
ATELIER CULINAIRE 
 
 

Toutes les recettes viennent de chez 
www.little.fooby.ch 
 

Chaque semaine, vous découvrirez ma 
sélection de recettes, mais si vous en 
voulez plus, n’hésitez pas à aller 
regarder sur ce site. 
 
Chrystel Schneider 



30 min.
de prép.

30 min.
en tout

517 kcal
par personne Second de cuisine

Coquillettes à

la méditerranéenne

Ustensiles

Poêle à frire Poêle Petit couteau de cuisine Cuillère à soupe

Planche à découper La balance de cuisine

IL VOUS FAUT VOICI COMMENT FAIRE
pour 4 personnes Passages surlignés: les enfants peuvent aider!

1
Préparation

2
Cuire les pâtes al dente dans l'eau
bouillante salée, les égoutter et les
réserver au chaud.

Pâtes
300 g de pâtes (coquillettes p. ex.)

eau salée bouillante

Autres étapes sur la page suivante



3
 Couper les courgettes en 4 dans la
longueur, puis en morceaux. Couper les
tomates cerises en 2.

Légumes
150 g de courgettes

250 g de tomates cerises

4
Faire chauffer l'huile dans la poêle, y
étuver les courgettes, ajouter les tomates
et le pesto, poursuivre brièvement la
cuisson. Ajouter les pâtes, mélanger,
dresser. Parsemer de zeste de citron et 
de feuilles de basilic.

Sauce
1 cs d’huile

200 g de pesto rosso

1 citron bio

½
bouquet

de basilic

Retrouvez la recette sur:
little.fooby.ch/fr/recettes/19319/

BON À SAVOIR



35 min.
de prép.

3 h 20 min.
en tout

160 kcal
par pièce Commis

Petits pains

au lait

Ustensiles

Papier cuisson Plaque à gâteau Récipient Pinceau Verre doseur

Mixeur Gants de cuisine Cuillère à soupe La balance de cuisine

Cuillère (en bois) Grille

IL VOUS FAUT VOICI COMMENT FAIRE
pour 16 pièces Aux Passages surlignés: les enfants peuvent aider!

1
 Dans un saladier, mélanger la farine, le
sel et le sucre. Ajouter la levure émiettée
et le lait, mélanger.  Pétrir la pâte avec le
crochet pétrisseur du batteur électrique
pendant env. 5 min. Ajouter le beurre,
pétrir le tout env. 5 min. pour obtenir une
pâte souple et lisse. Couvrir et laisser
lever pendant env. 2 h à température
ambiante.

Préparation de la pâte
250 g de farine blanche

250 g de farine d’épeautre claire

1 ½ cc de sel

1 cs de sucre

½ dé de levure (d'env. 20 g)

3 ½ dl de lait

60 g de beurre ramolli

2
Couper la pâte en 16 morceaux,  former
des boules. Avec le manche d'une cuillère
en bois, appuyer au milieu des petits
pains pour leur donner leur forme
caractéristique. Déposer les petits pains
sur deux plaques recouvertes de papier
cuisson,  les couvrir et les laisser lever
env. 30 min. à température ambiante.

Façonnage

Autres étapes sur la page suivante



3
 Battre l'œuf, en badigeonner 2 fois les
pains au lait. 

Nappage
1 œuf

4
Faire cuire env. 15 min. par plaque au
milieu du four préchauffé à 220 °C. Sortir
les pains au lait du four et les laisser
refroidir sur une grille.

Cuisson

Retrouvez la recette sur:
little.fooby.ch/fr/recettes/19595/

BON À SAVOIR



20 min.
de prép.

40 min.
en tout

375 kcal
par pièce Second de cuisine

Cupcakes à

la framboise

Ustensiles

Récipient Fourchette Couteau Verre doseur Mixeur

Plaque à muffins Cuillère à soupe Cuillère à café Planche à découper

Poche à douille cannelée La balance de cuisine Cuillère (en bois) Caissette à muffins

IL VOUS FAUT VOICI COMMENT FAIRE
pour 12 pièces Passages surlignés: les enfants peuvent aider!

1
Fendre la gousse de vanille dans la
longueur et gratter les graines. Mettre le
beurre dans un saladier, ajouter le sucre,
le sel et les graines de vanille, mélanger le
tout. Ajouter les œufs et bien mélanger
jusqu'à ce que la masse blanchisse.
Incorporer le lait. Mélanger la farine et la
poudre à lever, incorporer le tout à la
masse. Garnir la plaque à muffins de
caissettes en papier, y répartir la pâte.

Préparation de la pâte
1 gousse de vanille

125 g de beurre ramolli

150 g de sucre

2
pincées

de sel

2 œufs

1 dl de lait

180 g de farine blanche

1 cc de poudre à lever

2
Faire cuire pendant env. 25 min. au milieu
du four préchauffé à 180 °C. Sortir les
muffins du four, les laisser tiédir, puis les
démouler sur une grille et les laisser
refroidir.

Cuisson

Autres étapes sur la page suivante



3
Couper le beurre en morceaux, le mettre
dans un saladier.  Ajouter le sucre et les
framboises en poudre, faire mousser
pendant env. 2 min. au batteur électrique.
Ecraser les framboises à l'aide d'une
fourchette, ajouter le fromage frais, lisser.

Glaçage à la framboise
125 g de beurre

80 g de sucre glace

1 cs de Framboises en poudre

50 g de framboises

200 g de fromage frais double-crème
(du Philadelphia p. ex.)

4
Verser le glaçage dans une poche à
douille cannelée (d'env. 10 mm de Ø) et
en garnir les cupcakes. Garnir de
framboises et de noix de coco râpée. 

Glaçage
20 g de framboises

2 cs de noix de coco râpée

Retrouvez la recette sur:
little.fooby.ch/fr/recettes/19370/

BON À SAVOIR


