (v«ro. bttcUOl, rno'1nguc ... ) 

• Vout PC>\IVOI: ouul te,;>3rtir elAour des ~opt.,_ dos petltes guimauves 
blor1Cl\o9tng<RNdon-

• S..V02 1 hélîeopto<• par enl.,,. agr6"*"6 d''4e'"°"ts du décor . 

. Ou encore .... ... ... ... ..... .. ......... .. . 
• • 
• Vous pouvez remplacer les bisçtJllS Finge< par des cigarettes • 
• russes pour faire la queue dos llêllcoptères. • • 
• • 
• • • Il est possible de réaliser des mini-hélicoptères à part.. • 

: de m1n1~Ta1rs coupés en Cleux. UtiliSez akws 1/2 biscuit Flnger pour f&f'1t : 
• • la queue. et des blscults Mikado po"' les patins d'attemssage. U faut • 
• • 
: 2 gaufrettes Pallie d'Or pour les Mllces : tamez les 4 extrémités pour • 

: qu'elles soient arrondies et dispos& les 2 gaufrettes en croix au-<lessus : 
• • 
; de la cabine. Fixez-les avec 1 pique alimentaire et terminez par 1 roodelle : 
: ta1llêe dans 1 bOnbOn réglisse IOng fourré au sucre (voir cr·oootre}. ; 
• • • • • • • • •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ••••• 



Prt"'O'W't~ des petltS c.œaux à empott« • 

~ ~--ti~entancun ,...._., 
coptn fi tmportlt. U1iM:SeZ la parr;e _, 004 

d UM boftt à camembett : 1'9îoumtl--IO ~ 

~AN un • H • ~u m.lieu pour figurer unt 
pille d'au41«11sago 1.:ontn~ pourr3 ensuite 
ernponet son mlnl·héticoptèrt da.na ln 
t>ofte en~ dans un sac on c.llo· 
phant nout par un r\lban 

Créez une 
ambiance en 
bleu et blanc 

Bon • Nivoir : pré\ioyez davantage dt gau .. 
httl•-·· Ellts so cassent très faciement e1 
vous ftUfOZ tans 00\lte besoin de vous entralntr 
un p.u ftVl'lnt d'obterw te rêstit1at espéré! 
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Pour 10 • 12 .,,tmtl 

• t _.., ctrl9 ., CflOtJ. dt 20 Jl 20 c:nt 

..... rip. tQ&t11~ 
• 1 ~ OWllrt ., CflOI(. 2:4 • 38 °"' 

"'**PP.11l1•11J 
• 3...,..,.. Qqie:()t,Cll 

•Si:.c:ula------~ . o.... 9"..,.. Vlltft ., .... ~ 
• .t() ~.., dlOCCllll dt' ..... ~ 

• Olillçlot lllonc t'9Cltt.t p. 111) 

,,.,,., .. dOt;ry 

• ~ 11\Qet """""* 
·F~~ ,,.,_ 

• 6 btod«I .. '"bQs 
• 1 .... Ot ClOl.ltell 

lh 

~~ c;~~@@G 
GWWG@~@vœo~@G 

• tgal1M.z si nêcessaire la part~ ~ Clu gllt.au OVOIO pout oblOIW 
une 1Ur1.ae plane. Coupez: '8 gâteau ovate en ' pettt êg3les.. Pl$ce.z ~ 
rune contre t'Mttre, toutes dan• te mime sens. la partie ~ ~ 
te .. P9"1iie plate deniète. et fixet-tes rune• rautrt • ratc1t 6t gtaçaot b&lnc. 
dt ertmt ou de confitlft. 

• PDMz r tftMlmble, <lebc:KA ,... 1e pecat «it• dt 12 W\, • 1 cm du botd 
du g;OitMU catré q1.11 constiruen la bise dt Il c-.. enregtstret.IM. 
If doit mttt tinviton z em CIO d\llQut cXlf6 

• Gll.tHz 1 a.ucotto ChuP4l Chupt onrro chacun dn quarts. 
à dos hautO\.ltS <fitfércntes. 

• ColAt.t ... C-1,lffros en avcn:t V&hln6 aur lff bltcUrta rectang!.Aaite'S aux 
l'menc:s&t 6 laide de g laç.ago blanc (voir p, 79). Plquel les biscuits au sommet 
dO te c~ <Sains l'ahgniCimOnt des 3 1ucettett. 

000 
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• Plttt &a paalle en • Z •, en 3 parties de S cm de tong. Fixe: la fraiM 
T~ • rooe des utrèmdés. 

• ~ centre de .. tranche de droite dU gliteeu OYalt. au t.JerS dt • l'la&Mur, 
h•i .. P9Al. .., ~de maniwle f\IOil' p. 77). 

• DMt .. partie restée libte du g1,.., ~-.. QOmbtl.le .. tiroir cM la ~ 
tnt~lt.-.uM. creutez avec ~ clllllttt pMMrww c •M:Oehes poralMiles 

de 5 cm de Jong .- dos laroeot$ retf*;tl~ O.. piik.es en chocc*t. 

• PCae•:i '" pille$$ on enoeolat dant tour1 eaMe. 

• • • 
• • 
• • • 

Ou encore ••• • • • • •••••• • • • • • •• • • • •••••• •• 

' 'hésitez pas à 1nten:ate< tntl9 les gâteaux ...,., couche de crème 

pAtJssoète, de choeola1 fondu ou de confrture • 

• • • • • • • • • • •••••• • • • • • • • • •••••• • • • • • • •• ••• • ••• • • •••••••••••••• 



• 

da"9"'" ~.ou un ltWlt--sac ·-·--­t>ont lruh1 ec k'lgvmes Pou( S)ersonnd-

"' lt eodcuau. vous povvez accrocher à 
I'•~• du panlet vn ~ier de œAeut 
B'f'tO .. pr6nom dt I' tnfMt. 

Achetez 
gourmand 1 • 

~ -.... sen« • à\aQllll .... W. 

pari de ta casse #'lltC' dl9 .._ tn ~ 

.... 1 biscutaLOt..,..,...~ dt~ 

., 9lJCN Vilhrlt ~ • tn ptjpal• tn 
foncbOn ().i ~ <f~ • quetquM 
bonbons (l'Ult$ tit légumet. OIVf1 1U plat grtli• 
hét, etc. 



Pour l'i erftnls 

• 1 ~ .... JI,! ChOool* ... bTM dt ....... 
021cm.....,_p t1J. 

• 1 tlOIMi ot •nwa ~ tMdŒ 
-20 ........... .-a 

•ŒaAI•~• ...... 

LE NID 
DÊ PÂQUES 

• 06pOMz le g5toou dans I• p1:11 dG 10fVlce. 

• ~OOL dune le gâteau les aarmon11 du MiKloc, on les croisant lrrêgullèfemont. 

• D6Poloz au centre de ta couronn.e 611 1narthmallows blancs coupés 
en Wne41es lrriguUàras pour ~ .. dU'V$t. 

• otpos.e.z_ M!I œuts en chooo&at au centtt du n.ct. 



-"" -.... -""' 
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Ou encore • ••• • • • •••••• • • • ••• •• •••• •• •••• • • 
• • 

• • Nid aérien. Gamossez le nid de bartleàpapa pour un effet plus aérien. • • • • • • • • •••• •• •••• • •• •• ••• •• ••••• • ••••••• ••••• •• ••••• •••••• 



Laissez éclore 
vos idées .. . 

Pt..,oy•r d.. pehU c;:•de•ua • 
~· dans urwt bOl"t• à caul's. ,..,.. 
J*lat: IH CIM$ avec da lamellu dt 
nlatthmallow ou de ta barbe il papa. 
que'QIJOO œufs M cll0cota1 et oompl6· 
lN MIC>n Y01re Imagination ! 

PCIU' ......., d.W1I c:haque 

NMC1t. drlooMl une 
pen <M 9':..t IU moco­
• ..._ .. ~O,, 

Mtdoc, entoutM o. - ... -ou d6 balbt à PGC>I .. 
d'œuta en ~1. 



. Ni..°'°'*..,.,. p 11 
• t20 d dl c:rimit Il"' t a eu Cf'IOOOltl ~ p 1 • 

• ~aud"IOOCllll..-. 111 'l\j 
• ' tlOl"Ol:ft • 

• 112 "' a,.. AWli tir) 
·•~dtgarrrna..a ··-• 1 CllPllM °' pcucl'l .ed..iis 

• -. tilW"C "°"" o. '1 • 

-·~ c ,.,~ .... 

• PJOparoz un ~ pa1ron • en des11inMt I• contour du 't'lolon wr une feuille 
dO paplot" autfunsé. Pour coia, aidol·'t'OUI du mod .. o (p. 86) et agrandissez-Io 
oo l*QOfl • c. qU41 ao violon fas• en'f'iron 40 cm do iong. 

• ~z la pàto à ChouX.. 

• Pi~ .. erimo plt.IS:Sière 1U cttoccl:lt. .... z ... ~ refroidw. 

• -IO-à200"C(lh.6-7). 

• &eurrtz ~la~ dU tour A l'eide d'une poche à OOuilit. tc#tt. 
.. P6t• dMaut tn turvant .. ~ tut .. paQIÎlf sulfuril4. 

e FllflOS Cutlt etWwOn 10 mi" à 200 "(:(th. 8•7). DM (IU9 la p6te OI Chou. tst 

gonfl6o, baissez: la tompôro1uro à 180 •c {th, 6) et entrouvrez ~1 &a 
por1e du lour (1 cm ~ ... iron) pour laisser la vApeur s'6ehappcr 01 avoir un chou 
crouatlftant. lojssez cuire encore 15 b 25 tNn. 

• POHl aw une gri!le et taissoz ~tomctnt refroidi.-. 

• •• 
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• Ouvrez d611calemcm lt gAtoau en doux. ttaltz aoigneusomOnt la crime 
pA1......,. eu chocolat sur ta PM• 11n.........., SM* rllbattN detsuS rautre 
pwtle ........ cass& 

• Pr~ lt glaçage au e:hocolat tt ~ ... ~sur le gi1-. 

Montez les cordes 

• ~ .. lllite le chevalol. è"'<lel: les conOt de la ~frette Aésille d'O.. A l'aide 
d 'u11 eou1o-au pok1tu. Fail0$ une enta.dl• de la targour de la gauftette au centre 
do la pt11tlo I~ plus frne d u COl'Pt du vtolOn pour y Introduire vortk:Mement 
to bltcull, la partie tranchèo vors 10 Mut (voir p. 8S). 

• A l'Ottrémit6 du mancii., collel porpond!C\.lllil*"8nt tes 4 bou'Ot do gomme 
vonn • rlldt: oe glaçage blanc. Colloz 1 bOnt>Ol'I 111 .. d\aeun d'eux. Tende1 
i.. 4 flb ,_.tQIJ·au CheYMet el pusez.._ c:t'lliCl.ln dans...,. creux de la~· 

-d'O<lwboulde---·~ 
• ~ ._ 2 perUes de ta caQIUll dt pouiMJ ICidUlêe. Coupez une dM 
moo• dar"4 une tonne tégêf••*'t ovlM tt PGMl"" _.. sa partie bombM. 
dant ...,. don arrondis <tu viofon.. pour ~Io menteinn.ere. 

