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Tarte aux groseilles de Sauvane

La recette de Sauvane 10 ans d’ Orbey
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Yaourts framboise et violettes de Eva

La recette de Eva 6 ans de Labaroche

Ingrédients

80cl de lait entier - 1 yaourt nature entier (ou 1 sachet de ferment) - 3 cuilleres &
soupe de sirop de violette - quelques fleurs de violette sucrées - 500g de
framboises - 200g de sucre roux.

Préparation

Compote de framboise : dans une casserole cuire & feu doux 5 a 10 min les
framboises et le sucre ; laisser refroidir.

Lait : faire bouillir le lait entier (attention ca déborde vite...) - laisser refroidir -
ajouter le yaourt entier (ou le ferment) et le sirop de violette - fouetter fort.

Remplir le fond des pots (yaourtiere) de compote de framboise froide, (on peut
garder le jus s'il y en a trop pour faire un délicieux sirop...) ; puis verser doucement
le lait aromatisé, sans le mélanger a la compote.

Mettre les pots dans la yaourtiére et suivre les instructions de I'appareil.

Nous on prépare le soir et on laisse toute la nuit ; le lendemain sortir les pots de la
yaourtiere, on les ferme avec les couvercles et on les met au frigo.

On attend environ 6h avant de les manger.
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Tarte de Linz de Lilou et Nina

La recette de Lilou 7 ans et Nina 3 ans

de Labaroche

Ingrédients

300 g de farine

125 g de beurre

250 g de sucre

1 pot de confiture de framboise et de groseilles
1 ceuf

1 cuillere a soupe de cannelle

2 cuilleres a soupe de cacao

125 g de poudre d’amandes

2 cuilleres a soupe de schnaps

1 cuillere a café de levure chimique
4 a5 cuilleres a soupe de lait

Préparation

Dans un saladier mélanger la farine, le sucre, la cannelle, le cacao, la poudre
d’amandes et la levure chimique

Battre I'ceuf puis incorporez le beurre fondu, le schnaps et le lait

Mélanger le tout pour former une boule

Laisser reposer une heure au frigo

Etaler la pate dans un plat & tarte

Etaler la confiture

Découpez des lanieres de pdate et disposez-les en croisillons sur la confiture.

Mettre au four pendant 45 minutes a 195°
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Tarte de Linz, d la confiture de framboise
d’ Enolah

La recette d' Enolah Saur 7 ans d  Orbey

Ingrédients

Pour la pate

3 ceufs dur (uniquement le jaune)
125g de beurre mou

1509 de farine

100g de sucre

Un peu de vanille

120g d'amandes moulues

1 cuillere a soupe de kirsch (facultatif)
1 cuillere a café de cannelle

1 pincée de poudre girofle

(Ou un peu de mélange 4 épices)
1 zeste de citron

Garniture : 200g de confiture de framboise
1 jaune d'ceuf pour dorer

Préparation

Ecraser les jaunes d'ceuf avec le beurre, mélanger jusqu'a obtenir un mélange
lisse.

Puis ajouter la farine, le sucre, les amandes, kirsch, zeste citron et épices.
Pétrir et mettre au frais pendant une heure.

Garnir le moule avec la pate, ajouter la confiture.

Réservez un peu de pdte pour décorer le dessus de la tarte, et dorez au jaune

d'ceuf.

Enfourner a 175 degrés pendant 35 & 40 minutes.
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Tarte de Linz « mamie Ir€ne » de Manelle

La recette de Manelle 4 ans d’ Orbey

Ingrédients :

125 gr d'amandes moulues

100gr de sucre

125 gr de beurre fondu

125 gr de farine

1 ceuf

2 cuilleres a café de cannelle

1 pointe de clou de girofle

1 zeste de citron

1 soupcon de kirsch de framboise (facultatif)

Préparation :

Laissez reposer au froid afin que la pate durcisse.

L’étaler ensuite et y étaler de la confiture de framboise & 2 cm du bord de la pate.
Cuire au four a 180 degrés en surveillant la cuisson (le temps dépend de chaque
four).

Miam régalez-vous !
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Tarte aux cassis de Léandre
La recette de Léandre 9 ans d’ Orbey

ETAPE 1
Cassis
Equeutez les grains de cassis. Les laver et les sécher dans un torchon.

ETAPE 2
Pate brisée
Etalez la pdte dans un moule & tarte, piquer le fond avec une fourchette.

ETAPE 3
Couvrir le fond de tarte avec une couche de grains de cassis.

ETAPE 4

Sucre

Jaune d'ceuf

Farine

Creme fraiche

Dans une terrine, battre les 3 jaunes d'ceufs avec 100 g de sucre et 25 gr de
farine. Ajoutez la creme fraiche et battre le tout pour obtenir une pdte homogéne.

ETAPE 5
Couvrir les grains de cassis de cette préparation.

ETAPE 6
Faire cuire a four préchauffé a 200°C (thermostat 6/7) pendant 35 minutes.

ETAPE 7
Servir tiéde ou froide.
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Muffins aux baies rouges de Arnaud et Lucie

Lo recette de Arnaud 6 and et Lucie 4 ans

de Lapoutroie
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Gateau aux framboises et groseilles de

Deann

La recette de Deann 10 ans de Orbey

Ingrédients

20 grammes de framboises bien mUres
20 grammes de groseilles bien mdres
20 grammes de sucre glace

2 ceufs

160 grammes de farine

240 grammes de sucre

50 grammes de beurre fondu

15 cl de lait

1 paquet de levure chimique

Une pincée de sel

Préparation

1.Préchaufez votre four  150°c (thermostat 5)

2. Séparez les jaunes d’ceufs des blancs et réservez les blancs

3. Mélangez les jaunes avec le sucre, la farine, la levure, le beurre fondu, le lait et
les groseilles

4. Montez les blancs en neige jusqu’a ce qu'ils soient fermes et rajoutez la pincée
de sel. Incorporez-les au reste du mélange.

5.Mettez la pate dans un moule et laissez cuire 10 min. Au bout de 10 min
disposez les

framboises enrobées de sucre glace et laissez le gateau cuire 20 min. Laissez-le
refroidir et dégustez le tiede

13




fas & fos

Le choco—-framboise de Maxence

La recette de Maxence Eich 8 ans de Labaroche

Ingrédients

250 g de farine

1 ceuf

150 g de sucre

200 g de beurre

250 g d'amande en poudre

500 g de confiture de framboise
Quelques framboises et des groseilles
1 citron et 1 orange

3 cuilleres a soupe de chocolat en poudre
3 cuilleres a café de cannelle

1 sachet de sucre vanillé

Préparation

Je nettoie I'orange et le citron et je rdpe leur peau dans un saladier.
J'ajoute les amandes, le chocolat, la farine, le sucre, le sucre vanillé et la cannelle,
je mélange le tout.

Je fais fondre le beurre et je le verse dans le saladier, j'ajoute I'ceuf et je pétris bien
la pate. Apres je laisse reposer 1 heure au frigo.

J'allume le four & 180 degrés. J'étale ma péte au fond d'un plat & tarte sur du
papier cuisson. Je garde une petite partie de la pate.

Je verse la confiture de framboise et je I'étale avec une cuillere. Je fais des
croisillons ou des formes avec le reste de la pate que je dépose sur le dessus.

Je mets le plat 1 heure au four.

J'attends qu'elle refroidisse et je la recouvre de framboises et de groseilles. Elle est
préte a déguster.
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Le Galapagos : cocktail de fruits frais de

Camille

La recette de Camille 8 ans de Labaroche

Dans un mixeur, mettre un demi kiwi € épluché, une poignée
de framboises et 50cl de jus d'abricot. Mixer le tout. Verser
dans des verres accompagnés de glacons.

Bonne dégustation
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Confiture de fruits rouges de Noam

La recette de Noam 7 ans d’ Orbey

Ingrédients

1kg et demi de fruits rouges (framboises, groseilles, cassis)
800 gr de sucre roux bio

Préparation

Faire cuire jusqu'd la bonne consistance puis mettre dans les bocaux bien lavés,
mettre le couvercle et retourner.

C'est délicieux sur une tartine ou dans un gdteau !
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Confiture de fruits rouges d’ Evan

La recette d' Evan 3 ans d  Orbey

Ingrédients

500 g de sucre

200 g de framboises
150 g de groseilles
150 g de cassis

Le jus d'1 citron

Temps de préparation : 15 min - Temps de cuisson : 10 min -Temps de repos: 8 h

Préparation

Lavez tous les fruits, et égrapper les groseilles et le cassis. Egouttez-les ensuite.

Dans une casserole ou une bassine a confiture, placez tous les fruits et recouvrez-
les du sucre et du jus de citron. Placez la préparation au réfrigérateur pour la nuit.

Le lendemain, portez la casserole ou la bassine a confiture a ébullition pendant 10
minutes, et mélangez régulierement avec une cuillere en bois

Retirez I'écume qui se forme sur le dessus a I'aide d'une écumoire ou d'une
cuillere.

Quand la cuisson est terminée, remplissez les pots, et fermez-les hermétiquement.
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Confiture de framboises de Noé

La recette de No€ 3 ans de Labaroche

Ingrédients
1Kg de framboises, 2 citrons, 800 g de sucre cristallisé

Temps total : 20 min - Préparation : 5 min Cuisson : 15 min

Préparation

Etape 1
Trier les framboises, ne pas les rincer.
Etape 2

Les mettre dans une bassine, de préférence en cuivre, ou une casserole, avec le
sucre et le jus des 2 citrons. Remuer délicatement.

Etape 3
Portez & ébullition, et écumer avec soin.
Etape 4

Continuer la cuisson a feu vif, en remuant avec une cuillere en bois, pendant 10
min.

Etape 5

Vérifiez la cuisson avec une assiette froide, sur laquelle vous ferez tomber une
goutte de confiture... Celle-ci doit se figer immédiatement, et former une "perle". Si
la goutte s'étale continuer la cuisson un peu plus longtemps.

Etape 6
Mettre dans des pots ébouillantés, et laisser refroidir.

Et bien sir, soigneusement Iécher la cuillere en bois et la bassine !

18




fas & fos

Tiramisu aux framboises de Lylia et

Corentin

Lo recette de Lylia Il ans et Corentin 9 ans
d’ Orbey

Ingrédients

(Eufs : 2

Mascarpone : 250gr

Sucre roux : 70gr

Sucre vanillé : 1 sachet
Framboises fraiches : 100gr
Biscuits roses de Reims : 10
Coulis de framboises

Préparation

Il faut séparer le blanc des jaunes d'ceufs.

Prendre un bol et mélanger les jaunes avec les sucres.

Prendre un fouet, ajouter le mascarpone a la préparation et bien fouetter. Mettre
de cété.

Dans un autre bol, battre les blancs d'ceufs en neige et lorsqu'ils sont fermes, les

ajouter a I'autre préparation en mélangeant délicatement avec une maryse.

