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30 MiN. 30 MiN FOOBY CRKIAL e

de prép. en tout par personne Second de cuisine

USTENSILES

= Poéle a frire @ Poéle == Petit couteau de cuisine f Cuillere a soupe

. Planche a découper @ La balance de cuisine

IL v&Us FauT VEHCI COMMENT FAIRE

pour 4 personnes [Passages surlignés: les enfants peuvent aider!

Préparation r
Pates Cuire les pates al dente dans I'eau
300g de pates (coquillettes p. ex.) bouillante salée, les égoutter et les

. réserver au chaud.
eau salée bouillante

Autres étapes sur la page suivante  ——
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Légumes Couper les courgettes en 4 dans la
longueur, puis en morceaux. Couper les

150 g de courgettes -
tomates cerises en 2.

250 g de tomates cerises

Sauce Faire chauffer I'huile dans la poéle, y

1cs d'huile étuver les courgettes, aJoHter les tomates
et le pesto, poursuivre brievement la

200g de pesto rosso cuisson. Ajouter les pates, mélanger,

1 citron bio dresser. Parsemer de zeste de citron et
de feuilles de basilic.

Y2 de basilic

bouquet

Retrouvez la recette sur:
little.fooby.ch/fr/recettes/19319/
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35 MiN. 3120 MiN FOOBY 160 KCAL 77

de prép. en tout par piéce Commis

J
USTENSILES
m Papier cuisson &= Plaque a gateau ' Récipient , Pinceau D Verre doseur
& Mixeur g Gants de cuisine ? Cuillere a soupe @ La balance de cuisine

X Cuillere (en bois) am==m Grille

IL v&Us FauT VEHCI COMMENT FAIRE

pour 16 piéces Aux Passages surlignés: les enfants peuvent aider!
Préparation de la pate Dans un saladier, mélanger la farine, le
250¢g de farine blanche sel et Ig sucre. Ajouterlla_levurf: émiettée
) i ) et le lait, mélanger. Pétrir la pate avec le

250g de farine d'épeautre claire crochet pétrisseur du batteur électrique
1% cc de sel pendant env. 5 min. Ajouter le beurre,
1 d pétrir le tout env. 5 min. pour obtenir une

cs € sucre pate souple et lisse. Couvrir et laisser
Y2 dé de levure (d'env. 20 g) lever pendant env. 2 h a température
3%dl delait ambiante.
60g de beurre ramolli

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

Autres étapes sur la page suivante  ——
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Nappage Battre I'ceuf, en badigeonner 2 fois les
1 ceuf pains au lait.
Cuisson Faire cuire env. 15 min. par plaque au

milieu du four préchauffé a 220 °C. Sortir
les pains au lait du four et les laisser
refroidir sur une grille.

[m] - (]

Retrouvez la recette sur:
little.fooby.ch/fr/recettes/19595/
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20 MiN. 40 MiN FOOBY 375 KIAL

de prép. en tout par piéce Second de cuisine

Al
USTENSILES
' Récipient K Fourchette \ Couteau @ Verre doseur & Mixeur

Plaque a muffins ﬁ Cuillére a soupe 1 Cuillére a café Planche a découper

Poche a douille cannelée @ La balance de cuisine K Cuillére (en bois) w Caissette a muffins

IL v&Us FauT VEHCI COMMENT FAIRE

pour 12 piéces Passages surlignés: les enfants peuvent aider!
Préparation de la pate Fendre la gousse de vanille dans la
1 gousse de vanille longueur et gratter les graines. Mettre le
i beurre dans un saladier, ajouter le sucre,

125g de beurre ramolli le sel et les graines de vanille, mélanger le
150 g de sucre tout. Ajouter les ceufs et bien mélanger
2 d | jusqu'a ce que la masse blanchisse.

L ese Incorporer le lait.'Mélanger la farine et la
pincees poudre a lever, incorporer le tout a la
2 ceufs masse. Garnir la plague a muffins de
1dl de lait caissettes en papier, y répartir la pate.
180 g de farine blanche
1cc de poudre a lever
Cuisson Faire cuire pendant env. 25 min. au milieu

du four préchauffé a 180 °C. Sortir les
muffins du four, les laisser tiédir, puis les
démouler sur une grille et les laisser
refroidir.

Autres étapes sur la page suivante N
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Glagage a la framboise Couper le beurre en morceaux, le mettre
dans un saladier. Ajouter le sucre et les

125g de beurre . )
framboises en poudre, faire mousser
80g de sucre glace pendant env. 2 min. au batteur électrique.
1cs de Framboises en poudre Ecraser les framboises a I'aide d'une
) fourchette, ajouter le fromage frais, lisser.
50g de framboises
200g de fromage frais double-créme

(du Philadelphia p. ex.)

Glacage Verser le glacage dans une poche &
douille cannelée (d'env. 10 mm de @)et
en garnir les cupcakes. Garnir de

2cs de noix de coco rapée framboises et de noix de coco rapée.

20g de framboises

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