• Pour Mf'Vir, dkoupe: un moroeau do vtoton pour-d'taque convive 

et l)gt6mentez les a.s'tiottes de bonbons 1y111nt HM •u *°'· 

·· ··· · ··· · ····· ·· ··· ··············~··· ······· ···· · . • • • • • • • • • • • • 
) 

~ • • 

• • • • • • • • • • • • • • 

l J . ; .. -. ................... -.-.............. _ .. .--. ................... . 



Accordez 
les saveurs ! 

~ ~~ .. 
·.:-­
~ 

/ 

.. lite. pi ~· ' pour: ~ ChQQUt 

.vit: J)..11ste ~ I0'1 violon. \GA JXIUYel '"'**'des mn 
llC*.mS ~ ' pête satJNe ~te p. 114 .._;rAa en una 
cweheOt4"'Wf'd'~el~a"«lls>Oitlttd'unccu­

•uilU 8 PICb; 'l10lont lflCJt'ff'l8Z Al • plllrOn ._ Oéposèl ·• M dr.I 
_,.... ~ Ol MourNr pour 10 "*' l.Mttl bien l't'botlfr, 
~ 1 trliQW'Cèal..OI Ol l'Ol.'°'1WC dt~ d'environ 1 an et 8 ~ 
o. o~ cm. C)spcle:4es tur lèl ~ dt n--. • figvt-et tes coroea. 
ruez ,1 betOln ~ d\J ~ .,,..._. 

• • 
' 

~ losadllla ~ipez 8 ~OO l'OUll!alCI! reglls:5edt• ... Oltla P9tlf O ôo<fvn CllQ,.t 

t.11k:ldo Îlllœu-.frailo•~millrn6inldleil<q.i8~dt~àp:.MWYpMear 1 tllCl.al .,._ _,,,,,.,_.,. réglsoo-"-"""~ ~ ...... decm. 

PS:ac4til. • '°"' o"'"'...,. Pt«• bOit• pov1an1 hl»U* r•h• o.i vdc>n. 

e: 
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Preparez la mer 

• f>r"f)lrez $0 ci de crème anglaise_ 

«4.::1zrnct ' 
• 50 Cl °' c:t6r"9 ..... vec:ene p. ttS 

OU.,_..IOIMCl'lllll ·•a& à 9C"IPI dt~ ~ou <Mi0.­

~·~ •1•illri• • • , ofptbl ..... .,..... _ ... 

• 4 '*OAll& , ... OWlll'lllr.-""' atcrw: ... flW'iwOiliitc:w•--..,.. ·•a.a... .... 
• ~ bllr'C l*1tnt o. t 11!; -•P.,..aAll.wou 1..cdtcoi·.au · • 

A6pi111' l 15rnut 

• Incorporez le curaçao bleu ou le COk>rMt btt\l oans la etème anglaise jusqu'à 
obttntton d'une jolie tiMnle turquoiM 

Preparez les embarcation 

• °"" .. cripe bceb•~. décolJpe.z 4 pMit• VOlle9 ~ d"enWon 
lcmc-. hau1. 

• A rtlide d'une poche à douille. inacn.,.z .. , n"""'°'5 tut les voiles avec 
du 01:içage blanc. 

• f>OOf ovott une doulJle trk li.ne, fabfiquo:t ln poche à doudle: 
AV9<C du ~ior Wltvrlff : <U<;ovpoz d.unt ..,,_ fOuillO do pap&ot sutf\.siM 

un trkingle de 20 em de twtteur. Roulœ·'O "" eomoL ~is$t2; 1a poel't ou llM 
de gl~ blonc 01 iennoz-111. Coupoi 11 pointe• o.s n"l'n du bOul (voir p. tt), 

A~ un u.c de congi6&ati0n : rtml)lllMI. .. sac: au befS de glaçage bltnc 
te maintenez-te bien 1'""6. Awc UM aiguile, ttitn un petit ùOu dans l'un 
des OMS (YoW p, 91). 



:!!) 
,5 ... -.... -... -... ,,, ... .., 



IO 

• Raccourccs.sez les biscuits Miktdo pour gwder 8 cm de ta parti9 ehoeOlatM. 
01 p!Qoez ooe voile sw cNiQue mcwcNU. PSantu 1 voite • ravant de chaque 
b9rquett• dans ta PIWb8 gâte&1 ec poM.r 1 ~ giiif:iê;... • ~tte 

ôt Il zone teCOUWette de confib.ft, • bMoln nec du glaçage bMlnc. 

• VtitMz Il cteme angAtse dans un Nlad.., tnnspat9nt ou dans un grand 
p111 Cl't'U•. pull posei dél11Catement ~•ut ... batquettes avec teur équl· 

pogo • bOIG 

• Str.roz lmmed13tement pout éviter qu• tes l:)(Wquttt" ramollissent. 

• Ou • • •••••••• • •••••• • • • • • ••••••••• • • • 
• • • 

• 
• • 
• • 

en OV~ de mât. Nous ptél8fOM utwser des biscuits Mikado, afin d'Mer : 

tout acctdent avec tes piques 

Un d • Préparez davantago de voiliers et résefvez·fes pour~ ser-

• • • • 
• • • • • vlr au dornier moment. Vos enfan1s rnfoleront de ces bouchées noutiqllêS 

• • • ot on redemaocteront ! 
• 
• 

• • • • •• • • ••• • ••• • ••• •• • • • • • • • • • • •••• • • • • • • •• • • •••• •• •• •• 



!I IOprocloi&et ~ étape et& la 

COIAO pour cMQoo tnf{M'll on versant dan• un 
bOI un peu d4t er"'1io angl3ise rurqiose et en 

V~' vo.lier. 

À vos 
marques, 

prêts, 
mangez! 

' 

~ t S!"'le1rbc auat~ r-.. 
* • ~ entait son embM:allOf\ déipo• .. 
dll"ll ""'* cassene.. 
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•4.:111:tt1fi1fj 
• 2 gilleeux. w c:,t'OO( ... bme dt ..... 

02'6cm.,.._pp 1œ•·1s 
· t~ ...... -.. 

•32$•• ... ~..,.,.. ... 
• 100 •• Ô'IQ6l9 Cf'OOCllll: t1 

• Ollçlol tao.: ..... °' 111'1 

A ... MOrr. 45,_ 

Formez la couronne 
• POMl '° l)fj)lnlor gà1031,1 $Ut .. plat do IOIVIC•. 

• Cout>tz lt uconct gitcau <ktimtitalOMent ..,. dtw.. À f'ekte 
d'UM cuil..,. pansienne, Çf9UIOZ ~t cMQut txtrêmrt.6 
de l"UN et. m<lillllft J>O(.r pouVOll' .. poMf tin arc pW deaut la Plen'lltfe 

........_IV<* .. ll5j. 

• ENew:z une '*"' de 5 cm .,...on au miMu o. r...cre morbi. 
0.U..l ~t à &a cuilàte pariSleMI let IJCtrimlt61 de c:haQue 
port .. a.nif obltinUn et positionnez ... 2 lf'IOfCHWI de part et d•autre 
de l'Oif'C f)t«6dent. comme si les doux arcs M cro1 .. 1en1. 
Vous pouv1i consotklet la construction •n 11joo1nnt un peo de glaçage blanc 
en gulso de co110. 

• •• 



•min 

, 



Décorez la couronne 
e Sur .. g.lt.Mu de base. alternet ..... r_..,. .. Ortigt 11 Chocolld or 

tout eu-. du cerde:, en fix#lt ... Pi•• ... • aV9C du glaÇaige blanc 
te en~ let: secondes directement dwl9 .. bltCwC. '*le pointe. 

• Sur cNQut otC: Ct'lapeaulant la cOUfOMI, colliu a\itiC du gl~ blanc 

dtt s.man .. , rOugM. verts et bteua en alt«nent les couleul'$.. 

• Collet 2 r111iHS Tag3da l'une contre l'autro tt.\IOC du glaçage blUte 
ot plAnte.t.·kl• • t'aide d'une pique alinlen1alro nu aommot de la COIJf()t'lnt. 

• Pour 1ervlr, d6CoupcJ: un moteenu do ln coutorlne 01 agr6moolet chaq\le 
aaMotto dt joyaux en boobOns 1 

• • • 
• • 
• • 

Ou encore • • • • • • • • • • • • • • • • • •• • • • •••••••• • 

Laissez éclater votre créat ivité l Avec tous les bonbons dl•po· 

nlbles sut le marché, vous pouvez lnventGf vos proptes compositions ot 

: d6corer ainsi cette couronne au gré de vos envies ! 
• • 

• • • • • • • • • • • : Pour servir. N'hésitez pas à SGM" ce go<)ter avec une crème pAtmiète, : 

: une crème à la pcslaChe ou une glace. : 
• • • • ••• •• •• •• • •• • • •• • •••••••••••••• • •• • • •••••• • • • • •• • •• 



1 

1 

1 

1 
-. dico : iouez..,. 11 billlllce •tes c:our.n 
0.. ôe pettes c.llllMtl• dorW. YOUS ~l 
dlsoostr un trésor O. bol'lbont COkwés • berlln· 
~ots, Oragibos, Sn'l~rt .... etc. 

Croquez 
de l'or ! 

,. 

... 

PNwoyu dira Plbta cadMu.x à empotter. 

î'3t'ISbmie:z dt petit• boêl .. en COr10nl en 

,.,._, - .. , ... """'''"'" "" .._ 6,,..,. .... _...,. __ utl 

biiOu en"""'°" . -· bégue, e<e. 
Peu Ja bllgi.19 ... "" bonbon '" fotme 
cfannMu OOl'N • l"llde dt ~ 

blot>e .... '- - .. -
platt vtf'S le '*'1 

05 



.. 

LES 
CHIFFRES • 

• 

Pour célébrer les ans qui pass.&nt, avec légèreté et pla,lslr, rien 

de tel qu'un ctessen qui doone envie d'être déjâ à l'année &\li· 

vante ... 

Vous trouve<ez dons ces pa9.s. une mul1J1Ude d'ICIMs 

oncroyahles et dellc-..s pour créer vos propres composo-

1.ons. Commencez par préparer un gâteau (ou p4uS1eurs) puis 

donnez 4 1ui la forme du ch1ttre ehOtsi. EnSU1te, amusez·vous à 

le dée0<er avec nos astuces déec (voir p. 118 h 123) • 



Fêtez vos proches 
de 1 à 120 ans ! 





•• 



Pour l••1• un O. ~ 1 Oàt .. u au ChOI• 
cui1 dans un tnO\ll• à savar\.n C\IOir tKe"t1et 

pp. 106 • 1 13). Lol1sez b~n 1etrokhr •ur unt 
or* avant de .. 66cotef de triand•MS ou dei 

glaçaoe. Voua pouvez d«OUS* la patt;. 
su~re du o&teau ~ est bombée •fin 
d'obtenir uno 1ur1aco pndaito~t plt'nt, 
plut flci .. à U'a\laJlttr. 