Prendre des ramequins et mettre des biscuits, mettre un peu de coulis, quelques
framboises coupées en 4, mettre une couche de la préparation au mascarpone et
recommencer la méme chose jusqu'a arriver en haut du ramequin (terminer par
une couche de créme).

Maman rajoute pour décorer une framboise au-dessus des ramequins et des
amandes effilées et ensuite elle les met au réfrigérateur pendant 4 heures.

Des fois, elle nous les sert avec une boule de glace ou elle a mis le reste du colis
de framboise.
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Mousse aux fruits rouges de Julia

La recette de de Julia 5 ans d' Orbey

Ingrédients

4 feuilles de gélatine alimentaire

50 grammes d’eau

300 grammes de fruits rouges (framboises et quelques groseilles)
200 grammes de sucre en poudre

250 grammes de fromage blanc nature ou ricotta

259 grammes de creme liquide 30%de matiere grasse et bien froide.
Quelques feuilles de menthe fraiche.

Préparation

Mettre les feuilles de gélatine a ramollir dans un récipient d’eau froide quelques
minutes.

Mettre 50 g d’eau dans une casserole et faire bouillir. Ajoutez les feuilles de
gélatine soigneusement égouttées et mélanger jusqu’a ce que les feuilles de
gélatine soient completement dissoutes.

Peser 50 grammes de fruits rouges et les garder de c6té pour la finition. Ajouter
les 250 grammes de fruits rouges restants, le sucre le fromage blanc et mélangez.
Transvaser dans un grand récipient et réfrigérer jusqu’a ce que la préparation
commence & prendre et qu’elle ait la consistance d’'une creme épaisse (environ 30
min).

Fouetter la creme liquide trés froide jusqu’a ce que la créme ait la consistance
souhaitée, en veillant a ne pas trop la battre.

Incorporer délicatement la creme fouettée a la préparation de fruits rouges a
I'aide d’'une spatule.

Repartie la mousse entre 6 coups a dessert et réfrigérer pendant 4 heures.

Garnir de fruits rouges et de feuilles de menthe, puis servir frais.
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Créme glace minute aux fruits rouges de

Zocharie et Jonas

La recette de Zacharie 5 ans et Jonas 3 ans de

Kaysersberg

Congelez les fruits (Framboise, groseille et/ou cassis).

Au moment du dessert, sortez et mixez 2509 de fruits avec
1009 de sucre (ou moins selon les go(ts) et 20cl de creme
liquide tres froide.
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Glace minute avec des framboises de Renan

La recette de Renan 3 ans d' Orbey

Ingrédients :

100 gr de sucre en poudre
200 gr de creme fraiche liquide bien froide
500 gr de framboises surgelées

Préparation :

Mettre les framboises encore surgelées dans un robot mixeur.

- Mixer. Ajouter le sucre puis la creme.

-Le fait de mixer a grande vitesse les framboises en ajoutant la creme va faire
prendre le tout.

C'est prét a déguster tout de suite
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Crumble aux groseilles de Victoire

Lo recette de Victoire 6 ans d’ Orbey

ETAPE 1
Préchauffer le four, thermostat 6 (180°C).

ETAPE 2

Dans un saladier, mélanger la farine et 100g de sucre. Couper le beurre en tres
petits morceaux (penser a le sortir en avance du réfrigérateur pour qu'il soit plus
facile a travailler). Avec les doigts, incorporer le beurre au mélange farine-sucre
tout en I'émiettant.

ETAPE 3

Mélanger les groseilles et le reste du sucre, et les disposer dans un plat allant
au four. Répartir dessus le crumble.

ETAPE 4

Cuire 35 min. La pate doit étre dorée
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https://www.marmiton.org/shopping/envie-d-un-four-encastrable-au-top-voici-les-6-meilleurs-fours-avec-pyrolyse-s4008147.html?utm_source=ustensiles-recettes
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Chocococourgette de Lily—Rose et Louis

La recette de Lily—Rose 4 ans et Louis 6 ans

Ingrédients

200g de chocolat noir

40g d'huile de coco

4 ceufs

60g de maizena

60g de sucre non raffiné

1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

200g de courgette

120g de framboises

Préparation

Faire fondre le chocolat au bain marie avec I'huile de coco.

Pendant ce temps préchauffer votre four & 180° et huiler (huile de coco) un moule
rond (24/28cm)

Battre 4 ceufs avec le sucre jusqu'a obtenir un beau mélange bien lisse
Ajouter au mélange précédent le chocolat, bien mélanger

Dans le mélange précédent ajouter la maizena, la levure et la pincée de sel. Bien
mélanger

Rdper la courgette puis I'incorporer au mélange réalisé. Penser a enlever la peau
comme ¢a no VU ni connu.

Verser le mélange dans le moule et enfourner 30 minutes a 180°
Démouler le gateau 10 minutes apres la sortie du four

Décorer le gateau avec les framboises fraiches et déguster
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G€noise aux framboises de Joshua et Théa

Lo recette de Joshua 6 ans et Théa du Bonhomme

Pour la Génoise rapide A la vanille 6 personnes

A réaliser avec un robot pdtissier qui permet d'ajouter des ingrédients au fur et
mesure sans devoir tout arréter et ouvrir un couvercle a chaque fois.

125 g de sucre

125 g de farine

1/2 sachet de levure chimique
4 ceufs

Préparez tout ce dont vous aurez besoin avant de vous lancez, beurrez le moule si
vous n'avez pas encore opté pour le silicone, pesez les ingrédients... et
préchauffez le four a 180°C (th 6).

*Mélangez la levure & la farine.

*Séparez les blancs des jaunes d'ceufs, et montez les blancs en neige avec une
pincée de sel.

*Quand ils sont tres fermes, ajoutez le sucre et battez encore.

*Baissez la vitesse du robot et ajoutez d'un coup les 4 jaunes, puis tout de suite la
farine et la levure en pluie.

*Arrétez tres rapidement le robot pour que la préparation n'ait pas le temps de
retomber, versez dans le moule, lissez la surface et enfournez immédiatement
pour 20 min.

*Démoulez tiede et attendez que le gateau soit refroidi pour le trancher dans
I'épaisseur et le garnir.

Pour le Sirop de framboise

150 Gr de Framboise fraiche ou congelé
50 Gr de Sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

10 Cl d'eau

un peu de Kirsh ( facultatif )

*Disposer les framboises (nettoyées et entieres) avec le sucre dans un poélon
antiadhésif en y ajoutant 10 cl d'eau.
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*Couvrir partiellement le poélon, et laisser cuire a feu doux pendant environ 8 a 10
mn, en remuant régulierement ; jusqu'a ce que les framboises soient tendres et
fondantes.

*Retirer ensuite les framboises cuites du poélon a I'aide de I'écumoire et les passer
ensuite au presse-purée. Réserver.

*Laisser réduire — toujours a feu doux — le jus de cuisson pendant quelques
minutes supplémentaires puis le laisser refroidir, hors feu.

Pour la garniture
Creme chantilly mascarpone vanillé

35 g de sucre glace

1 Cac de poudre de vanille

150 g de mascarpone

230 g de creme liquide entiere bien froide

*Versez la creme liquide dans un saladier bien froid et battez avec un fouet bien
froid également jusqu'a obtenir une chantilly et ajoutez le sucre glace.
*Détendre le mascarpone dans un saladier puis la mélanger la chantilly
*Rajouter la vanille en poudre et mélanger encore un peu

Framboises 300Gr fraiches ou décongelées

Montage du Gateau

*Apres avoir tranché votre génoise dans I'épaisseur, imbibez l'intérieur avec le
sirop de framboise

*Prenez la premiere moitié et disposez en cercles les framboises puis la chantilly
mascarpone en partant de l'intérieur vers I'extérieur jusqu'au bord

*Recouvrerez avec la deuxieme moitié

*Recouvrir les bords des génoises avec la chantilly et lisser & I'aide d'une spatule
a lissage.

*Décorez le dessus avec le reste de la Chantilly Mascarpone et des framboises.
*Vous pouvez également ajouter des fleurs comestibles ou d'autre fruits rouges
pour la décoration.
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Muffins aux framboises de Nathan

La recette de Nathan 9 ans Fréland
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Biscuit roul€ aux framboises et groseilles de

Lols
La recette de LolS7 ans du Bonhomme

Pour le biscuit génoise

125gr farine
125gr sucre
4 ceufs

Battre les ceufs entiers avec le sucre au robot pour qu’ils doublent de volume,
ajouter la farine & la Maryse. Etaler sur une plaque en épaisseur de 2cm et
enfourner 5mn (& surveiller) dans le four préchauffer a 180°c.

A la sortie retourner la plaque sur un torchon humide et de suite enrouler le biscuit
autour du torchon pour le laisser refroidir

Pour la garniture (possibilité de la faire la veille)

200gr framboises (+pour la déco)
100gr groseilles (+pour la déco )
200gr de sucre

A faire comme une confiture, laisser compoter a feu doux avec le sucre jusqu’d
consistante souhaitée

Si on ne veut pas garder les grains on passe au tamis

Dérouler le gateau et le garnir de cette compotée, rouler d nouveau, décorer de
fruits frais et déguster!

Et le cassis on en fait du sirop :

(Le jus est extrait des cassis avec un extracteur, ensuite on pese et on ajoute 80%
du poids de jus en sucre et on fait cuire environ 30min, jusqu’a consistance voulue,
en bouteille fermée hermétiquement le sirop se garde a la cave)
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Bavarois framboise—-chocolat de Inaya

La recette d' Inaya 6 ans de Lapoutroie

Pour le Gateau au Chocolat :
2 ceufs

120 g de beurre

60g de chocolat

150 g de sucre

90g de farine

Faire fondre le beurre avec le chocolat, ajouter le sucre, I'ceuf et bien mélanger.
Ajoutez ensuite progressivement la farine puis versez dans le cercle.

Four 200°C - 10 min

Quand le gateau est refroidi, percer trou avec la fourchette et imbiber un peu
avec du jus d'orange ou de liqueur de framboise.

Pour le Bavarois Framboise
600 g de Framboises

Un peu de jus de citron

7.2 feuilles de gélatine

48cl de creme liquide

240g de sucre

Préparer la gélatine

Mixer les framboises avec le citron et le sucre

Verser ce mélange dans une casserole sur feu doux et y ajouter la gélatine hors
du feu.

Laissez refroidir completement

Monter la creme liquide en chantilly

Lorsque la mixture framboise est bien refroidie, y verser la creme fouettée
délicatement.

Verser le tout sur le gGteau au chocolat.

Nappage

Préparer la gélatine (2 feuilles)

Chauffer 100g de coulis de framboise dans une casserole et y ajouter la gélatine
Laissez un peu refroidir mais pas trop et nappez le bavarois.
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Guimauves aux fruits rouges de Laure

La recette de Laure 6 ans d' Orbey

Ingrédients

135 gr de Purée de fruits rouges (mélange de framboises, cassis et groseille)
50 gr Blanc d'ceuf

250 gr Sucre

125 gr Eau

10 gr Gélatine

Préparation

Faire tremper les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide pour les réhydrater.
Mixer les groseilles, framboises et cassis. Les passer au chinois pour oOter les
pépins.

Faire chauffer le jus et ajouter les feuilles de gélatine essorées. Mélanger et
réserver.

Mettre I'eau et le sucre dans une casserole et faire chauffer a 125°C, ajouter le jus
de fruits rouges.

En parallele monter les blancs d'ceuf en neige puis verser doucement le sirop tout
en continuant de fouetter.

Fouetter I'appareil a vitesse maximum pendant 10 minutes.

Huiler un cadre & pdatisserie ou un moule en silicone en forme de mini-oursons (ou
autres), verser I'appareil et égaliser la surface.

Placer au frais minimum 2 heures.

Une fois la guimauve prise, découpez-la en cubes (ou démoulez-la) et roulez-les
dans un mélange tant pour tant sucre glace/maizena (fécule)

Variante : Guimauves enrobées de chocolat, faire fondre doucement du chocolat
(au lait ou noir selon votre envie) et a I'aide d'un pinceau, badigeonner les moules
silicone oursons (ou autres formes au choix) avec le chocolat, réserver au frais le
temps que le chocolat durcisse légerement. Remplir les empreintes & I'aide d'une
poche a douille jusqu'a 1 mm du bord. Laisser durcir la guimauve 2 heures puis
recouvrir de chocolat pour fermer le moule.
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Grotin aux framboises et aux amandes

d’ Adriel

La recette d' Adriel 5 ans Kaysersberg Vignoble

Ingrédients

60 g de beurre

100 g de sucre

100 g de poudre d'amandes

1 cuillere a soupe de farine

1 cuillere a soupe de creme liquide entiere
1 ceuf et un jaune d'ceuf

300 g de framboises

Préparation

Battre au fouet le sucre, la poudre d'amandes, la farine et le beurre, puis
incorporer la creme et les ceufs en continuant de battre.

Répartir les framboises dans 6 ramequins pour qu’elles tiennent en une seule
couche. Les napper de la creme d'amandes et les faire dorer quelques minutes
sous le grill du four (pas trop prés de la source de chaleur) jusqu'a ce que la creme
dore légerement.

Servir sans attendre et déguster. Le mélange entre I'acidité sucrée des framboises
et la douceur des amandes est parfait...
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Chaud-froid a la vanille et bisous framboise

de Lucien

La recette de Lucien 5 ans Kaysersberg Vignoble

Ingrédients

Pour 6 personnes :

Glace vanille, framboises (1 barquette pour la compotée et une poignée pour les
bisous) et 2 CS de confiture de framboise, 100g de beurre salé

Préparation

Préparez les Bisous :

Prenez de belles framboises fermes. A |'aide d'une petite seringue alimentaire (ou
d'une poche équipée d'une douille fine), remplissez de confiture a la framboise,
réservez au frais.

Préparez la compotée de framboise :

Dans une poéle, faites fondre du beurre salé sans briler, puis faites revenir
rapidement de belles framboises fermes et la confiture. Réservez au chaud.

Dans des coupes de glace, placez de la glace vanille, nappez d'un filet de
compotée a la framboise puis recouvrez de quelques Bisous a la framboise.
Servez aussitot.
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Confiture de framboises de Matheo

La recette de Matheo 9 ans d° Ammerschwihr

Ingrédients

1kg de framboise du jardin
750gr de sucre cristal
1/2 citron

Préparation

On commence d passer les framboises dans |'épépineuse sans les laver, ¢a
donnera un coulis de framboise sans pépins.

Mélanger le coulis de framboise avec le sucre et le jus de citron.

On porte a ébullition durant 10min en remuant sans cesse

Puis on remplit les pots (les pots doivent étre tres chaud)

On laisse refroidir et on peut déguster avec du pain et beurre
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Financiers aux framboises d  Elolse

La recette d’ Elo'l'se 4 ans d Ammerschwihr

Ingrédients

200g de framboises fraiches
1409 de beurre demi sel
60g de farine

4 blancs d'oceufs

200g de sucre glace

100g d'amandes en poudre

Préparation

Préchauffer le four a 240°C.

Dans un saladier, mélanger le sucre, la farine, les amandes et les blancs d'ceufs.
Faire fondre le beurre puis le verser chaud sur la pate et mélanger.

Rincer les framboises et les mélanger délicatement a la péte.

Remplir de pdte jusqu'a mi-hauteur des petits moules rectangulaires.

Faire cuire pendant 5 minutes a 240°C, puis 5 minutes a 210°C.

Eteindre le four et laisser encore les financiers 5 minutes avant de les sortir.
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Tiramisu aux fruits rouges de Kilyan

La recette de Kilyan 3 ans de Sigolsheim

Ingrédients

500g de groseille

4 ceufs

500g de mascarpone
200g de sucre

Préparation

Enlever les brindilles vertes des groseilles

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs

Battre avec le batteur les jaunes avec le sucre et sucre vanille

Ajouter les 500g de mascarpone dans les jaunes et le sucre fouetter avec le
batteur

Prendre un plat style a lasagne

Tremper les boudoirs dans le sirop avec |'eau les disposer au fond du plat
-monter les blancs en neige avec une pincé de sel

-incorporé les blancs au mascarpone jaune et sucre avec une spatule
Mettre une premiere couche de la préparation sur les boudoirs ajouter quelques
boules de groseille

Puis remettre des boudoirs trempés dans le sirop

Puis sur les boudoirs de nouveau le reste de la préparation

Et terminer avec le reste de groseille dessus
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Crumble aux groseilles de Juliette et

Clémence
La recette de Juliette 8 ans et Clémence 5 ans

d’ Ammerschwihr

Ingrédients :

200 g de farine
125 g de beurre
180 g de sucre
500 g de groseilles

Préparation :

Préchauffer le four, thermostat 180°C.

Mélanger la farine et 100g de sucre.

Couper le beurre en petits morceaux. Avec les doigts, incorporer le beurre au
mélange farine sucre tout en I'émiettant.

Mélanger les groseilles et le reste du sucre, et les disposer dans un plat allant au
four.

Répartir dessus le crumble.

Cuire 35 min. La pdte doit étre dorée.

36




fos & fas

Tarte sablée aux framboises de Yohan

La recette de Yohan 4 ans de Kaysersberg

Ingrédients

Pour la pate sablée aux amandes (pour réaliser 3 boules de pate d'avance, que
I'on peut congeler)

300 g de beurre mou

125 g de sucre glace

60 g de sucre

60 g de poudre d'amande

2 ceufs

5 g de sel

500 g de farine

Pour la creme pdtissiere a la vanille :
4 jaunes d'ceufs

30 g de maizena ou farine

50 g de sucre

1 gousse de vanille

250 ml de lait

300 g de framboises

Préparation

Mélanger le beurre mou, ajouter progressivement le sucre, le sucre glace, le sel, la
poudre d'amandes, les ceufs 1 par 1, puis en dernier, la farine, petit a petit.
Travailler la pate en I'émiettant entre vos doigts, puis former une boule, divisez-la
en 3 parts égales, et enveloppez chaque boule dans du film alimentaire. Placez au
frigo une nuit, utilisez le lendemain (sortir la pdte 2 heures avant utilisation)

Préparez la creme pdtissiere a la vanille :

Faire chauffer le lait dans une casserole. Pendant ce temps, battre les jaunes
d'ceufs avec le sucre, les graines de la gousse de vanille. Ajouter la maizena.

Incorporer le lait chaud en fouettant. Remettre sur le feu doux et ne pas cesser de
battre jusqu'a ce que le mélange épaississe.

Faire cuire la pate & tarte a blanc pendant 25 minutes a 160°C. laisser refroidir,
garnir avec la creme et disposez les framboises dessus (ou fraises etc....)
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Tartelettes aux framboises de Gabriel

La recette de Gabriel 7 ans de Kientzheim

Ingrédients :

250g de fromage blanc
75g de sucre

1 pate feuilletée

1509 de framboise

1 ceuf

Préparation :

ETAPE 1

Verser le tout dans un méme plat sauf les framboises, puis mélanger
doucement.

ETAPE 2
Beurrer les moules a tartelettes, puis avec un emporte-piece découper la

pate. Déposer le mélange sur la pate feuilletée.

Y rajouter les Framboises.

ETAPE 3

Déguster

38




Tiramisu aux framboises d Eliot

La recette d'Eliot 10 ans de Kientzheim

Ingrédients

250 g de mascarpone

4 jaunes d’ceufs bien frais

1 sachet de sucre vanillé

80 g de sucre

Des biscuits cuilleres

Un sirop Iéger de framboises
200g de framboises fraiches

Préparation

Dans un saladier, mélanger le mascarpone avec le sucre, le sucre vanillé et les
jaunes d’ceufs.

Dans des petits pots individuels en verre, disposer une couche de biscuits imbibés
de sirop, une couche de creme et une couche de framboises. Alterner les couches
de maniéere a faire une jolie verrine et finir par des framboises.

Bonne dégustation !
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Gateau facile et rapide a la framboise et au

mascarpone d’ Alessia

La recette d  Alessia 5 ans de Kaysersberg

Ingrédients

1 yaourt a la péche

2 pots de farine (le pot du yaourt sert d'unité de mesure)
1 pot d'amande en poudre

1 1/2 pot de sucre

3/4 pot d'huile végétale

1 sachet de levure

1 sachet de sucre vanillé

4 ceufs

Garniture :

250 g de mascarpone

2 sachets de sucre vanillé

250 g de chantilly

2 c. a soupe de coulis de chocolat
300 g de framboises ici surgelés.

Préparation

Préchauffez le four a 180 °.

Dans un saladier, mélangez au fouet les ceufs, le yaourt, la farine, la levure, I'huile,
la poudre d'amande.

Versez la pate dans un moule recouvert d'une feuille de cuisson.

Enfournez 25 minutes.

Laissez refroidir avant de démouler.

Dans un récipient, mettez le mascarpone, les 2 sachets de sucre vanillé et la
chantilly.

Coupez le gateau en 2, dans le sens de la longueur.

Garnissez avec le mélange mascarpone/chantilly la base du gateau.
Déposez des framboises.

Nappez de coulis au chocolat.

Posez le gateau dessus.

Décorez.

Réservez au frais
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Gateau aux groseilles faCon crumble de
Nathan

La recette de Nathan 5 ans Sigolsheim

Mettre 250gr de farine, %s sachet de levure chimique, 125gr de sucre en poudre, 1
sachet de sucre vanillé, 1 cuillere a soupe de rhum ambré, 2 ceufs entiers, 80gr de
beurre coupé en morceaux dans le un bol. Mélanger.

Transvaser cette pate dans un moule a charniere chemisé avec du papier cuisson.