• • • • • • • • •• • ••••• • • ••• • • • •• • • • ••• • • • ••••••••••••••••••••••••••• 
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Pour t Ife IKI 1, ~ 2 
gàteaux au chou. c:ul1S ctana 

doux moules à cNct (voir 
'**1.et pp. 106 • 113). 
Laissez bler'I refft>kl1t sw UM 

grino puit d6coupoz les 
gltoai.J• ...... "°'*"8. ci· 
dessus. Collez ... VfittoU• 
e\IOC d1.1 g&aç~e b1one sl ...,.,,.,...Vous pouvez 
~ .. ..., .. _ 
du gà1Mu qui etl bomb6o 
lfin d'obe.W UM IUrfaoe pW• 

taistement pbot, pl\a faciloe • 
travailler. Oécor6:t·los Q\IOC 
°" frianNes ou du glaçlgt. 

/ 

. 
" 



Pour fa"·• un 2, ~ i ~Mux 
au chobc : 1 oàteau CUit dent un 
mode carti et , a#tr9 QM .. "" 
mode à cake(""* •-=-ttte pp. 108 • 
11~ 1aissezbien1ef1o6$1 ""une 

- puis""'-... -·---............. -...ivouo_ 
vous oider d~un P'tr'Of'I ~dans 

du p:aiiiior sutturts.6 que vout eurez 
plqu(t SUJ Io g;Atcau Alin M te maln10· 
nir pendant la découpe). Vou1 ~ 
d6c<>upor la partie sup6Muro du 
gâteau qui est bombH •fin o·obttnir 
me swtace parfaitement p!Mit, plut 

facile à ttavailkw. °"'1orn-lt •Y9C de& 

tnandises °" du gleçaot. 

Vous pouvez ut*5er ... chue .. dt 
gàteowt pour~°"' ~ts dt--J. 

•••••••••••••••••••••• • • • ••• ••••• •• • •••••••••••••••••• • • • •• • • • •• • •• • ••• 

r " 141 r• un 3, pr~z 2 
gàtNUll au ChOi• Curt• dans 

dlux ""°"" t. Nvam'i (voir 

*""•pp. 108. 113), 
t.wl blert .......... ...... .... ~~­..... .-. ............. 
--. C..i an gàteaux 
8'ltC du-. bfanc si 
t*nllltt. Vous poUYez 
d6coupet 111 !)Mio supérieure 
CIU gâlta\I qol ott bOmbM 
•lin d'obtonW uno surtaeo par. 
l•tomon1 pl!'no. pl1.1s f.tacilt à 
1r1Vllller. C>Kotu·IOS avoe 
O. Manclitet ou du~. 
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P~ ta"" un 4 pëp;n,i. 3 g:ileaux., choix 
cul11 dans trole moutea à cake (voir rocettes 
pp. 106 à 113}. Laksez bltn rotroidir tur une 
grWil puis découpez Jea gMeae•• ~ le 
scMma a-deüus. Collel'" ~de 
gâlOOUX avec du glaça~ blMC si ntcOS$a!rt. 

___ .. _ ............ .. 
gâteau qui est bOmbM et1n d•obtenïr urw ... . 
1000 p.&rfail.&1ncn1 piano, p lut tacité à lrtvalller. 

OécotN .... evtc: dM ~ou du Ol'I .. 
Vous pouvez ut11iiMr tes chut• de gitMux 
tobr\Quef des OIOmerlts do d6oor (voltut'ff ••. ). 

• • • • ••• • • •• •• • ••••••••••••••••••••••••••••••••• • •••••• • ••••• •• 

. -
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Pour falrt un 5. ptêpatoz. 
1 (>ltO.U .... ~ CUit CS.. 
un~1......,02lc:m 

1 G'lte.;w cuit dains un motAe i 
c.ke dt 26 cm ~voir recettes 
pp. 106 • 1131. l.aiAN *' 
,.froidir...,, une grile puis 

d6coopoz tel gâteaux solont­
IChêma ~IS Colet lel 
9'1tteUX aYOC; dU 9"ç19* 
t>Wf'IC si n6cMt.aire. Vous J* 

""' découPOt .. - --.c1u-qo; ....... 
.,.. afin d'Obtttnir""' tumM;i 

JXllfaiton\Otlt plà,,., r*.I• td 
• trtvailer. 06ecnz.4" aovec;. 
.. fn#-d ... ou dt.I ~ 

Vous pouyoz. utilis« lot ctw.it. 
de g;\t031Jl( l)Ol.- Cabriquor da 
...,..111:1 dt décor~ 



... du ...... 
1va.lfef, 

'8ça90. 

-"' "°"' 
"$. •• ). 

P.. .T f.;ure un 1$, p~ 1 

gâteau au Chout, cuit dans un 
moofe à aavotln ot 1 gâteau 
am Gant un rnoute à cake 
l'wcw l'l<lttt .. PP. 106 a 113). 
L-..z blief'I ,.frotdilr sw une 
~puis <Mcoupez tes 
Gtttaux Nion Io tchfma ci­
de$$ut. Couoi les o&toaw: 
tvoc: du t18'AQO blanc; ai 
ntet'ssllr9. Vous PQuYel 

dlc:olC* .. pwt,. ~ 
...gm., ...... _ 
afin d' Obtenir une surface par­
la;t~t QNM-.. plus facile à 
tr8V;l!Htr. tMeortz•los aYeC 

œs MendtMt ou du 91~. 

·· · ····"··············· ····· · ··· ··· ····· · ·· · ····· ····· · ···· ···· ······ ·· 
Il 

Dans 
3cm ot ...... 
ettH ..... 
eion le 
!l 6CS 

• 
$pou--­bom-
Mface 
lacilo .... 
.-. .._ .... 
..... 1. 

' ~ 

. " 

Poo1 l llre un 7, ~ 2 

glitNu.11 au ChOu: curts dllrw ---•c-.i­
recete• pp. 106à 113). 

l.alMOJ. ~ refroidir tur une 
grll!O Pui• d6coupez los 

gâtfNtux solon le seh0m1 cl­

dffaul. Vous powez -­,,., .. __ ... 
PMU .... bombM""' 
d'Ol>ten1t une~ l*flic• 
mont plMt, pfus ft1c:i6e à tra·· 
vaillt1t. Codiez los gôloaux evoc 
du glaçAige blanc li ...... 
..... 06ootu~lt$ •YeC ôN 

tMrlO'•• ou du~ . 
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POUf f•n un 1. pi~ 
2 gàtCNllUX au ChOiX ~ .. 
ooux rnooles à sav.nn (\IOir 

roootte• pp. 106 tt t 13). 
UllH:t bien retrolclw tut in 

..... .,... décout>O• ... °''""""_ .. _ ... 

.... Vous pouYt:l dtC:I» 

..... partie~do 
gA1oau qui est bomb6e afir\ 
d'otu~ir uno surf.ce PllrfaM­
ment p&all9. plUS f*'Cllie • U't­

Vlliltr. c.olez ... gltMl&X .. 

du~·.,..,. .. -
.-.... 06corez..., avoe dea 

trion<fiiNS OU du 01~· 

r·· ··· ·· ··· · ··· ···· ····· · ··· ·· ··· · ··· ··· ·· ··· · ··· ·· ···· ··· · ····· 

\ 

104 

Pour,,,,. un 9. ptêparei. 
t gltMU 1U choix. cuit dal"le 
un rnotM i savann et 1 

gàttraU -.. ctdx cuit d#'9 un 
moule • ÇAI(• (Voir r0e0nes 
pp, 106 à 113). laiS&CI. bloOO 

t0frokht tur une gri1'9 puis 
découPeZ • gâteaWt Nion le 

--~ ... 
v't ........ du­
blane .. r.êceua1re. Vout pou-­
Wl. d6couper la partie t~ 
OOvro du (Jâteau qui est bOM• 
bée otln d'obtenir une auctace 

parfait-*'' plane. pka. taai. 
• tnW' .... OécorN.4es ~ des......,,. .. ou du gaa.çq. 

J 



' dons 

"" .... 
<>­
:ou-

;_. Les recettes 
"""" 

: de base ... 
. . . . . .. 
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Génoise 1 rnoul&â C11ke26 cm 
1 moui. c:urr9 20 x 20 cm 
1 moiilt~ ~1n 0 26cm . 

1 mOl.Je à Cllke 30 Ctn 

1 mcic.Ae à ma"l:lu6 ror.d026ar 
' rro.le ~ 24 )( 36 (fTI 

nature 1 ftlOtJle~lle18x32c:m 1 Pourl~~: 
: l nOJle à bord$ hM$ 30 1t 4'0I' 

Pçur 1 Q6noi50' ot;ito et mil.cc : ; ~ 2 géno&sœ J)lmee ft tnrw:.. 
1 ~àpitis&ene30x40cm ; 2~à*-iO~xA0(11 

Préparation · 15 min 
eu,$$.On . 10 3 40 mfn 

.. -·~ ............. :········ · ··· · · ··~· · ····· ·· · · ··· · ·· ·r······ · · ····· · ··~ · · ·· · · · ···· .... . 
c..~-· . 
SVCOMC/VOI' SucrtCI!!.~•_,_ ____ •25~·~-- , ___ 200_~•--
8 jOUl'S au frais. -"'"""'""" dtlll$ Un& fOOiHo 
d 'atuminknn oo 
dt.1 Nlm 8tkable. 

12$9 200~ 
,_ ______ ,__"_!'peu pour le~ •un pel.I IXl" Se rroJe 

levure c~ue I~ sactiec ~ 1 soctlel ffao.ilta1I) 

..... 
Bamt , ~ IOmot'9 --~-.. ~--

• $e1 : """* : 2- : ..................... ;. ................... .......... ...... ;. .............................. .. 

• Prtchal!J!foz le four à 200 .. C (th. &· 7), 

• Mette-.t kls œurs endtn et le•~ en pouclre dans une tof'rine. Pt.aotz colle-çi eu bain•m;&rio, l~t• 
chAuffor l'~ du bllin-marMI. tout ein foue1tan.1 le !001~ jtJ11qu·t co Q!.f•l $00 11»0 ot Pl'Ofll'IO du vQlvmo. 

• Retirez du b.'lln-«wioe ~ mélaf\9& œuts-suete et lneof'porez peu a Pt\I dê41c:atement la rorine ... teY\nl 
Gt iO Ml, on môlango~l à roido d'uno GP11-1ulo, ju:l<au'à co quo la pt\te soit hOmogOnt. 