Etaler la pdte dans le moule avec les mains farinées et remonter les bords sur
environ 3cm.

Mettre 450gr de groseilles et les répartir sur la pate.

Mettre 150gr de farine, 70gr de sucre en poudre, 80gr de beurre coupé en
morceaux et 25gr de lait demi-écrémé dans un bol. Mélanger.

Emietter et répartir la préparation sur les groseilles.
Mettre dans le four pendant 40min a 180°C.
Surveiller la cuisson dont la durée peut varier selon le four.

Laisser refroidir le gGteau, démouler et servir froid.

41




?:qs a fas

VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Soupe fralche aux fruits rouges de Joseph et

Alexandre

La recette de Joseph 7 ans et Alexandre 4 ans de

Kaysersberg

Ingrédients :

De l'eau

Du sucre

Des fruits rouges

De la menthe ou du basilic selon vos goUts.

Préparation :

Faire un sirop : du sucre dans de I'eau, & laisser réduire dans une casserole
Prendre des groseilles, framboises, cassis, fraises éventuellement,

de préférence bio.

Une fois le sirop refroidi, mélanger aux fruits.

Ajouter de la menthe ou du basilic,

Mettre au frais !

Dégustez !
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Verrines A la framboise faCon bavarois

d Emma

La recette d Emma 7 ans de Lapoutroie

Ingrédients

Pour la mousse:

7cl Lait, 50g Sucre, 1 Feuille de gélatine

300g Framboises(surgelé), 15cl Creme entiere liquide
Pour le sirop de framboise :

100g Framboises - 40g Sucre

Pour la Chantilly :

10cl Creme entiere liquide - 1cuil. d soupe Sucre glace

Préparation

Préparer la mousse de framboises : placer la feuille de gélatine dans un bol d'eau
froide environ 10 minutes. Porter le lait et le sucre a ébullition, hors du feu ajouter
la feuille de gélatine essorée et bien mélanger. Réserver.

Conserver six framboises pour la décoration, réduire en purée le reste des
framboises puis passer au tamis afin de retirer les pépins.

Monter la creme en Chantilly ferme.

Ajouter le mélange lait/sucre tiédi a la purée de framboises et bien mélanger.
Incorporer ensuite la Chantilly délicatement et mélanger jusqu'a ce que la
préparation soit homogene.

Verser la mousse de framboises dans des verrines & |'aide d'une poche a douille.
Filmer et réserver au réfrigérateur 6 heures minimum.

Préparer le coulis de framboises : faire chauffer a feu vif, les framboises et le sucre
jusqu'a dissolution des framboises. Passer la préparation au tamis afin de retirer
les pépins. (Si le coulis est trop liquide, ajouter 1/2 cuillere a café de fécule et
porter a ébullition pour épaissir un peu).

Verser le coulis sur la mousse de framboise une fois prise.

Préparer la Chantilly : & I'aide d'un robot, fouetter la creme G vitesse moyenne,
quand elle commence a se raffermir augmenter la vitesse a fond, incorporer le
sucre a la fin lorsque la Chantilly est montée (pour étre slr de ne pas la rater :
placer le récipient, le creme ainsi que les fouets au réfrigérateur 15 minutes avant
de préparer la Chantilly).

Avant de servir dresser la Chantilly, a I'aide d'une poche a douille, par-dessus le
coulis de framboises, terminer par une framboise sur la Chantilly.
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La gel€e groseille maison de Constance,

Aubane, Jonas et Victoire

La recette de Constance 7ans, Aubane 5ans, Jonas 4

ons et Victoire lan

Ingrédients

1kg de groseilles et 750g de sucre cristal

Préparation

Nous faisons cuire les groseilles dans une casserole avec un petit fond d'eau
(environ 1/2 tasse) et nous les sortons du feu lorsqu'elles ont éclaté.

On place un torchon propre au-dessus d'un saladier et on verse les groseilles
dessus puis on tord le chiffon comme faisait mémé pour en sortir autant de jus
que possible.

On pése le jus et on verse dedans le sucre (7509 de sucre pour 1kg de jus). On
porte a ébullition le tout en mélangeant jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de jus et on
verse dans des pots stérilisés. On ferme bien les pots et on les retourne jusqu'a ce
que ca refroidisse.
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Tiramisu @ ma faCon de la creéche Boucle

d’ or de Kaysersberg

Ingrédients

Fromage blanc

Sucre

Fruits rouges (framboises, groseilles, fraises)
Boudoirs

Jus d'orange

Préparation

Dans un verre mettre les boudoirs cassés en morceaux, les mouiller avec un peu
de jus d'orange.

Mélanger le fromage blanc avec un peu de sucre, en mettre un peu sur les
boudoirs, couvrir de framboises (ou groseilles ou fraises ou les trois)

Refaire une couche et mettre au frigo.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Cabillaud aux petits pois et framboise de

Naomie

La recette de Naomie 8 ans
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tiramisu Framboises de de Maelya

La recette de de Maelya de Lapoutroie

“ A @EMISOT TEAMBORES
Q)GQUSS
250 o rPASCaEONe-
Y05 swere .
) sachet socse oo bte
B\“Cu\tf‘) Co‘\a@( e

= Tirjl l -
- Sé?&(e( le blane A= \Bunes

= ‘\’}é\&n 20 Le} jﬁ@’\@} @{Gc_‘ L@ Sucre.
oY g secre” Janlle et Navereaicl

- T}c’\\ef l@) b\fmmg en (\(:\%Q |

- Tlé\aﬂgef Selicatemeny Qv me\ange
cecedeq

< :\?\T—(—\‘(\:X ZGB b‘IS(_UR{S dans ZG ait.

N ("_,Cﬁaff( t@) '\-"(Q.mbo.\béf) ‘ ok

_ Dam on Plah alfecae CC\&;Q‘}WQ'

\D’\'Isaut . 8\’ @mbc\‘wﬁ G} EIQ %

]asCal ,3',‘5_ \.\Q ]

Tecma’r A unecouthe de crem

\

le Pem @ savpatiel O amancey e@; ‘

3

47




ﬁls a fas

VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tiramisu a la Framboise de mamie de Lola

La recette de Lola 5 ans d° Ammerschwihr

Ingrédients pour & persennes :

500 g de framboises surgelées

250 g de mascarpone d.(\
300 g de fromage blanc

25 ¢l de eréme (fraiche @
100 g de sucre -3

1 paquet de suere vanillé Qfﬂ-_"

mne vingtaine de boudvirs _ &Q‘

Cuire les framboises avec 2 cuilléres & soupe de sucre 2 & 3 minutes.
Imbiber les boudoirs du jus de cnisson et les disposer au fond d'wn plat.
Répartir les framboises sur ces boudoirs.

Mélanger an fouet la mascarpone et le fromage blane ainsi que fe sucre et

le sucre vanillé. _

Incorporer délicatement la créme préalablement montée en chantilly.

Etaler cette préparation sur les framboises, afin gue tout soit recouvert.

Placer an frais an moins 3 heures.

Bon appétit !
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tarte aux framboises et pignons de pin de
Sarah

La recette de Sarah 10 ans de Kientzheim

Ingrédients

1 pate brisée ou feuilletée

2 c a s de raisins trempés dans du rhum
200 gr de beurre

180 gr de poudre d'amandes

180 gr de sucre semoule

6 ceufs

Framboises

Pignons de pin

Préparation

Dans un saladier fouetter les ceufs et le sucre et faire blanchir. Incorporer le beurre
mou, la poudre d'amande et mélanger le tout.

Verser la préparation sur le fond de tarte, puis ajouter les framboises, les raisins et
les pignons de pin.

Cuire a 220° environ 30 a 40 minutes.
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Gateau aux framboises de Nathan

La recette de Nathan 9 ans de Lapoutroie

Ingrédients

150 g de farine

175g de sucre

2 ceufs

1 zeste de citron

100g de framboise fraiche
50g de beurre fondu
Sucre glace pour décorer

Préparation

Préchauffer le four & 180°C

Mélanger les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajouter la
farine et le zeste de citron.

Beurrer et fariner votre moule (un moule a manqué de 20cm), puis y verser la
pate. Ensuite repartir les framboises.

Verser le beurre fondu par dessous

Enfourner au milieu du four pour 20/25 minutes.

Laisser le gateau refroidir, puis saupoudrer de sucre glace pour servir.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tarte aux groseilles d'Alice

La recette d Alice 6 ans de Kaysersberg

Ingrédients

1 rouleau de pdte brisée

180 g de sucre

4 ceufs

40 cl de creme fraiche liquide
1 bol de groseilles

Préparation

Disposer la pate dans un moule & tarte, et la piquer avec une fourchette.
La faire cuire 5 minutes au four a 180 degrés.

Pendant ce temps, mélanger dans un bol le sucre, la creme et les ceufs.
Vider le bol de groseilles sur la pdte et les étaler.

Ajouter le mélange de sucre, creme et ceufs.

Faire cuire 30 minutes & 180 degrés.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Le smoothie d Anaée

La recette d' Anae 8 ans de Lapoutroie
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Sorbet A la framboise d' Aya
La recette d’ Aya 2 ans de Labaroche

Ingrédients

500 g de framboises
190 g de sucre
Jus d'1/2 citron frais

Préparation

1.Passer les framboises & la moulinette pour extraire tout le jus.
2.Mélanger le jus et le sucre. Ajouter le jus de citron.
3.Verser dans un bac a glace et mettre au congélateur pendant 2 h.
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VALLEE DE LA WEISS EN

Verrine Tiramisu Framboise Spé€culoos de

Théa
La recette de Théa 6 ans de Kaysersberg

Ingrédients

3 ceufs

100gr sucre roux

1 sachet de sucre vanillé
250gr de Mascarpone
Biscuits Spéculoos
500gr de framboise

Préparation

- Faire compoter dans une casserole a feux doux les framboises avec un peu de
sucre, puis laisser refroidir avant dressage.

-Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.

-Monter les blancs en neige avec une pincée de sel.

-Blanchir les jaunes d'ceufs puis rajouter le sucre roux et le sucre vanillé. Puis
rajouter le mascarpone.

-Incorporer délicatement les blancs en neige au mélange.

Montage de l[a verrine

-Briser 2 ou 3 biscuits Spéculoos dans le fond de chaque verrine.

-Rajouter 2 a 3 cuilleres de compotée de framboise.

-Mettre par-dessus le mélange créme mascarpone.

-Décorer le dessus des verrines avec de la brisure de spéculoos et une framboise.
-Laisser prendre au réfrigérateur au moins 12h.
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Tiramisu aux framboises et spéculoos

d’ Athénals
La recette d’ Athénais 4 ans d' Orbey

Pour 8 verrines. Préparation : 30 min. Repos : 4h.

Ingrédients

500 g de framboises fraiches ou surgelées

120 g + 20 g de sucre

250 g de mascarpone

300 g de fromage blanc

15 g de sucre vanille

25 cL de creme fraiche (liquide) riche en matieres grasses
40 spéculoos

1. Réserver quelques framboises entieres pour la décoration.

Ecraser le reste dans un bol avec 20 g de sucre.