Cuisson dans un moule 
• Beurrez. et tannez te moule. puis ~tounlN.·lo PQUr 6ter l'o.x~t dCJ tanne et V'Clr$0-l: •Y la pltte. 
• FtiitO;t <:ui,. MIOn 5o mOt1!0 <:hOlst 01 13 qV$nllt6 tJio plUo. on IUt'V(lillttnt blon !;;, cuiNl()(l. P. pointo 
d'un couteau dOit ressonlr sèetle) : 

Moul• à m.anqu• rond, moule ovo.le ou moule earre : 20 à 35 min, ~la ia;1e du gâtMu. 
Moul11 à t1<11vllrin : 20 1l 30 min. 
Movle • ~ko : 25 i 4') min, $0lon ~ tô'lillO du gàto$11. 

Moule r«titngulalro : 20 à 35 min, •olon l.;i millo ~ gÀtoau.. 
• Sortir la g6nol:s. du tour et •tloncl,. S min o~nt de lA demoulet sur une gr9e. l.tlksez rettotdir. 

Cuisson sur une plaque à pâtisserie 
pour un biscuit plat et mince 
• Pl~:t 1.1ne t~llle de paple< ~uriaê aur te p&aQue e1 vet&el. l.a Pféparrion en l'itatant u!Wf~ 
• F.ai1o• cuiro environ 10 min on s.UfVoilont bion 1#. euis!Klfl. 

• Oôs '8 $0rtlo du foor, rel.iret la g~ en la lalsant glisse< irvoe la tetiille de pap;o, sulturkê sur ea tabit.. 

eowre.z d 'un lingo P"OP'9· En ~troidi&$llnl, te bitcuit êv~ do la v11~1.1r 'IUÎ. mointonuo $OUS le lhge.11.f 

oon&Ot\'OtO son tn()Cfl(ttJ.I(, tond!' q1.1'dlo ~ coil<l&nsenl dels.sou:s, provoquant WMt forte l'IOO'lidite. Retowno: 
le~ La iO\Mle de paple< NfurlM &e reure al0t$ lacl~ment. Y.l$$41l rttrcMdir <:~emet11. 



Ocm 
~: 

cm . . · .. . 

... 

Génoise 
au chocolat 
,,....mratlOl'I 15 min 
"' ~ 10â 40m/n 

'~•QK.f2tcm 
' ~ c:rt 20 JI. 20 O"\ 
1 motlle•-..inO:ir&cm • 

l~tCll>4'30cm 

1 "°"'A f"Wq!J!t tQnO 0 2t Cl" 
1 l'T'O.Jlt CMM ?4 • 3G cm 

1 tnOIÂ 19a:flr'l(JIMI ... 18 JC 32 on : f>œ 1 g6noM "'-"'IÎ$H : 
: 1 mc)I• • bordt ~ 30 x 40 cm 

~1~~-tlWQ: : Poll2~ ..... mn:. 
1.-,.•~JOa40Crft : 2--•1 ' ete30•.t0~ .................... ~ ................ . . ........................................... . 

: ·•. 
.. _,,..,, .. """"""' 8 f(JtJI$ au lroff. 

. œ. 

..... 
• 

•:!S o 
~ 1 ~ .... 

'"'• 1 1,1'1 '*' pour Io tnol..ftt ·--~ ... -_...,._ 
O.C.,en~ 2'00 300 .. --.... ... ,., ... _ 8a.tN JU.I'" l'NMt oour .. medt 

• '! • 

.... ~ ............... l ............. ~ ~ .............. ~ ............ ~. ~--......... .. 

• Pr.xnautle: M '<Mi' a ~ ·c •th. 1)..7), 
• Mttle..t S. atutl entMta et .. ~ en polldro ~ ~ tttltM. PlaieU e.e.-o au 1>9iA·mart.. taitet 
CllllAJer r -..u ô.t ~. tOU1 *" louttt.-t .. tnea.nge f'JtqU·a ce QU°"il SOll .._et PfW'lilW! du vobnt. 
• O.. un bol. n 111 lfiN ta fMlw. tt c.-• •Ml. 
·~du ........... ~ .. Wte0f1WUS*J• .. dllllcat~tt ......... ~ 
tl'I~ • r..oe o·une sp;rtult, JUIQU"t ce CIUt" pii. IO!t ~ 

Cuisson dans un moule 
•~et •.m.i le"'°""'• PIJit N40IMnN· .. ~ Otet l'eictcMnc cM fariM et .....u-y k pOa. 

e f - o.ke MIOn .. MOUie d'liol9t t.'l la_..,.. dt> S)llrit, 9ft """"lillttt bill'I .. CUllMOA .. t=iointe d'111t CIOuo 

......... h'lll'Mdlilt ' 
. ulltA 1"•1 <l rcAd;, "'°"i,. ,... 

,,,,.,.,,.. ...... ,.... :lO . 30 min. 

Moule a c..ke 20 6 40 min, MIOn .. IAll .. du gâl oau. 
Moul• ~U1n•1 1•l•lfe 20 i. 35 min. Nion I• taille du g61Mu 

• Sotw kl gi6tlOiM dl.! four et •ttondt• 5 min •vant dt la ~lllltf 1411' ut1e gr11e, LlitMz ~ 

CU1sson sur une plaque à pàtossene 
pour un b1scu1t plat et mince 
• Pltooz une IOUillil do pai>* IUfluriM llUI i. plaque ft """' lil p111pata:t.ion CWt l'•W.nl uni!otm6ment. 

o. • '"""~environ 10 Mn on $UIVOlltlnt bion in C\lis90n, 
Ji • Oit la 90l'Uo du '°"''· t9tQZ ta gtlioito en .. 1.i&Ant glltMf IVM Ill fe\lllloo dit DOOiof tl.llfloriff tu' IA lllltt. 
.i C.OU.roz d'..,, .. ,. ~ En ••hokt11111"t.,. ~~dl 1a.,...... ctU.. "'*"'"""'"°"" se~"' 

......,...,. ton fi 11' A ........ Mcond9i_.. dlfl oio•, ~une IOtte tuwdM. ~ 
• Mc:.t. la ..... ÔI.,..,... ............... alcws ~ ... u...u tettOildir oomsi11 ........ 
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: 1 moult • OIM 30 cm 

Génoise 1......-tC-.2tcm 
11"W).lll ~ 20 • 20 cm 
l l'llOUlt • ....,.,. 0 26 O'\ 

: , mcKM • lftrlQ!A fOnd 0 26 
: 1~~2• 1.3Scn 

aux amandes ou Joconde ' ,,.,.......,....16 .. 3209' : ,.,.,.. t ..,_....,: 
P "-N- f5nWI : : lll"Outt6bo'Ol,._3DJ1Cal' 
a.ac 10 . «J'""' : Pol# , ~ pll;m ......... : : '°" 29" : l ....... ..JI 

IA~-t 
Sé COf'ISOIW< 
8 }oors au /rats, 
bHltt ff~ 
O'tns vnt '*'~ 
d'~OCI 

"" film 4'rnt::lle. 

! ,,.,,..,,,, .... 30 • .COO'l'I ~ 2..,..,, 1•30·•i 
...................... :· ········· ........... .............. !'""'''""'''""'"'"''''' ... 
:Œ&h : 4 : 1 ! . . . . 
: $to..., poudft : 125 0 • 240 Cl 
: : 
: F9mfl : 409 70 g 
: : ; \on '*' l)C).I' Io _moule .... • ~ '*' pour .. tnCllJI 
• Lew-e ~ : 1/2 MCtleC (tacllllaclJ 1 l(ICli« ~ 

: ~Cl'#NIMt : 125g • 200g 

: a...'l'I: ~ .. moui. "°"" .. ""°"' :-- . . 
•• Sel • l pnoet • 2~ • 
'· .................... : ................................... : ............................... ... 

• ~ ..... 200 '"Ct*-•1). 
• MeiNz •<*Al..,.... .... IUC:l'9 . ~ .... W'M ~ ~l_ c.lt-0 ............. ..... 
u..AW r ..... du b9n-nwM, tou• .., ~ • ~ ~· oe qu-• '°" ... .c ONfW'lle dlol 'fOl.ma. 
• Datlll un bQol, m6longez ta. tarirle, la poudl'9 d'*Nl'lde .... Ml 

I • ne.1ret du toou le mélanp cau,._:wt,. .. ~ P9U • 1*1 diWQttirneiM lA 'al'IM 9l le poudit9 

d "tmunde • .,, m6ioogic;)nl à rnldt d'une IC)O.tult. )u:tclv'• ç• Qtit i.. p:\1e 90Wl nomogein.. 

IOI 

Cuisson dans un moule 
• &M.trez ec lann.t tio ll'IOl.llt, ~- ,.,°"'11ei.-to J)OUl Ot• rexc6dent dt' tllrinit tt ~·Y la Plt.t. 
• F=tiJt• CUite t8on le tTIOUle ~ .. u q1AMU1t dt: pèle. en 8Ul'lltlllem bien ta CUIUon (Ill pointe d 'un eocr 
, .... dOiit ~ Mchot : 

M • t ~rond. lll'IOUte <>• Ml - oie carr• : 20 a 3S min. Mbl lt i.-. du 9'1MUi. 
,,, ............ : 20 . 30 min. 
U...-.•Co81o.• 2S t 40 ..... ...... u.. ......... 
"' :-.~ 20•3& -.. ~lllleAtdll ...... 

• lcwtlf 11111 ~O;J b# .. MWllh S llWt llY#ll dt IO:~ ........ t.-.. ""'*-

Cuisson sur une plaque à pat1ssene 
pour un biscuit p lat et mince 
• Pkico.z \lne .... do papi9r ~\ll'Î .. tl.il li! pllJqljt 04 V•tMi: ln pr6pnrttion 91\ l'•tnMnl Uf'lll~nt. 
• FIWtM c;ui,. 4M'\Wofi 10 min ., SUN .. 11/lfll bltn IG cvil$0f\. 
• Oh Ill IOftle W tour . .,.tirei: la gi6nola•.., 111 lole.onl glisw avec~ f-.iilo O. ~or dut18'"" la table. 
C<Miwez d'un ... ~ En r01rotd•tNtU. 19 ~ ..,.ac..,. do SI VIII*" qt,I, mMM...,. tout" lif9!· tui 
conMN .... toft MO!llewc. l.ancNif ~· ... .. OONMOMt• deno!.15. ~ une kln• ht.lmlcMt. l\etOW'Yltl 

to bltcull.. LI 1-...69 p.,.~ M mlrt ...._ t"*n••t. Ladse.l ~~ 



26cm 

... ·· .. 

" 

.· ..... 

.... 

... 