2. Mélanger le mascarpone, le fromage blanc, les 120 g de sucre, et le sucre
vanille.

3. Battre la creme fraiche en chantilly et la rajouter délicatement au reste de la

Préparation :

4. Mixer 32 spéculoos (4 spéculoos par verrine), et en garder 8 (pour la
décoration).

5. Tapisser les verrines de 2 spéculoos mixés.

6. Recouvrir d’'une couche de framboises écrasées.

7. Etaler par-dessus une couche de la préparation au mascarpone.

8. Saupoudrer & nouveau 2 spéculoos mixés.

9. Recouvrir d’'une couche de framboises, puis terminer par une couche de
mascarpone.

10. Pour la décoration, mettre 2-3 framboises et un biscuit spéculoos avec un peu
de cacao tamisé sur le dessus.

11. Placer les verres au frais au moins 4h.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Recette de glace maison au fruits rouges

du périscolaire de Kaysersberg

Recette du périscolaire de Kaysersberg

Pour 8 boules de glace il vous faudra :

- 500 grammes de fruits rouges (fraises, framboises, groseilles etc...)
- 1 pot de mascarpone

- 40 grammes de sucre glace (ou plus pour les plus gourmands)

- 8 framboises

- 4 bouts de menthe fraiche

Préparation :

1. Mixer le mascarpone, le sucre et les fruits rouges pendant 10 secondes a
vitesse maximum (robot) ou 30 secondes avec un mixeur plongeant

2. Votre glace est déja préte. Il vous suffit de rajouter de belles framboises et un

petit bouquet de menthe. Pour les plus gourmands, vous pouvez mettre un peu de
chantilly.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Mini—-roul@s a la framboise de Romane et

Bastien

Lo recette de Romane 8 ans et Bastien 3 ans de

Sigolsheim

Ingrédients

- 2 ceufs frais

- 75 g de farine

- 70g de sucre en poudre

- 60g de compote de framboises

Préparation :

Avec l'aide de tes parents préchauffer le four a 190 degrés.

Fouetter les ceufs et le sucre le mélange doit blanchir.

Ajouter la farine en mélangeant délicatement.

Verser la pdte et I'étaler sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Enfourner 10 minutes et voici une génoise succulente !

La démouler sur un torchon propre et humide.

Faire une compote de framboise maison avec 50g de framboises (du jardin !) et
10 g de sucre:

Mélanger les framboises et le sucre.

Faire bouillir le mélange et enlever I'écume.

Eteindre le feu et laisser refroidir.

Une fois la préparation refroidie.

Etaler la compote sur la génoise.

Rouler la génoise afin d'obtenir un grand rouleau.

Découper celui-ci en petits rouleaux.

Et voild, il ne reste plus qu'da se régaler !I!
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Smoothie A la framboise de Romane

La recette de Romane 5 ans de Sigolsheim

Ingrédients :

400g de fruits frais (Mangue, framboises)
250g de jus de pommes

50g de glagons

20g de jus de citrons

1 c.d soupe de sucre en poudre

Préparation :

Mettre les fruits frais, le jus de pomme, les glacons, le jus de citron et le sucre dans
le bol, mixer 5 sec/vitesse 5, puis mélanger 1 min/vitesse 10.

Servir immédiatement.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Verrines de fruits rouges d' Elisa

La recette d' Elisa 7 and de Lapoutroie

4 personnes

Ingrédients :

Pour le coulis

- 100g de framboises

-10g de sucre

-40g de groseilles

Pour la creme

-250g de fruits rouge (fraises, framboises, cassis...)
-60 g de sucre

-400g de creme

Préparation :

1/ mixer les fruits et le sucre

2/ filtrer dans une passoire

3/ajouter 100g de creme liquide et mélanger

4/monter les 300g de créme restant en chantilly

5/ incorporer doucement avec une spatule

6/ remplir des petits pots ou verre et les mettre au frigidaire
7/ écraser les framboises, les groseilles et le sucre avec le dos d’'une louche au-
dessus d’une passoire.

8/ mélanger et verser sur la creme.

9/ ajouter quelques fruits pour décorer.

Déguster avec un petit géteau !
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Clofoutis aux framboises de Mano

La recette de Mano 5 ans de Fréland

Ingrédients

250 ml (1 tasse) de farine

180 ml (3/4 de tasse) de sucre

1 pincée de sel

6 ceufs battus

250 ml (1 tasse) de lait

500 ml (2 tasses) de framboises

Préparation

Préchauffer le four a 180 °C.

Dans un grand récipient, mélanger la farine avec le sucre et le sel.

Incorporer progressivement les ceufs et la moitié du lait en fouettant doucement,
afin d’obtenir un mélange lisse.

Incorporer le reste du lait. Ajouter les framboises et remuer délicatement.

Beurrer un moule a tarte de 25 cm et y verser la préparation.

Cuire au four de 35 a 40 minutes. Laisser refroidir et saupoudrer de sucre a glacer,
si désiré.
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Glace A la framboise de Maxence

La recette de Maxence 4 ans de Katzenthal

Ingrédients :

60 g de sucre (ou moins en fonction des golts — méme possible de ne pas en
ajouter)

500 g de framboises préalablement congelées (en une seule couche)

120 g de creme fraiche

Préparation :

1/ Mettre le sucre dans le et pulvériser 10 sec / vitesse 10

2/ Ajouter les fruits congelés et pulvériser 15 sec/ vitesse 8.

3/ Ajouter la creme fraiche et mélanger 40 sec / vitesse 5 en vous aidant de la
spatule.

Servir immédiatement

Ou transvaser la préparation dans un bac a glace et placer au congélateur au
moins 15 mn avant de servir.
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Gateaux aux myrtilles su€doises de Kolya

La recette de

Ingrédients :

2 ceufs

85 g de sucre

150 g de farine

1 petite cuillere de poudre a lever
2 petites cuilleres de sucre vanille
40g de sésame

1259 de beurre fondu

265 g de myrtilles

40g de sucre

Préparation :

Bien mélanger les ceufs et le sucre

Kolya 7 ans Kaysersberg

Rajouter la farine, la poudre a lever, le sucre vanille et le sésame. Incorporer le beurre fondu

en dernier.

Graisser un moule a manque et mettre de la chapelure, rajouter la pate.
Mélanger les myrtilles et le sucre et mettre sur la pate.

Faire cuire 55min a 175°

Laisser refroidir et garnir de sucre de glace. Servir de la glace ou de la chantilly avec.
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Gateau aux groseilles de mamie de Lucas

La recette de Lucas 8 ans d' Orbey

Ingrédients :

200g de sucre

200g de farine

1/2 sachet de levure chimique

7 cuilleres a soupe d'eau chaude
Sucre glace

4 ceufs

1509 de groseilles

Préparation :

1) séparer les jaunes des blancs et les monter en neige a

2) mélanger les jaunes avec le sucre et I'eau chaude

3) mettre la farine la levure chimique au mélange et apres ajouter les blancs
4) mettre du beurre dans un plat carré et mettre la pate

5) mettre du sucre glace sur les groseilles si non elle tombe en dessous et en
mettre sur la pdte

6) cuir 40 minutes a 160°
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Charlotte aux framboises de PacOme

La recette PacOme 8 ans d  Orbey

Ingrédients

600g de framboises

50g de sucre en glace

1/21 de creme pdatissiere
100g d'amandes en poudre
2 paquets de boudoirs

3 feuilles de gélatine

Préparation :

Préparer la creme pdatissiere et y rajouter les 3 feuilles de gélatine préalablement
trempées dans I'eau

Ecraser les framboises

Une fois la creme pdtissiere refroidie y rajouter le sucre glace, les amandes en
poudre et les framboises

Tremper les biscuits boudoirs dans un sirop (eau + sucre voir un peu d'alcool,
suivant vos go(ts) et monter la Charlotte

Vous pouvez également les disposer comme un tiramisu
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Tarte aux fruits rouge de Lilas

La recette de Lilas 10 ans de Sigolsheim
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5 EN TRANE

Pavlova Framboise, touche de litchi et citron

vert de Juliette

La recette de Juliette 5 ans d° Ammerschwihr

Ingrédients :

Meringue francaise :_

- 4 blanc d'ceufs

- 100g de sucre semoule

- 100g de sucre glace

- 1 citron vert

- 1 pincée de sel

Créme

- 175g de creme fraiche

- 70g de Philadelphia

- 25g de Soho litchi (facultatif)

Confit framboise_

- 200g de framboise
- 30g de cassonade
- 29 de pectine
Finition

- 500g de framboise
- 1509 de litchi

- zeste citron vert

Préparation

Meringue frangaise
Préchauffer le four 150°C (th.5)
Montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel puis rajouter le sucre semoule.
Ajoutez a la maryse le sucre glace tamisé le zeste et jus du citron vert. Versez la
préparation dans un moule er cuire 25 min.

laissez refroidir puis démoulez.

Créeme

Au batteur, montez la creme avec le Soho et Philadelphia jusqu’a obtenir une
texture ferme et placez dans une poche a douille.

Confit framboise_

faire bouillir les framboises avec la cassonade et la pectine. A ébullition faite cuire
une minute puis laissez refroidir. Mixez et mettre en poche a douille.

Finition

Dressez le confit de framboise sur la meringue, puis pochez la creme par-dessus.
Disposer les framboises et litchis puis le zeste de citron vert. :
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Muffins aux cassis et crumble de Lyam

La recette de Lyam 6 ans de Sigolsheim

Ingrédients

- 4209g de farine

- 230g de sucre

- 90g de beurre pommade

- 3 ceufs

- 1 cac d’extrait de vanille

- 1 sachet de levure chimique

- %4 cac de sel

- 230 ml de lait

- 2509 de cassis, myrtilles ou framboise
Pour le crumble :

- 80g de farine
- 60g de sucre roux
- 60g de beurre

Préparation :

1. Mélanger la levure, la farine et le sel.

2. Dans un autre saladier, mélanger le beurre et le sucre.

3. Ajouter 1 ceuf + 2 jaunes dans le mélange beurre/sucre. Ajouter ensuite le lait et
I'extrait de vanille.

4. Ajouter le mélange farine/levure/sel au second mélange.

5. Ajouter les fruits que vous aurez choisis.

Pour le crumble

Mélanger la farine, le sucre roux et le beurre du bout des doigts pour en faire un
crumble.

Verser la pdte dans vos moules a muffins au % et saupoudrez généreusement de
crumble.