..... 
•. l~i 

"'"~ 

Génoise 
au thé matcha 
Ptfp.1raf10n : 15 min 
Cc..-s.soo 10 é 40 min 

la gênoise peur 
$0COllSON8f 

s Joel/'$ 4kt ff$1S. -­d.Wl'S une fech»e 
Thèma!Ct!a ......... __ _ 

1259 

10g 

1 moule à aike 30 cm 
; moulo ;j m:mqut rond 0 2G C'TI 

1~0'o':ilo24x36cm 

""'. 
209 

d'WtNn!n1um OU '" 
du 1im 4timb/e. Baune pour fit moult pu~ mo.M 

SOI 1 ~ 2 pîno6es 
~- . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

• PffcMul'I~ w. 1eur à 200 ·c (th. &-7). 
• Mettoz. IO'I couts ontiof'a ot to $ueffl on poudro di.na uno tomnc. PlnC$l OOl!o-<I :w b~i&. '"itH 
ct\IUll'or fffl.I du b#n•mrolo. iwt (ln f01.1ot1ant le mêtange jusqu'à ce qu'il soit llSS& et preMe dU VOll#'nt. 
• Oan1 un bol. mél~z_ la tari,..., ta tev~. la poudre d'.amanoe, la 11'6 tMtctia ot .. SOI. 
• Aetitoz du iou J.o ~ œuts-sucre et fticorporoz. peu i peu detieat fll"nOtlt te m~ ta.lne-levin-poo­
cw d'amande-th& matcha-a.el.~ Mltl~nt à l':lido d'uno sp:i1u1t. jU$Qu'à cct quo t.a: piito $0it ~~·· 

Cuisson dans un moule 
• 86urr~2 et tnrinez. At moule, puis riOtournt-z•le pour 6t0t l'o.xc6dont OO !Mlno et V(ll'Mt•y Ill pàt•. 
• f~'O$ culte $4.llon" moui. choisi 01 ta quanûié do pite. en &tJl'Wlillant bk!n 13 wla.soo tJa pointe Cl\ln cou-­
to.w doit tOMOrnt t:<khO) : 

Mooto • ma11qui rond, moule OYOle ou ITM>uS. earYé ; 20 a 35 min. sebl la laime du gâteau. 
Mookl à ta'f'&rl" : 20 à 30 min, 

Moule a cake : 25 à .ao min., selon la tlllille du 04lenu. 
Moule reett'lngulaW.: 20 ~ 3S min, $oloo la t;allle dU giitoou. 

• Sortir la gOnoi110 du fo11< ot a11enc:lro 5 min !)V~ de tn dCfl\Ol.llot ...,., uno gtlllo. l.aisMl refrOl<lif. 

Cuisson sur une plaque à patisserie 
pour un biscuit p lat et mince 
• Plnoot une f91.i1"15- de J)tlpktr sulfurisé sur la ptaciuo et verMt la l)(ê1)61'tl.11on en l'é t&lllrnl unlfonndtnent. 

• Fa.:1é8 cuire 4N'!vlroo 1 O min en SUl'lleillanl bie1\ la c:ui$SOn. 
• Oh la IMiel <Ill foi., roliroz 1;11 iJbooi,. en lu. fnisMt gllias.or A't'OC ln fouillo do pnpor $Ulfurls4 sur 13 tnbte. 
Cownez d'ul'l lll'll)e Pf'OpM. En re:lroldi$U11I, le bi$Q.ltl êvàCue d4 '-1 ~POIJf qui, malm.onvt SOU$ ki llngie. kil 
con50t't9t;1 son m09lltow:, tnndis qu'ollcl H c:onci.l1$0f'e do$tout. PfO'l()qlJ.8/ll une k>rtt' twmielilf. Retout'l'ICIZ 
le biscuit. Lll loudlC" dO pnpior 3vtr1ins.o se tetl,.. aiot'$ t~t. Ul.Î$S$l reftoidir complôtemem. 

, .. 
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Quatre-quarts 
nature 
Ptepatation tS min 
Cu1$'$0tt 20 IJ 40 min 

Le-
6-cette~t 

- <* J#JllJI ... --d·-­,,_,,._,. 
... -. "" 
f"'1n$ et de 

1 "'°"" • caik.t 26 Cl'l'I 
1 ~ c;9't9 20 X 20 Cl'I\ • ' mo..a • C8foa 30 °" 
1 "'°""'. ~ 0 2$ Q'l'I • 1 "'°"' • ~ ICl'ICI o aos 

1 moule ovale 2• • 31 em 
bfuft't'.l. s, ron 
cno.sit des oros 
...,,.,,. 65 g .• 
es1n.rt.-oe1e1 

. 1~~16x32cm l ...................................................................... .................. 
:" --"""' • 3 . 1 .... - ""'"" -·--240g 

(caria-lie 
,,OS.Sg~ 

-. .. - . ... --- .... , ... . 
, ... . . 

î 
t/l.a.,_,. a r:ti tt.?SKNt,.... n O 

1aov 2.aoo 
. .,., peu pc:u .. ~ .. "'Plll "°"'" .. moiJr9 

·.. u . 1 "'* plnCee : 1 pincM •• .. . . . . . . . . . .. . .. . . .. ~ .... ............................. ·.) ............................. .. 

• ~ .. tour. 200 c fi!\. 6-7). 

• Fw~ .. ~dio' ................. c:w.. 
• ~ - ,.,..,.., O.. IMncs d'œufa. • Dans~~~'"....,_. d'°""11llYtc:1111 wucre .n poych. 91' ~ vigoura....._. ocu Cii"' 
le rn61<111'19* deYiennt ~ ~ ir'lcOfPOl"ft•Y lt blune fond!J-. ~ ~ t.#tt ~ tl'I bOla. 
• AJout9z la 111111\M '*' à pou t4 18 levuro Mn• c.....- de remuer. 
• Montez.,,. belll'Q cr~ en neig4I v .. ~ •""' Io Ml fin° ot &ncorpcwe1·1M ~ il ao 1~t1on. 
e Beurlu .. mOUle d9 YOlltl dlOi:lt et -....Z'Y la o6ii.. en veilatlt • nt PM cMpatMI kd Ot\lll tieft CIU,...... 
• Featd ~ ~ i. MQIUle choilli el Ill Ql.llmltt cM p6s.. _. ............. biert '9 CUIS9M fla polnM 

d"un coi••• doit 1111 ' • ~: 
Moule " ..... j. ,. -cl.~ o.~ .. 
MOUiie a .. , .. 1ft 20• 30 min.. 

Mou .. a .;all• 2.s• 40 min. MIOn • tAlllt du g6twu. 
M oul• rectanuul •lre 20 • 35 min. Mlon lit lollto d1.1 wâto.,1.1. 

• Sot1ei le ci-111~rt1 du 1ou1 et auoodcl'l 5 min .... .,,do le d6n'°'d"' ... uno VfillL 

• ~ ,..troiclw <:~~ 



"'"""' 
....... 

-
' • 
..... 

. . 

. ... 

....... .... 

Quatre-quarts 
eu chocolat 

1$""" 
C&lacwl 20 • "" ,,,.,, 

u """"""' CJt Cllftr. rfCiHt• 
., de,,.., "" 
~ts. puis 
Cf~1JOV'4tl Jfw" 
{Xlfd$ a. .. IC/8 
...,~. d4J 

1 moult n Cll\e 26 c:m 
1 moulo ~"'• 20 x 20 c:m 
1 movie 3 towr1n O 26 cm 
1 moulo rocu11g1.1ctn 16 .11 32 cm 

1 MCll.Ae • e-.. 30 om 
1 ~ • lllfnlllt rond 0 'l& (:m 

1 IToJt OYlllt 24 a 38 cm 
• ,,.,,.. 01 do 
~ Sil'on 
(11()4;f drts Vol 

.................... : ..................... .............. ~ ............................. . .·· : : .... 
• ()os C8IÂll f65 " i 3 7 . 

aiub drt 6$ " " .,,, riut• (# .,. _ ... _ • s..ia.., ~ ,., g • 240 g 

F#W'le 1809 240• 

. Uvue~ \13_,........ l'2-1*ClllCaP1 t 
c.c.>.,.. po..ôt • J$ t 50 0 

. . . 

. .... -
-2409 
~-COOl*' 
-Sg! 

~ 1809 2..0t 
• _._ ow ocv .. mcu. .. W" P'U llO.W tt wo.111 : 

&If .... ~ • 1 Pll'IOM • ·· .................... \ ................................... ; ................................ · 

• P16c:t11wt1•.r 10 !out • 200 ~ (th. 6· 7), 

• '""0. IOndte te ~ dolltemitnt aatl& le rM cul.-., 
• a.oiiroz le•;-..... de&~ d'œuts. 
• ~une ..,,._ MMange2 les....,.. d".,.. • ._ le 11.ae..,, poucli'e. en touenan1 ~ poi. que 

~dl•••• moe11M10:. M l"IOCW'PO'M-Y .. ...,_ londu '"màlv-it ~ ""'OJIMf9 '"boit. . ~ .. .....,. PAi. '*"' .. ~ .... '"""9 --~dl remuw; 

• ..,,.. ... tlllrQCf''*"5«'t "*liJlt ris.,_ 8""° ..... lnf( SICOIPOIM- Mc J li ••• ... ..-~ 
• 9'urteL .. MOUie dt' YOCN ~ .C .,.,...,_.., .. ,... en_.....* nit~ - • tf I' .. -.,. .... c1u _,._ 

e , ... C... ...... tt mode cillticMi et la QUMllll. de D6lt. tif' ar1 1 AC.. .. ~ .. porQ 

d°\jfl COWf9M dolll ........ Met.el '. 
M<N .. • m.an.aue rOfld, moule oval• o... ~ C.,.,f 20 • 35 nw., seb't la Uilla du glllMt.l. 
M4'1 ... N'l'ROf\ ao â 30 nlW\. 

M(•Ule • c.ake 2S à 40 min. fiO$on la~ du fltlMIU. 

Mo,.~ ,.ct•n9ul•1re '. 20 • 35 min. Mb'I la•• du 9'1toou. 
• $0rto1 lt quat,..Qu.vts du 1-our e1 atlef'la.l: 6 min nvl)fll de le ~moulet ~ unt O""O. 
• LAl ... l: rotrotdlr com.,lèi etl'lfW'IL 

11· 
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Gâteau au yaourt 
~ 10min 
0.BftC'n 2D . 40""" 

Lt pM<;lf'A 
-~teeen. 
w d"r./tJIJdtll" .. 

""'"'­--· ... ,,,...,,. 

1 rncaAit a œkt 26 cm ' "'°"' ~20 x 20cm 
1 ""°"9 o 1'!\l\lM 0 26 cm 
1tl'IOl.Atl9<!~ 16X 32 OTI : . . 

1 motJI l _,. 30CM 
1 tl"'O.M • n'llr'lqllt rond 0 26 Qll 

t mot.if 0Y0Jo 24 X 36 cm .......................................... .............................................. . . . : : ... 
i V«IUl1 l'l(tw. • 2 4 
• c:&.in 2 .. 
~ ... ~ 100. 112 • 'P* 
F-"" ' pob 6 °'*' 
IAYU!t~ '_,. 2.,... _ .. _ 

: - . . 
. 

'PCl 2pols _ ....... 
1 ~pn:::te 

_ ....... 
. . . .· ................... ,, .................................................................. . 