Enfournez environ 25 min a 180°C.
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Clofoutis aux framboises et cassis de

Valentin

La recette de Valentin 9 ans de Lapoutroie

Ingrédients

100gr de sucre

80gr de farine

20cl de lait

1 sachet de sucre vanillé
De la poudre d'amandes
2 ceufs + 1 jaune

20cl de creme liquide
300gr de framboise
120gr de cassis

Du sucre roux

Des feuilles de menthe

Préparation :

1. Préchauffez le four a 180 degrés

2. Cassez les ceufs et le jaune dans un saladier.

3. Ajoutez le sucre et le sucre vanillé puis mélangez.

4. Ajoutez la farine, le lait et la creme liquide et mélangez.

5. Laissez reposer quelques minutes et pendant ce temps préparez un plat a
gratin tapissé de poudre d'amandes.

6. Répartissez les fruits uniformément dans le plat.

7. Versez la préparation délicatement sur les fruits.

8. Saupoudrez de sucre roux pour apporter du croquant.

9. Enfournez pendant 30 a 35 minutes.

10. Servir accompagné de feuilles de menthes et régalez-vous.
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Confiture vanillée de cassis et pommes

rap€es de L€onie

La recette de Léonie 3 ans de Labaroche

Ingrédients

- 1 kg de cassis égrappé (3/4 feuilles)

- 2 pommes (Golden, Boskoop ou Canada) préalablement pelées, épépinées et
rGpées (facon salade de carottes) juste avant I'étape 3 de la préparation

- 1 gousse de vanille (ou un sachet de sucre vanillé)

-500g de sucre

-1 verre d’'eau

- Quelques gouttes de citron.

4 . .
Pr€paration :
1. Laver le cassis égrappé. Le mettre dans une marmite haute, recouvrir avec I'eau
du verre & hauteur et faire bouillir pour éclater les grains.

2. Réserver I'équivalent d’une poignée de cassis, retirer les feuilles puis passer le
cassis a la moulinette ou au tamis pour ne garder que la pulpe et le jus.

3. Ajouter le sucre, I'intérieur gratté de la vanille (on peut aussi laisser les gousses
a la préparation), la poignée de cassis réservée, puis les pommes rGpées.
Mélanger la préparation et, idéalement, laisser macérer toute une nuit (cette étape
peut étre zappée).

4. Le lendemain, ajouter quelques gouttes de citron, porter a ébullition puis
baisser le feu et continuer a petit feu, plus ou moins 15 mn, en vérifiant au bout de
ce temps la consistance de la confiture. Celle-ci doit figer lorsqu’on laisse tomber
une goutte sur le bord d’'une petite assiette froide.

5. Lorsque la confiture est cuite, la mettre en pots préalablement bien lavés et
encore chauds.

Pour I'ébouillantage, j'anticipe toujours en utilisant les pots mis au lave-vaisselle,

programme 30mn, que je sors directement avant d'y verser la confiture bouillante
jusqu’a presque ras bord. Fermer les pots, les retourner et laisser refroidir sur une
surface plane recouverte d’un torchon.
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Tiramisu A la framboise d° Ana

La recette d° Ana 7 ans du Bonhomme

Ingrédients

- 250 gr de mascarpone

- 100gr de sucre roux

- 30 gr de sucre semoule (pour les framboises)
- 1 sachet de sucre vanillé

- 3 ceufs

- ~ 24 biscuits cuilleres

- 500 gr de framboises

Préparation

Dans le fond d'un plat (ou 6 verrines) , disposer les biscuits cuilleres.

Dans un saladier, écraser a la fourchette, les framboises avec les 30 gr de sucre
semoule puis les répartir sur les biscuits. Mettre le tout au frigo. Pensez & garder
des framboises pour la déco.

Séparer les blancs d'ceufs des jaunes.

Battre les jaunes avec le sucre roux et vanillé et une fois bien mélangé ajouter le

mascarpone bien battre & nouveau pour obtenir un mélange lisse et homogene.

Monter ensuite les blancs en neige bien fermes et les incorporer au mélange
précédent délicatement.

Verser la préparation sur les biscuits et framboises (les biscuits seront imbibés du
jus des framboises)

Mettre au réfrigérateur minimum 24 heures.

Décorer avant de servir avec des framboises et quelques miettes de spéculos ,
feuilles de menthe et pourquoi pas des groseilles... a faire selon vos envies.
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VALLEE DE LA WEISS E

Confiture aux fruits rouges de Lily

La recette de Lily 4 ans de Fréland

Ingrédients :

Framboises, groseilles et cassis et sucre

Préparation :

- trier et nettoyer les fruits rouges

- mettre les fruits dans la bassine a confiture

- porter doucement le tout a ébullition

- lorsque la préparation se met a bouillir, faire cuire 10 minutes.

- mixer les fruits et les passer dans une passoire a coulis pour retirer les graines
des fruits.

- peser le coulis et ajouter le méme poids de sucre cristallisé

- bien mélanger les fruits et le sucre

- remettre le tout sur le feu

- remuer souvent avec une cuillere en bois pour qu'elle n'attache pas au fond de la
casserole

- des que la confiture commence a bouillir baisser le feu sans cesser de remuer,
elle doit cuire & petits bouillons pendant 30 minutes

- vérifier la cuisson : la confiture doit napper la cuillere en bois et couler
doucement

- procéder sans attendre & la mise en pots, les couvrir avec des feuilles couvre-
confitures

- laisser refroidir les pots avant de les ranger dans le confiturier.
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Tarte aux framboises de Guillaume

La recette de Guillaume 8 ans de Lapoutroie

Préparer des petits moules a tarte.

Pour la pate il te faut de la pdate de dattes, des noix, amandes et ou noisettes.
Mixer grossierement les fruits secs et les mélanger a la pate de dattes. Répartir ce
mélange dans les moules et étaler a la main.

Garniture : faire fondre du chocolat noir et verser une fine couche sur chaque pate.
Puis disposer de belles framboises.
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Cake aux groseilles d’ Anthony

La recette d’ Anthony 9 ans de Lapoutroie
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Tarte a la framboise d’ Evan
La recette d' Evan 10 ans de Sigolsheim

Ingrédients :

1 rouleau de pdtes brisée

750 g de framboises

Garniture Feuille de menthe

2 ceufs

1 sachet de sucre vanillé

3 c. 4 s. de sucre en poudre ou sucre semoule
20 cl de creme fraiche.

Préparation :

Foncez le moule avec la péte brisée. Travaillez les ceufs avec le sucre, le sucre
vanillé et la creme fraiche. Versez cette préparation sur la pate crue.

Faites cuire a four modéré a 180°C.

Vérifier la cuisson de la péte avant de retirer du four.

Pendant la cuisson, lavez les framboises, séchez-les et équeutez-les.

Lorsque la tarte est presque froide, versez les framboises sur la péte en les
serrant bien.

Laissez reposer une heure pour que les framboises parfument la creme.

Au moment de servir, posez les quelques feuilles de menthe sur la tarte.
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Cake aux framboises de Baptiste

La recette de Baptiste 4 ans d’ Orbey

Ingrédients :

4 gros ceufs

100 g de sucre de canne roux non raffiné
180 g de farine

2 cuilleres a café de poudre levante

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

250 g de framboises

1 pincée de sel

Préparation :

Préchauffez le four a 200 °C (thermostat 6-7).

Dans une jatte, fouettez les ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange
devienne mousseux.

Ajoutez la farine et la levure tamisées puis I'huile.

Incorporez ensuite les framboises. Mélangez bien.

Versez la préparation dans un moule a cake légérement huilé.

Enfournez environ 50 min.
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Clafoutis aux fruits rouges de Nicolas

La recette de Nicolas 5 ans de Kaysersberg

Ingrédients

200 grammes de cassis

200 grammes de groseilles égrappés
300 grammes de framboises

5 cuilleres a soupe de farine (1009)
5 cuilleres a soupe de sucre roux

2 ceufs + 2 jaunes

25 cl de lait

60 g de beurre

1 pincée de sel

1 cuilleres a café d'extrait de vanille
1 sachet de sucre vanillé

Préparation

Laver et équeuter les fruits, allumer le four thermostat 6/7 (180/200degrés)

Battre les ceufs en omelette, ajouter la pincée de sel ainsi que le sucre.

Bien mélanger au fouet.

Ajouter l'extrait de vanille, mettre la farine, mélanger.

Faire fondre le beurre et rajouter le lait. Bien mélanger pour obtenir un mélange
épais et onctueux, rajouter les fruits.

Beurrer un moule a tarte, y ajouter la préparation avec quelques petits bouts de
beurre sur le dessus.

Enfourner 45 mn (jusqu'a ce que le dessus commence a dorer.

Des la sortie du four, saupoudrer de sucre vanillé, Servir tiede.
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Le crumble de fruits rouges de Lucien

Lo recette de Lucien 10 ans de Kientzheim

Ingrédients :

120g farine

30g poudre d’amandes

509 sucre blanc

50g sucre roux

15g cacao en poudre

1259 de beurre

4509 de fruits rouge (groseille, framboise et cassis par exemple).

Préparation :

Mélanger la farine, le sucre blanc, le sucre roux et la poudre d’amandes.

Couper le beurre mou en petits cubes et les ajouter au mélange.

Malaxer la péte entre les doigts pour incorporer le beurre (le mélange doit étre un
peu sableux).

Ajouter le cacao en poudre et bien mélanger.

Beurrer un plat a four et verser les fruits rouges en les répartissant bien.

Verser la pdte a crumble par-dessus les fruits.

Mettre au four a 180° pendant 35mn.

Servir un peu tiede, avec une boule de glace a la vanille !
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Gratin aux fruits rouges de Myla
La recette de Myla 7 ans de Lapoutroie

Ingrédients :

300g de fruits rouges
120g sucre roux
4jaunes d'ceufs

60g de mascarpone

Préparation :

Préchauffer le four a 200°C.

Laver les fruits rouges, les équeuter si besoin, et découper les plus gros en
morceaux.

Dans un saladier, battre les jaunes d'ceufs avec le mascarpone, ajouter 80 g de
sucre.

Répartir les fruits rouges dans les coupelles, recouvrir de la préparation au
mascarpone, saupoudrer les coupelles avec le sucre restant.

Enfourner pour 10 & 15 minutes et servir aussitot.
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Clafoutis aux fruits rouges de Victoire

La recette de Victoire 3 ans d Ammerschwihr

Ingrédients :

800g de fruits rouges (framboises, mires, ...)
100g de farine

90g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

4 ceufs

1/41 de lait

1 pincée de sel

Préparation :

Préchauffer le four a 200°

Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et les ceufs. Ajouter
la pincée de sel.

Ajouter le lait.

Beurrer le plat

Verser les fruits, puis la pate

Faire cuire 45 minutes
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Crumble aux fruits rouges d’ Arthur

La recette d' Arthur 10 and d’ Orbey

Ingrédients :

400 g de framboises

200 g de groseilles (ou groseilles @ maquereaux)

200 g de cassis

140 g de farine

130 g de poudre de noisettes

140 g de beurre demi-sel + 1 noix de beurre pour le moule
140 g de cassonade

Préparation :

Préchauffez le four a 180 °C.

Dans une jatte, mélangez la farine, la poudre de noisettes et la cassonade.
Ajoutez le beurre a température ambiante coupé en morceaux. Malaxez la péte
uniformément, puis travaillez-la du bout des doigts afin d'obtenir une consistance
sableuse.

Beurrez un moule. Déposez les framboises, les cassis et les groseilles dans le fond
du moule. Recouvrez les fruits de la pate a crumble émiettée.

Enfournez pour 30 mn, jusqu'a ce que le dessus soit bien doré.

Servez le crumble tiede ou & température ambiante. (avec une boule de glace a la
vanille c'est encore meilleur!)
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Carré aux framboises de Sophia

La recette de Sophia 5 ans de Sigolsheim

Ingrédients :

2259 de farine

Y cuillere a café de levure chimique
100g de cassonade

120g de beurre FROID demi sel

1 ceuf

Garniture :

300g de framboises

60g de sucre en poudre

2 cuilleres a café de maizena

Préparation :

Dans un bol, mélangez les framboises, le sucre et la maizena.

Puis dans le bol du robot, placer la farine, la levure, la cassonade puis le beurre en
morceaux et |'ceuf.

Mélangez jusqu’a obtenir une pdte sableuse.
Mettre un papier sulfurisé dans votre moule et versez la moitié de la pdte.

Ajoutez les framboises et recouvrir avec I'autre moitié de la pdte en émiettant
comme un crumble.

Cuire a 180°C pendant environ 30min jusqu’a ce qu'’il soit doré.

Laissez refroidir 1h pour que I'ensemble fige puis découpez en carrés et placez sur
un plat.
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Vaucluse de Paul et Simon

La recette de Paul 8 ans et Simon 5 ans

d’ Ammerschwihr

Ingrédients :

Pate :

6 ceufs

300g de sucre

60g de farine

90g de fécule de pomme de terre
1 cuillere a soupe de rhum

Garniture :

5009 de framboise (fraiches de préférence)
50cl de creme fraiche

3 cuilleres a soupe de sucre glace

50g de chocolat blanc pour décorer

Préparation :

Bien travailler les jaunes d'ceufs et le sucre pendant 15 minutes environ. Ajouter
ensuite la farine et la fécule, bien mélanger sans battre. Mettre la cuillere de rhum.
Pour finir incorporer les blancs d'ceufs battus en neige ferme.

Verser dans un moule bien beurré et mettre a cuire a four moyen (environ 150
degrés) 1 heure.
Apres la cuisson démouler le biscuit sur une grille et le laisser refroidir.

Pendant qu'il refroidit préparer la chantilly en battant la creme fraiche (bien
froide) et y ajouter le sucre glace quand elle commence & prendre.

Couper le biscuit transversalement. Tartiner le premier disque avec une partie de
la chantilly et garnir de framboises. Réformer le gdteau, tartiner le dessus et les

cOtés avec le reste de creme chantilly et pour finir rper le chocolat blanc dessus.

Décorer le dessus avec quelques framboises pour un vrai gateau de féte ! Un
régal !
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Financier aux fromboises de Victoire

La recette de Victoire Molitor 4 ans

d’ Ammerschwihr

Ingrédients

100g beurre

60g farine

40g poudre d'amandes
1509 sucre glace

40g poudre de noisette
4 blancs |'ceuf
Framboises

Préparation

Préchauffez votre four a 200° (th 6-7)

Faites fondre le beurre puis laissez me refroidir.

Dans un saladier, mélangez la farine tamisée avec la poudre d'amandes et de
noisettes (il est tout & fait possible de remplacer la poudre de noisettes par 40g de
poudre d'amandes, et vice-versa) et le sucre glace.

Ajoutez les 4 blancs d'ceufs puis mélangez.

Versez-y le beurre fondu puis mélangez de nouveau afin d'obtenir une pate
homogeéne.

Dans de petits moules en silicone, incorporez votre pate jusqu'au 3/4 du moule
puis ajoutez des framboises sur chaque financier.

Baissez votre four a 180° (th 6) puis laissez cuire pendant 20 minutes.

Vos financiers seront parfaitement cuits lorsque leurs bords seront dorés.
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Petites crémes aux fruits rouges de Marcel

et Jeanne

La recette de Marcel 8 ans et Jeanne 6 ans

Ingrédients pour 4 ramequins :

509 de fraises

50g de framboises

50g de myrtilles

50g de groseilles

4 c. a café de sirop de fraise

200g de mascarpone

200g de faisselle, égouttée

70g de sucre en poudre

1 c. a café d’extrait de vanille liquide

Préparation :

Répartir les fruits dans des ramequins et ajouter 1c. a café de sirop de fraise.

Mélanger a I'aide d’'un fouet, le mascarpone, la faisselle, sucre, vanille. Puis garnir
chacun des ramequins de creme.
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Gateaux aux fruits rouge d  Oscar

Lo recette d  Oscar 3 ans d’ Orbey

Ingrédients :

3 ceufs

250 g de ricotta

125 g de poudre d'amandes
80 g de sucre en poudre
250 g de framboises

100 g de groseilles

50g de cassis

Quelques amandes effilées

Préparations :

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs et fouetter les jaunes avec le sucre puis
incorporer la ricotta et la poudre d'amandes, bien mélanger.

Monter les blancs en neige puis les incorporer a la préparation précédente.
Verser la pdte dans le moule chemisé puis recouvrir de framboises, de groseilles,
de cassis et finalise avec quelques amandes effilées.

Enfourner 30 min a 190 °C chaleur tournante puis laisser refroidir avant de
démouler et de découper des carrés.

Délicieux !

85




fas o fos

VALLEE DE LA WEISS EN

Verrines aux fruits rouges de Laure

La recette de Laure 7 ans d’ Orbey

Ingrédients :

5 spéculoos

60 g de fruits rouges (du jardin !)

50 g de mascarpone

5 cl de creme liquide bien fraiche ou 5 cl de créme de soja bien fraiche
4 c. a s. de sucre en poudre ou sucre semoule

Préparation :

Déposer les fruits rouges avec 2 cuilleres a soupe de sucre dans un bol afin que le
sucre impregne les fruits.

Pendant ce temps, écraser les spéculos en miettes. Réserver.

Monter ensuite la creme liquide en chantilly, ajouter le mascarpone et les 2
cuilleres @ soupe de sucre restantes. Bien mélanger.

Pour finir, dresser les tiramisus en commencant par une couche de spéculos, une
couche de creme puis une couche de fruits rouges (avec ou sans le jus) et
renouveler |'opération jusqu'au-dessus des verrines.

Placer au frais pendant minimum 3 heures.
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Moelleux aux framboises de Camille

La recette de Camille 5 ans d' Orbey

Ingrédients :

1 pot de yaourt

2 pots de sucre

3 pots de farine

Y2 pot d'huile

3 ceufs

1 sachet de levure chimique

1 cuillere a café de vanille liquide*
Des framboises

Préparation :

Préchauffer le four a 180°C

Mettre le yaourt dans un saladier. Laver et sécher le pot.

Ajouter les ceufs, le sucre et la vanille jusqu'a obtention d'un mélange mousseux.
Rajouter la farine et la levure.

Mélanger. Rajouter I'huile et mélanger a nouveau.

Rajouter les framboises, mélanger et verser la préparation dans un moule que
vous aurez beurré.

Enfourner environ 45 min. Planter une lame de couteau pour vérifier la cuisson.
Laisser refroidir, démouler, et déguster
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Tarte aux groseilles d° Emma

La recette d’ Emma 5 ans de Kaysersberg
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Tarte A la framboise d’ Alice

La recette d  Alice 6 ans de Katzenthal

Ingrédients :

Pdte brisée

700g de framboises
Creme pdtissiere :
500ml de lait

4 jaunes d'ceufs
100g de sucre
Arome de vanille
60g de farine

1 pincée de sel

Préparation :

Etaler la péate brisée la cuire & blanc & 180 degrés pendant 15min puis laisser
reposer 1h
Ensuite mettre la creme patissiere puis les framboises.
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Confiture de groseilles de Lola

Lo recette ce Lola 4 and d Ammerschwihr

Ingrédients :

1 kg de groseilles
800 gr de sucre

Préparation :

Cueillez un kilo de groseilles et enlevez les tiges pour ne garder que les baies.
Ecrasez grossierement les baies avec 800 grammes de sucre et le jus d'un citron.
Laissez macérer environ une heure.

Portez le tout & ébullition en remuant. Ecumez

Baisser & feu vif pendant 5 minutes supplémentaires.

Mettre immédiatement dans des pots a confiture. Il faut les refermer et les
retourner immédiatement (sur le couvercle).

Laissez refroidir et dégustez !
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Mini-brioches aux framboises de Loris

La recette de Loris 5 ans d° Ammerschwihr

Ingrédients :

Pour la brioche : Pour la garniture :
400 g de farine 30 g de beurre
50 g de sucre 90 g de sucre roux
1/2 cc de sel (29) 2004 2'50 gde
20 g de levure de boulanger fraiche framboises
10 cl de lait Pour le glagage :
100 g de beurre ramolli 130 g de sucre glace
2 ceufs Le jus d'un citron

Préparation :

Pour les brioches :

Préparer la pdte a brioche. Dans un récipient mettre la farine, la levure émiettée d'un coté,
le sel et le sucre de I'autre (il ne faut pas mettre le sel en contact direct avec la levure).
Mélanger. Ajouter a présent le lait puis les ceufs. Mélanger a nouveau. Enfin, incorporer le
beurre ramolli et pétrir la pdate jusqu'a obtenir une pate bien homogene. Il faut compter
environ 10 minutes de pétrissage.

Mettre la pdte dans un récipient, le couvrir d'un torchon humide puis laisser
reposer a température ambiante durant 1h. La pate doit doubler de volume.
Placer ensuite la pate 30 minutes au réfrigérateur, toujours couverte de son linge
pour éviter qu'elle ne crodte.

Pour le reste de la recette :

Faire fondre le beurre et le mélanger au sucre roux. Etaler la préparation sur la pate puis y
disposer les framboises. Rouler la pdte, dans le sens de la longueur, pour former un long
boudin de pate. Le couper en tranches de 2 a 3 cm de largeur.

Placer les tranches sur une plaque graissée allant au four en veillant a bien les
espacer (la pate va encore gonfler). Vous pouvez aussi les disposer dans un plat
gratin huilé ou beurré. Les couvrir d'un linge humide et les laisser reposer a
température ambiante durant 30 minutes a 1h. Préchauffer le four a 180°C.
Enfourner les brioches durant 20 a 30 minutes en fonction de leur épaisseur.