• PriichOiU'll'o11e tour e 180 •c (ln. 6J-
• Vldot i. y lleutt natUte ~""" jcltto e1 OOl'liNfYOX i. pOI COMme unhi ~ ,.,..,.._ 
• ~ au yaoun kl$ ceuts tnllttt _. lit suçre.,.. J)Ou(ke. Pl.Ill ~. 
• Afi;lutez l;a farino l)e\I t peu ... ~ 91; .. Ml. APu\R l'tluile et tnélanQet bWlt'I ~ oCMnlr" Wllt piMi 

~ 
• ~ .. ~de VOite CllOlk .c wrw-v • p6tit.. .,. ~à ne pas cMpe- • drlUA ..,. o...°'°"""' • , ... ~ ...... -=-- cho9'.C .. ~-.. : .............. tllM" -~ .. pOrM 

.r--~~~ secNt : 
~•~roncs ........ ~eu-•~: 20a36,,.,.Mlon•._.cM..._, 

... Mlle • ...,.,.., • 20 • JI) """'" 

NI~ .. • Q ke : 25 a 40 mit!, MIOtl .. ~ Oii ~ 
Mou._ re-ct...nguliur. · 20 à :SS ITM. M6ot'I Ill tell .. dlJ g6tffU. 

e 1.11i1MJ: retn:Jicjlr COIT\l')MICetnen1. 



02$cm 
• . . . . .. . . 

. --· 

. · ...... 

ite 

: 

umoole. 

Gâteau au chocolat 
Preparttr'On : 10 min 
Cui$$()t) : 25 b 4Q min 

1 n'O\lit à cake 26 cm 
1 rro.se œre 20 x 20 cm 
1 l1'0Jt à SIM)rtl 0 26 (nt 

l ~JICl3nQ11laQ1$x'3:2cm; 
' ' 

t nl()l.fe 3 çalco 30 QTI 

1 meute a ftWlqlJé tl)(l4 0 26 cm 
1 ~OV-OI02" x 36çm ....................... ·~ ............................................ ..................... . 

.··,..,...... : : ··· . 
:.' U:.Ul'lo : 4 :. 6 ~ 
~-nat~ ; tSOg . ~9 

e..mt 75" ·-· l()l)g ·---
Suctaen peuâl6 t509 2009 
F.-,. • 1S g · IOOg 

>---··----~ .. ~-----~-----::---- --~-
1..eYuJe d'liniQu6 1/-' ot $GChot • 1/3 de &adl9t,_ __ , 

-·- Bet.rro f)O(lr •mol.At pcll.# le moM 
•• Sel : 1 pecl:t' plnoée • 1 plncêe .......................... ~ ........................ ........... ~ ............................... .. 

• Precnaune:z ~ to.w à 200 •c {th. 6· 7). 

• ~i. IN jaunt:s dt$ blanc.11 d'œufs. 
• O»ns uno a:tUOt* . cGSSt:t IO cl'IOco&tlt on pc1!t• morc~ux 01 f.3itcs-lo fondro .... '/OC IO ~rc à fou trô:s 
dol..IK. Vou$ POUY9:t: auNI u1lli$et le fOl.W à mict0-onde5 en position douce. 

• Re111.i du t.u e1 3'0411cz et'I m~1t te:s P u1WtS d 'œuff. l'un til)f6' l'lllU'b'o, puil to suc:re Gn poudro, li! 
1anno et ta tevuro. 
• Ba11ei let bl3.!'ICS en ooll)& f&lmt ltYOC Io sot ot lnt6groi:•Je$ dOlic01tomon1 ""' m61;ange, 
• VorM% ~tto p!to <l;ins io moule dG votro ch<>M (beurr6 si n.6eossairo). 
• Farte$ C\riro SCCOf\ tç mouN! ehoi$i el I;, Ql.l<lntitt do, p6to. en ~o,itant bien ta cub&on (la pointe 
d'un ootitoau doit te11$CM1lr 11ècho): 

Mou._ t manqu• rond, mouto, ovalG ou mou .. e•rre : 20 à 3S min. selon ta tallle du oA1eat1. 

Moukt • .avarin : 20 à 30 min. 
Mou'° a t:ah.e : 25 li 40 Min, M IOl'l l..'I taillo du gài.eau. 
Mouto tee1.angulal.re : 20 à 35 min, selOn la taille du gl'lte.u. 

• ll'liswz fVfwidil" complôtomont. 

11~ 



Pâte sablée 
~t/Otl 10 min 
~ MJ frai$ r h minlmum 
fld61'fl"" 7f 24 
C\Rs:ton 10 min 

Ceftltp4:.P«Jl tWbiet)fOCQl$19f~ 
, SéfMll'll Ill rdfngidroteur, ; condrllOll 
de ta Jalsset en boute. en~ dans .... --d~ 

~16..,...de1?cmde 

au8-*d920cm•V'f 
outicnd•..,.025133 

• o.. une or"* ~ "*'8l ta tlrine. le ~ le aucre en f)Oudft, .. 1UCN ~ t1 1e Ml. 
• Melaillft '*1 bOIA CIKdcMQü. rit ,.,.,.Il, pour CllbtilM'"""' ...... poucll'IUMCOM!n11 dt$ .... ...... 
• Cc9UMr_ un puits ai~,,. et metltl"Y l'œvl 04 lt lart. M6langei: pour obtenir yne pé.1• ~Wl 

U ~ne doit'* to. trop nv1n11 
• Fomioi une bol.ile. ~~l·l8 d• film llrneM.,. et lattMl-la ~.., moiM 1 l'l ar.i ,,.MgiMlr-.. 
• 8-i a. i*• DtU rouleau°" •la malt! ., utîllMz·la JIO'lf a. reeoue dt ll04rG choù:. 

•••••••••••••••••••••••••• • • ••• •• • • • •• • • • • • • •• • • • • • • • • • •• • •••••• 

,,. 

Pâte à choux 
,,,,..,.,... .., '5 m.n 

°"""" 3$ à .,, -

Céue .o'lt r1e M prdpar9 P'lt B t'avance, 
~ ... ~ •Ja Q.llPCrn. 
9* oo.r .,,_ ~ •' C'UM. 
dès Qu'etM e$1 rëahM. 

Pl;u 850 • da~ 

•20d<Mln1tn 
• 1009dtt1&1 .... 

• 1000tlk.Q"Otn~ 
• 120gdetetl . · --=---

• C01APN fit-....• mcMClWIJt.. .,...,-.r: et.. ""'c.s '*•tond ._ ........ ~ ~ ~. 
ln morutiu• de C4ulT9 • i. Ml Potttol ~ • ~ 
• 06I q.,.. le~,.,.. est tondu, l'otlrtl W leu e' VGfMt la flth-. en uno eeul& rote. 
• ~ 5UI ""'Ckluli. .. ttmAt ~ t r-. d"Ulllt ~ou d'une cuAfft tn bOlll., 9n IM 
Nr'lt dtM6cMt .. p61e tf'MfOft 3IO S. La pt.te doll M __.._des pwo. de .. •q t 1 otit • ""•' Ill 9i b 
hOmoOb•~. 
• DM~ ta~ M ~ bien au fond de '9 c~. t'Otirez du ltu. 

• lncoil)OIOZ- 2 mvft; ~ M foueinaM qoetq • MCc-ftl. ~ ... 2 ..... .,..iaip*OIF•ll-~ 

jUtQll'A CO QUC la p.lt9 $Oitt Il ... el tonne .... pAtt ... prMe. wl .... 



........ ---a*"'! . , """ ...... 
'"',., 

.,. .. 

• • • • • • 1 

·­-·­,..,... ....... .... ... 

nu 

Crème anglaise 
15-

Qaso"J 10'""' 
At&oo....,.,,r 2 h 

C.tre c'*"e peut se~ 24 h au rfln.. 
~ttvf. dMs Ut> ttfcpent fe<mê hem>4t1 
QllM)Mt ou dam un SIJIQC!•er cowttt <#film 
MmtnrM 

f>Q# 7Sd 
. ............................. : ... ·············:····· .. ·········:-.................. . 

_.· Liil E sod : 1$0 ! , .,.. : . ......d'aut........ : $ • 10 : . . s..... .. _ - • 1259 1•e1 2909 : 

. . . . . . .. ······ ........................................................................... . ·- ·- ·-
• F.nolz 18 goiiMt Cie vani ... 9t onitttz twn.,.M, ~l•z .. tou1 Clan$..,,... grando c:•IM!Ote 0.1 .. 1 t4 l)Or· 

te1 lont.n1otnt a •bulHtion, 1)1.lill 6t~z to t.u. ~ I• v..,.. kttvser. 
• O.. uno j11i11e, batte;r,: vlgou~"'' to• lfunot d ••t• t1W1C M $ucr. tltl poucQ, 

• 6tt.t IG gou ... de vania. e4 YOM( .. '"" Cf\illud "" • ~ $lW .. môl~. IOMI CfftOf' dt ,..,,,.,,.,. 
• A.....,..t te ~ dar\-s la ca&Mtoi. ~ •IMtz ct.We kir leu 1rœs dou.lc, MM tlll"I bOl.Mlllf . .. 1emvant 
W'lfi.mm.nt. Ok ~la CJ'èm9 ~ li IPlltlAt tn bolll. PA$Ml .. doigt ~ La Roi toi .... dOtl 6cre ...... 
• LWz *'°'* .. ~ --.. C'' • - ôWtcttirntnC.,. Ult 1 , . - P'lili ~., ,...,..,.~ 

11$ 
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Crème pâtissière au chocolat 
~ration tS m,,, 
~ 'Omln 
flehn t7tenf 2 h 

Cono crtmt pov1 s. COl't$#VOt' 2 JOUrt 
su ,.lrtflkar«N. dans Ull '4k.ip;otlt fttf~ 
hermttt;quemenr ou *'8 un sa/Mlw 
eou'IWf dt fiht alîmetl't..,.. 

Plu60d Pour90 Cf pg, 120d . . 
• • ••••• • • , • • • • • • • • • ••• • • • , • • • • • • • •. • • • • • • • • , • (" • " , • • • • • • • , • •" C• ' • • • • • • • • • • • •, ••• 

:' ' Qlooolllnoi__. 50g ! 75g ; tOOg 
0

\ . -- . . . 
lac- 50Cl ... t0ct 15d·1!iel : 11ftf't•20d : ' . Ja.-d'......... " 6 8 
su:re en paudlw tso o 220 g xo 1 .... , Farll)e 50 g • . ' ~ IJanillt t ~ : ' gousse 1 gousse • 

................................ ............ ... ,; ................. : .................. ·· 

• Oan• \WM frnnd4 ca1•1 "*• lll4't1•1 $0 ct (ov 75 d ou 1 •tre• do lart. ln ~ et. n• etndu. 9l grantt 
l»I" ...cutoilllt r1nteri9Ur t t 14 tnet11'9 011nt le !ait. Poftoz A 6tMlllldon et 11'16'r•l«'OZ•SJ !)6ndlltlt ~min . 
• ca..i .. dlocolllt li!\~·~ M. hOr'S du tev. ajoot.:·-ie. 91.1 tait~"""'"°". f aiclt d'l.ln 

petil toutt JUIQC/à ce_.. '8 dliOCCIAM W eflllièlen*ll tondu. 
• 0... ~jatte, baUN ~ ... JIU!"*' d' .... ....ec it ll.09llf'tpouch."'°°"'POIU19...,. 

J*1 • peu, puis 90 la.l ,,... retr.wL ~ 9MU!t6 le 1911 d'IOl:okd• aur le~ .ant ~de,___. 
• A41ovel'Ml. le mêl~ dl)nt lo ~. Portei à tb1Al!fi0n ot m.$1"tt6"1ez•• pendant 3 nM. _,.. temuanc ---• "-t ~ • CftilM dll'l9 la c••.,. ou~ dant: \If\~ Ploli$ fnl'tt.H.4t eu 1tt1ig61w--

• • • 
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Glaçage au chocolat 
L'ht.trle tt'.Sl pas obbgatON'&, IMI~ ,,_ appotf(J 
de la ~ e-: du OriHattr au g.iaçago. On 
peut ta JWtlpla(;G( /»f 60 g de beooe fmis. 

• 200 g de Chooo"'1 pbssilr 
• 1 a.A.. il SOUl)t d'huM nGl.*O 

• casso;r: I• chocolat on potit• mof'COl)UX et llW°t(!S~IO rondro dails un bol au ~..rnllrio tr'"11$$11nt Oii OlJ row 

• "*~ en p6Slllon dQt.leo:. 
•Al~ q\19 tn ~x OO ehooolat solettt bien mou:s (v6rilior avoc: 1(1 pQlnfo d'un ~eal.t) av.111n 
de les m(ll.)l'lgcf, 

• l.M&se:t: ·kl tiêdit à environ 35 à 40 ~ (1ompôf;;tl.Q i;upportal:;lle au dolgU t4 Verse.:t:·y l'hulo POU il'**' 
on m4tanoo.:an1 A tn ~~tua.. 
• le ChoeOlat doit Mre à peitle tiède au tl'l()mOnt do 1'0.aJet" &tll" ie gàteau. Trop Chaud. il eOIAer.IWI. trop rrold. 
• ne COl.l'dhit PM ~s bofd$. 
• P~z te gite-Jiu cuit et rotrokjl 5111' ono gtlUe pot.li'.., dègag« li&S bOfds. 
• VCf$0.t çio olaç• 1111 ct"tOco&at au centTe dit (làte;W. et •1a1oz~ l.rironnêment avec uoo spatule &Oul)IO, 

• 06s>ofN i. gilt11t.1K1 '4.lr te 1)141l cJoo MrO-iCO tr6a d61ic-.:ttemlH'lt, quNld Io cnooot.at n·œt po.a Gncote dur, On 
<fevft« kl$ ~Ut$$, Lal$9e.:t: ptendte à tempér(ltUre ;)ll'lbi;lft!O, l)Ui& Ol\l réhi~teur:. 

•• •••••••• • •••••••••••••••••••••••• •• • • • • ••••••••••••••••••• • • • 

Glaçage b lanc ..... _ 
• 1 Qll, à °"'*de bl3t'<: d'œut 
• 3 gouttes dt ;.is dt Cl!n)n (f.tal:nt'J 
• HXl 9 de $JO't glaco 

• Vet"séz la j)(ltite qua.nité de bla1,ç d'(Wf dans un 
bol tt oj(>u1ez po1i1 à Potit 5 tois son volu~ on 

suere glace tatnh6. en !Ot1ctt.-int ~ement 

aY9C Unet $JN!tul1> on boi•. 
• Ajou1oz SOs gOl.lttff de Ju$ <t. Citron. Romuez. 
enol'(li®ement. 
• U giaç~ btilrte est J'rit Qunnd, on rotimnt 
la $9afule, 1a pointe IOm'lèe est tlgide. Si elkt 

s'11t1~. a;outoz du suent gl31;9, C. glaçage 
• tnOC'bef • doit 61.t'e ttès éopok. 
• En attond11n1 l'utilisation, recovvre.:i: Cf'I#\ llnge 
humide. 

Et aussi.. . 

: P.our nllf)O« 

• • 1 ~d'<eul • • • 200 g de aiet• glaCe 
• 
• • • • V$tsez ie btanc d'œut d~.s un bd '1 aioutN" Pt(i1 
: à pelrt le sucre gl;te.0 14mis6. en louotttint 6'10f9l-
• quetnet11 avec ut1e sp.11u10 en bol$. 

: • LI prôp;ualion doit 6tre li&M.. conMlt.anlo ~ 
: ~et'l'ICnl c~nt.o. 
• • POM.t. '- gêteiilu cuil et ntlroldl sur le !)lat do Mf· 

: vl~. AttenUon. uM lois Io glaçago !)fis., OOlui-cl 

• '*'' se craquoler ti 1°00 bouge le gàlffU. • • • VetSOZ let ~ blanc au cent.ro du gllt~ ot 

: OtOllktt-49 umformetnOrit tl"6c une sp;thM • 
• • laiissciz $ÔChOf à tornpôtature ernblanto, J)lft dur· 
• • cir &i rMrigktlt~. 

• ~$ pouvez. out.li foirt ~ g~gci à I'~. a.:1ns bl:anc d'QIUI. Poi. co&o. ~l'MZ t<Os progr0$$1Yomont trts 
peu d'~u t~ d~ iO &ucre 9tace, .an& ee"°r de riN'n~ jusqu'à ca 00t\$bt~ $0\lhaltée. , 
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Nos astuces déco 
Pour recouvrir vos gâteau)( 
VOUI aYoN: i. chok 1 
~~ ...... es.Mt. '4ilÎMl : 

•OU ... !llMC ..._P. t1,."4'11-..~ 

.................... CllDr.- ..... 1. 1, . 
• Ou ~ ., c,......, CfloclOIDC ..... Oii ~ : 

bWlc; MIQliet .a.A ~ ~ CMlqUI& ~ Cie : 
C'*>runl *"-'t,_.,_ : 
•Oeta pàted'lltMl'ldt 14Dl .. 8Un:JOJIOMo: po1.rMtt ~ : 
11. PIAtit d tt'l'flncl• COit ., r011iNu. U11liMll un fOUliNtJ tn l 
~ (W,j botl'I •"-"""- Clt la l)Oudro d'~ - (11,oe : 

~*CC>°'"'... : 
• Ou tue-. OillOI' ou .. 4*llO ... pauch tou ... --'J .... ; 

~----~plftielt ~ ... : 
POChcM$ ;rlri, de fltOCIWI+ - ""*'- ......., _.. 09· : 

~ dn de UUC>Ol.ICI,. ""'°'~ : 
• 0.'8 oooehd'JllNll'CM OU <le'9~do1!11UICl'ie SI ; 

~ ~.,, OOnlW Clt .. COI.li•" ~ Y(lt. diMMnl ; : 
• Awte du ~ 411'1 ~ COIOl't dlM Ul'I ~ c1e ! 
~Or\."'** q.. ...... ~·~--.o. : ..OO!dre.,..,, ....... ~~. ~ 
..,_ .. 9ICOliC oe llCIOI' •,_.,..Il a::iu.. t.MMir : 

Les outils indispensables 
• 0. ~ allml!Mlll .... llOl.W ècJl!e ~ ~<IO l'tn· 

l.,S - SOI\ fige °" i.tl lt "O'!I d$$ ll'IYllif N' ... tJnc:vol• --·~ ............................... ,.... 
.... -.ipo .......... """'*». Poo\11' .......... .... ...... """""'" ..... ,.....~ ..... •--t> 12'5)-
• El'YIOOrtt9·~ Il Y0\19 "INctl- PM d'~'" llMI· 

0'9 de dfMwtifltel'l IOMI .. .i i. .... ~ 1 PM tA.tm• 

,,.., Ill ~ d'epiriltO llOüf , .. °" t!Wll~ ... 
wrrwOe~ ...... -~Otm.....,.~ ..,.._Qlldlll.. O..bOl'•~~ou~ ._..,,,,., .................. .,...,..._ 

Déco rigolo pour gâteaux 
• Ou pe11n M~ en rom- dt ....,. • P'QUW w .,.., 
gtt.,.. En ._. - ~te*" 1' ri dll"A llt lfllW'll 
~ ...... lllP12$. . --pol;Jt'll--INOOiC*dls v...-.-... .... 
...... ,.,...~......-vu·~_... 
~ P9ll* ..._ .a. (n .,..... '" '"llQllWI ~ 
Cl*'4~1TW1Mr*~ ... twor~P. ... 
• ModolOI del N>flf't• tn'lllMl"ll• dtnif dt \1 -

<1·~:cochonMwo •:».onïm!ll,llC(vOl1p •1aow­.....,_.., 
• ~-O'M'*•O. ..... ""°"•*ID'l!W •••,,...0.11,....nelbil. 
·Co•• ....... et-. ............... 

•·'OJI~~ .. lrlllmta.~--..,.. 
• ~ dlo& ** ~ .... ltQAIJMil 
• l\tpN un pw • Chocollll. ~ °"' WlllOnt Cl~ 
~ cot1flh1 tt'I pMlll ll'IOf'CHl.IX tt J*~ W 1111 ........ 
·~~~·---··-·· .. -· ~-~-----kmlllS ........... oaaA ""°" ..... .._ .. , 
Idées déco pour la table 
• ~ Pjq\M. ,.,.,,,...._.l.cl•~ dt OUM' 

• bOftbotl• fMIOM ou cl• POlù Clklta .., CtlOOCM 
F~OI de ll"l&ml ltVflC loutn IOttft do cionfllllOI• PO.t 

d'~l.Cfd oeca.ofi. 

·r..-....... ~dte»' ... a.ot•o. ...... , ... 
........ . ............... Cll.IP'#dol~----
• Pow- ..... •••OJ11t , •. ,. r .__.,....,._,.. 

"°'*.,,"" ........... (;~! dl~ .. Clanl­

tlol'M oe '°"'* '°"" ..._ ~ * ....,""' PQllt· 

ront ~ ....,. g.l'911U:c. ~ (Nl""'9, ~­
CllCatlUo&tà, crlmt ~. CORtm.irct ci. rr-.., groMlk 

oninge. ok ' 
•AIWIMllll ...... ~l'f 1~--~~ 
'111 ......... °" - --.. -- .., ...., 

bllt'C CIU ô.i CNlCIOlill bd,, fwo# poJWel J ..... ~ 

Cii* to'A* • OOI0!9C ........... 



.. 

• fl'o,e,t: ......... °"' n ......... $cr.-. toi· 

.... - o.~ ...... e:AHils ou •i tl. 

.... ps~- .............. l<#t-... 
~ ..._ crW °"' ~ . ..., .. dit oontiont""' o. 

j)IQIM ~"-
• '*>orfoi * boiMo~ -. on'lnl>b en l)ieiua!'ot <Mii bcno 

bori• "" OO. mtlongoo. .. °"' a. élllllm;. ~ Poi.NOl 

...., • ~. """"' une ~ de Cll!OI\ "" 

......... tlOICI °" WMlll 

• .. O. •'COI ... ~ .. luel't' c:ro..,..,,.., 
~dtCCllll_,,_...,_,..dw~O. -~,... .... t 

c•l'~-

110 • Pour \lf't ~ à t~!., IOf'l"MoZ ftvtC do. t>o!'lflOnl dt 
~-

-.. .. 
... ... 
... ... 

,. .. ... .. 
"' .. 

"""'* dl!!~•cltrl """~ lt l'a.:tet'IW dall .. ,,,,. 
•Ots~-

• -... Oilll.-..;JI; ~ dt flltr.n "'°"" - ~ ~ : 
_... ... r et.. C 'Ill-.°"'......._ '6a. : 
0-:W.. Oii o.~ dit ,...,..,... .. btNt .. ,.. • 

'*" Eri""" ~ ........ o-.. .. botlbcWlll ~ 
tu"' Smert>ee.,.,. ........, .... a.Il Nan .., l4lCM • 

-.....OtMsdt rOiSO crl•t.1 ....,, d~dln~ lee boll 

l>l!llCll 5!)6Ciabtet .... ~ ol:ll$.$atle dos g111nc1 .. 

-.liac. fYoif p 1261 Co~ "°' tiouqu«1 darll o.. 
Ptt3~00IOf~ a.ctfl•.~t.·~ ... _. 

aco..ot .,_ it1F'!Chtlf. M ........... --lort'ne CM OllOel.l­
tlço•..._ J)9't~ l)OWI" ~ IMb:. ~ 

• ().;etiues tl)tldellff clt Ir ... opoor1*0flt one tOUCl'lt dt 

COUIN' aupp!O"*'t'" 

N'oubliez pas que ça existe 
·Jip.:i.,...o-•- . .,...~_........ ,.. ,..,.,.__..cr.,... .. ..,..o.co 
·~-~ ..... 91it'1111 ~. .,.,OUI !)r61'.jdllr"t -~ 1)6~°"' 
~llldtés. """" ~' .... w ee.nps ql.)6 ~ 
IX>U'f"1: ()Ol'l$(ICl"OI • an dico 

Pensez-y ! 
• 116-1: <191; ,,__,...,tu - ~ -- t 7 -
~-4CSV' P•411"0lllDll'•Ol ....... dla; 

.. l'st 1 tt. 

Pour accompagner 
• PW'l5el - lil'OPI er.. °"' DOl..oN ""*11• .. 
C~o.1~"°"9 .... et~-~ ........ ~ 
• Stnoocllles et CCITll)llOnil .., un foen OO 16Mpl. ~· 
~ de .ucculMlol bOIMOn• on mtxant tout• WM dt 
lrwtl Ge saaont. etlOW dU ~ P!'6$0l'll~·-W.. .. 

..b.M"--~-,.--....i~· .....,_., 
• ~ .......... flliliOCN.. .. 
... Pif-# botCliOnf ...... dt tolltW folmle.. ~ Ot 

l MllM lrM bor'OOnl tc t.I• pretOe au~ .... 

Option chocolat 
• ~ die ~ el.l M ~ "- ct10001Mt 1U ., ........... -.i-.-.~~ 
Four etnportcr 
• Covpt: Ille ~ O. Chocoillt lt*nc. 8U '-t C1V ~ 

11'1 ~ Ffli~K--let ..,..... W *1- 11t vtnN 

dhl'lt dOIS POttf O'OUl11• ci.1onn•dl...,.. ~ ~ 

• et tt.11c.: 06n"loJI: ""btlonnot on t»s Pll!\16 ~ 
.. llOi. oOterc ..... ~ ""'°"-'"' 
• Con .. oct.oiwiez tM ~ ........,. a.ma. 

--· • &lMet ~ DOflDDrll U' du N 06 .,...,., OU Cie 

r ~1.11: 111'1 Nouu ltl dluX ~-- lAt ,,..~. 
~ aieron.t tfMNd'111llOI$',. ,..,...,. 0\#'I fO'(lltf 

dotr$ ci. fy_.. Tll(plll, brilctlle& <le ~ OIC. 

Pour emballer 
~-·· 

0 

......... Cid mqi.,~....,,...._ ---.1.-..-. ........ dteo1 ......... : 
• O.I ~~IW ..._.. oucMaUiu" 

• Ou ~ oe ** ou Ul'I ~ dt; tlMl.l l'!OiA .....c wn 
Nblan OOIM'll un• 41~, 

• 0. bQ1to5 de IOlltil ... IOl'met. 

• PwlMZ • " l'lQ4> °"' Mots • ln.u. °"' diM tmbllt­
o-o.~ ct'°°*'=L .. 

. '9••••c.••t11111Qto.~-~-~ 

..~-----·· • o.o. ...... -. • ,..:9)1111 I' 1 tl ef"I ~..,.. ... l'C)lll.,. ~ .,,,.,._ 

t23 



124 

Les onbon ·-­......... 

•S.-.. 

• Bonbon..._., fOfld 
~,., ... 

• 0 .-.. ........... 

.. 

· ·-. ... ":'"".,,,,.... 
·-

-' 
....... 

"[" ........... 

. ....._ 

........... ,.... 1~ 
• H•ftChtitltl'll\• • 

·---



• 

.. 

• 

• TOllS)MI tncotot. 

l 

1 ,, 
·~-

I ··~-
•. 
• 

• Ofagibus 

·­- IJ)gumes 

• • • 

·---
0 

• Bcnbol• 
baie• 

,,0 
.... .... 

• Œuf gilifii 
·O..-­......... 

• 
·­--

·---• • 
125 
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Les bo t t iq ues spécialis 
accessibles aux particuliers 

es 
.. ,_ 
More 

1 S. ""' Mont~·· 16002 
T ... t014SOI 1•24 --· ~ Cii ~. trlQlllll; " ..-cionM· 
... Ot ...... 'talSSele ifCllt*: 
...,.,,. fi d«:cn ~ ~it. 

la Bowtde 

·---..... 750Ct\ , ... 014.2)1 .. .. 
..... ~15019 
T• -01<t0•12N ---M. .......... mo.r..~ 

... t.t.I* 90llM. ,,_.le~ el 

Okort POi.ii P*liMin 

Simon A 

.... ""' ....... """' 1500': 
T-. 0141*111 M _..,..._.._ 
.-.... ......... SV.-.~ ............... 
Oehlllel'n1 
Il, M ~tee 75001 
r•;Ol•2MN1.l 
-·•·d~.f· 

........... '*"-"· tnOUlfll tt l!:ftl(l!ti· 
(lltctlldt .. --. 

G. O.tou 
61, N1r nctu.ICNle 1500tl 
Tfl, . Ol 42M6.tt7 

._, 0 1 <12 33 .. 4.) 

fOJmlllttl et~ POIS PWMl't •oe -.i tt1oc0111l • • pmc11& 
""" Cll'I ,.,. t.l'(!Tlf d' .... pouch_ 
d lllWIÔll IU ICilO 

Lafayette 90unnet 
............ ...._"°°' 
lei. . °' "211)11 .. 

ftl#•Wtl ............ 

la Grond• ~plcerie 
de Paris {Le Bon Morchê) 
38, f!A lh a.w.. 16001 
Til 01 44,. 11 OO 

f"wniUtl fi otclol\ POUi --· 

•nno Montparnasse 
31 -•0..-1'01t 
ltt. O'I 4310 ... 

~ .. .....,..,.,,. ....... 

L•Ateltef dff cheta 

10.""' ot Ptt+ ........ 7!IOOI 
l4i'.:0143)00&82 
27,""' ~ '1001& 
rtt.;01 seoe»eo 
l'~~bon 
21, COUl'I ... ~ 75020 t• QI 4S 711241 

l'A-.~~ 
~ ........ ....... 
35,, bel .... Il 1 • 1100t 

•• • c 1 sera·....,.. 

L'Atolier del çhof1 
2$,tl,lt.~ ,__ 
'- 06M001:tl'O 

t.Ntll ~ --Tâ Oil11N ... JO 

L..a BoYtda 
4.IOlllllde~ ..,.._ 
r.a.,049321 ooto 

:10. - ""'*' 13001 M.,.... 

TM.: 04 9 1 tO OO Il 

-._.....,.~~r.-.ot 

l4120 "'°'""'" .. 
l61. 02 S1 a SOM 



s 

-

...... 
"-•'----0.. ... = 
ll570U~ 

Tef. : 024617SCIO 

• Vote .. Wiqimd 1 

Pat....u 

, ............. Otol'O"'·~ 
10100 env. 

1..'Ateller dH Chefs 

17. - ... Cfwtl90JX 
10008roll•llM 
Tfll:021111 l i 17 

_,.....,.,_.,_ 
9NW. f'UIWIU. 

TM.:~ S5 2l4 Ool 21 

V.Cdo-
i. .. ~ht ..... --, .. œ•.UOJOI 

to...-œ~ 

33900 Bonl'•• 1) 

r-.:MM8617'2 

120. toute dt Loi!.,.. 

li "°""° de l.ol'Mlt --,. 02,. 511 51 " 

...... -da. .. ,.""°°' -­r-..:ot.-04012' 

36, - MJwc ... &ol 
$4000Nancy 
Têll.:°"1'33:57070 

&.nteoe1·~ 

Sit&Oi..on­
Ttt:0:320N7'• 

P...: .. -=--~2 
•.- ........... ..,..,..,__. 
,... .. 11 " ,. "' 

Il.rue~ 
70100 Aouon 
TM,: 0:2~$ 72 7tot 
eo . ....,_..oer~ ,... __ 
.,,.S.,,_.._ ....... 
, ... ~~'4122' 

D .... ••2S."" Ailg~ltll .............. 
TM.:0$$$)01:>15 

10, ""'""'°OO ~lt 
tol150~ 
,. 014'11$212 

• •• • • •• ••• •• 

Z.C O. COIMUll-61"'"" 
••8309ouv .. 
T• Oft202002J 

i..eovida -­llP 22- l tm) ,,.._,. 
Ttl 0 at0 201 22:2 
CW'l'li:ll; ~COrtl 

-Z-~Lacu...t.. 
Mlll0$1~ 

Ttl,:Oat23t1300 

Fortunat 

_...., 121••-,,. _ _.._ 
l.ll U82, t9'2C! l,,_ 0..ll 01 
ltt. 041'207+.t(M 
Co11mel: forb.lr'lareW'ilNdOo.flo 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••• • • 
: Les boutiques déco 
• 
• • E1 A~ pas de CftlftlW d.- ,_,.,_.,des bou.,_ ....,..,_ 
: tee pow IM PMtts oon4Mlll'I• ..... ...._.,.ts dko. 1.1. .,. ...... • 

! llnQe dt lablt, (1 prbc <kltlx : 

• 
• • • • • 
• • 
• • • • c"aa. Pitt' 1mpm. Tati, lad MarlOJOO. ~.th ~llV· • 
• ! el'!H, ... bMan de quartioJ, ... bOutk:iutis de ~. lts • • : œu.~ O. loilirs criaWt., de ...... de pertes.. de,,.......... . 

• • • •••••••• • • • • •• ••• • • • • • •• • • • •• • ••• •• • 
• 

t 
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