Pour le glacage :

Mélanger le sucre glace et le jus de citron jusqu'a obtenir un glagage blanc un peu
épais. Le badigeonner sur les brioches froides et laisser sécher, idéalement sur
une grille.
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Gloce a ['italienne A la framboise de Nola

La recette de Nola d’ Orbey

Ingrédients :

5 A 10 cl de coulis de framboise

70G de sucre

20Cl de creme liquide monter en chantilly
Spéculos

Préparation

Mélanger le sucre au coulis, laisser prendre les saveurs 30 mn, ajouter la chantilly
et les spéculos émiette, bien mélanger et mettre dans des ramequins, puis au
congélateur 2 heures maximum ou la sortir 30 mn & I'avance napper de coulis de
framboise.
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Gateau magique framboise de Maéva

La recette de Maéva de Lapoutroie

Ingrédients

4 CEufs

lcasdeau

1 Gousse de Vanille

115 g de farine

125 g de sucre en poudre
50 cl de lait

125 g de beurre

150 g de framboises
Sucre Glace pour décorer

Préparation :

Versez le lait dans une casserole. Fendez une gousse de vanille en 2 et grattez les
graines. Mettez votre gousse et vos graines dans le lait. Faites chauffer le tout jusqu’a
|égere ébullition.

Pendant ce temps, séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Mélangez le sucre et 'eau aux
jaunes d'ceufs, le mélange doit blanchir. Faites fondre le beurre dans une casserole et
laissez-le tiédir avant de I'incorporer au mélange jaune-sucre. Puis ajoutez la farine et
mélangez. Retirez la gousse de vanille de la casserole de lait et incorporez le lait vanillé
dans le mélange précédent, tout en fouettant.

Montez-les blancs en neige et incorporez-les au mélange. Cette étape est tres
importante. Contrairement aux blancs que vous incorporez délicatement dans une
préparation, ceux-la doivent étre ajoutés et mélangés au fouet. Il ne faut pas hésiter a
casser les blancs. Surtout, il ne faut pas chercher a avoir une texture de pate lisse,
I'ensemble doit étre granuleux et de gros morceaux de blancs d’ceufs doivent remonter a
la surface ! Pour explication, c’est ce qui va permettre de réaliser la partie génoise qui se
trouve en haut du gateau.

Beurrez un moule pas trop large, I'idéal est un moule rond de 20 & 24cm de diametre
d’'aprés ce que j'ai pu lire un peu partout sur la blogospheére. Placez vos framboises dans
le fond du moule. Versez votre préparation sur les framboises dans ce moule. Enfournez
dans un four préchauffé a 150°C pendant 50 minutes et je le répéte ne vous inquiétez
surtout pas de la texture granuleuse de votre gateau !

Laissez refroidir et démoulez votre gateau. Saupoudrez-le de sucre glace et si vous étes
trés impatient (comme moi) coupez en une part : et la magie...ily a 3

belles couches distinctes et les framboises viennent se placer au milieu de la couche de

créme.
Si vous avez plus de patience, placez-le au réfrigérateur, lorsqu'il est frais, il est bien
meilleur encore.
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Bavarois aux fruits rouges d’ Alizée

Lo recette d Aliz€e 7 ans de Kientzheim

Ingrédients :

300g de framboises + 100 g pour décorer
200g de fraises + 100g pour décorer
200g de sucre en poudre

Le jus d’un demi citron

5 feuilles de gélatine

100g de cassis + 25g pour décorer

100g de groseilles + 25g pour décorer
100g de myrtilles + 25g pour décorer
40cl de creme

Préparation :

Mixez les framboises et les fraises et passez la pulpe au tamis. Récupérez-la dans
une casserole et faites-la chauffer sans atteindre I'ébullition avec le sucre et le jus
de citron. Ajoutez la gélatine préalablement ramollie dans de I'eau froide.
Mélangez et laissez refroidir & température ambiante.

Egrenez les cassis, les groseilles et les myrtilles.

Battez la creme & I'aide d'un fouet électrique jusqu’a ce qu’elle soit bien ferme.
Incorporez le coulis de fruits rouges refroidi ainsi que les cassis, les groseilles et
les myrtilles.

Posez un cercle de 24 centimétres de diameétre sur un carton a pdtisserie. Versez-
y la préparation et lissez la surface & la spatule. Réservez pendant 2 heures au
réfrigérateur.

Retirez le bavarois du réfrigérateur. Otez le cercle en passant une lame de
couteau chaude sur le bord. Parsemez harmonieusement les fruits rouges de la
décoration sur le dessus du bavarois.

Dressez sur un plat de service
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Crumble aux fruits rouges de Thomas

La recette de Thomas [0 ans d Ammerschwihr

Ingrédients

150g de farine

1509 de sucre (cassonade par exemple)

1259 de beurre

Et 8009 (plus ou moins selon quantités et plat dont on dispose) d'un mélange de
fruits rouge ; framboise, groseilles, cassis etc.

Préparation :

Verser la farine et le sucre dans un saladier ainsi que le beurre en petits morceaux
et émietter celui-ci pour que la consistance du mélange ressemble a du "sable «.
-préchauffer le four a 210°c (ou thermostat 7)

-laver et disposer les fruits dans un plat a gratin allant au four.

Facultatif : on peut rajouter un peu de miel et ou de sucre vanillé directement sur
les fruits.

Recouvrir les fruits avec la pdte en saupoudrant.

Mettre le plat au four 30 min

Sortir du four et laisser refroidir.

Ce crumble se déguste aussi bien tiede que froid. Et pour la gourmandise il se
marie bien avec une boule de glace a la vanille !
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Charlotte aux fruits rouges de Jules et

Constance

La recette de Jules et Constance de Katzenthal

Ingrédients :

Pour la charlotte

400 g de fromage blanc
200g de coulis de fruits rouges (j'utilise le coulis Picard qui est top)
8g de gélatine (soit 4 feuilles de gélatine de type Vahiné)

20 cl de creme liquide entiere 35%MG
Environ 20 biscuits roses de Reims
Sirop d'imbibage :

10cl d'eau

100g de sucre en poudre

3 cuilleres a soupe de rhum brun

Décors :

125g de fruits rouges
Un blanc d'ceuf

4 . .
Pr€paration :
Préparez la mousse fruits rouges

1. Faites tremper les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide. Battez la
creme tres froide en chantilly assez ferme. Dés que la chantilly est montée,
incorporez rapidement le fromage blanc a I'aide d'une maryse.

2. Faites chauffer quelques cuilléres a soupe de coulis de fruits rouges dans
une casserole. Des que le coulis commence a frémir, retirez du feu et
ajoutez les feuilles de gélatine bien essorées. Mélangez jusqu'a ce qu'elles
soient bien fondues puis réincorporez le tout au reste de coulis. Laissez
tiédir avant d'incorporer délicatement le coulis au mélange chantilly-
fromage blanc. Mettez le mélange au congélateur le temps d'imbiber les
biscuits.

Préparez les biscuits roses

1. Préparez un sirop. Portez a ébullition le sucre et I'eau jusqu'a ce que le
sucre soit bien dissout. Hors du feu, ajoutez le rhum.

2. Chemisez un moule & bords hauts de 18cm de diametre de film alimentaire
(vous pouvez graisser légerement le moule pour faire adhérer le film). Vous
pouvez aussi utiliser un cercle a mousse de 18cm ; dans ce cas, chemisez
le tout de rhodoid et dressez la charlotte directement sur son plat de
service.

3. Imbibez rapidement les biscuits roses dans le sirop puis répartissez-les sur
les parois du moule. Remplissez également le fond du moule de biscuits
imbibés entiers ou en morceaux.

Dressez la charlotte

1. Versez la mousse au centre du moule et lissez. Faites prendre au
réfrigérateur pendant 12h. Au bout d'une nuit, démoulez délicatement la
charlotte en tirant sur le film alimentaire et posez-la sur un plat de service.

2. Entourez la charlotte d'un ruban si vous le souhaitez et décorez
le dessus de fruits rouges

96




?;15 a fas

VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Muffins aux cassis, framboises et crumble

de Pierre—-Charles

La recette de Pierre-Charles 5 ans de Kaysersberg
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Glace aux cassis de tata Georgette de Jean

La recette de Jean 9 ans de Lapoutroie

Ingrédients :

250g pulpe cassis (cuit)

75ml lait et 150 g de mascarpone (G mélanger ensemble)
140 a 160g de sucre

lcc de Maizena (contre les paillettes)

1/2 cc de pectine

1 & 2 cc de jus de citron

Préparation :

Mixer la pulpe et la réserver.

Battre le mascarpone avec le lait. Ajouter le sucre et la pulpe. On peut ajouter de
la creme entiere fouettée a la fin du mélange.

Passer a la sorbetiere.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Crumble aux fruits rouges et noirs d Axel

La recette d' Axel 9 ans de Lapoutroie

Ingrédients

300gr de groseilles

300gr de cassis

300gr de framboises

4 cuilleres a soupe de sucre
Pour la pate :

125gr de farine

125gr de beurre

125gr de cassonade

125gr d'amandes en poudre
1 cuillere a café de cannelle
1plat allant au four

Préparation

Allumer le four & 180 degrés th 6. Beurrer le plat et saupoudrez d'1 cuillere a
soupe de sucre . Apres on prépare les fruits mais on passe sous l'eau vite fait juste
les groseilles et les cassis et mettre dans le plat puis saupoudrez les fruits des 3
cuilleres a soupes qui restent.

Pour la pate : dans un bol d'un robot, mettre la farine, le beurre en morceaux, la
cassonade, la poudre d'amande et la cannelle, puis mixer le tout par a coup
jusqu'a ce que le mélange soit sableux.

Ensuite le mettre sur les fruits et faire cuire au four pendant 45 a 50 minutes.
Laisser tiédir puis déguster.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Moelleux amandes et framboises
d’ Emile

Lo recette d Emile d° Ammerschwihr

Ingrédients

200gr de beurre demi sel
170gr d'amandes en poudre
170gr de sucre

4 ceufs

20gr de farine

125gr de framboises

60 gr d'amandes effilées

Préparation :

Préchauffer le four a 180 degrés.

Faire fondre le beurre et réserver.

Fouetter la poudre d'amande avec le sucre et les ceufs pendants 2/3 minutes au
batteur.

Ajouter le beurre fondu, puis la farine et mélanger.

Verser la pdte dans un moule a gateau beurré de 24cm de diametre.
Repartir les framboises sur la pate et saupoudrer d'amandes effilées.

Enfourner et cuire 30 min environ jusqu'a ce que le gdteau soit bien doré.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Le smoothie du goﬁferé la framboise
d’ Agathe

La recette d' Agate 7 ans de Sigolsheim
Pour une personne il faut mixer une belle poignée de framboises,
un yaourt nature,

1cuillére a café de miel et
2cuilleres a soupe d'eau.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Sucettes au cassis de Calixte et Alistair

Lo recette de Calixte 10 ans et Alistair 8 ans de

Labaroche

Ingrédients (pour 12 sucettes)
60g de sirop de cassis

1509 de sucre blond

40,| d'sau

1c. a soupe de miel d'acacias
1c. a café de jus de citron

Matériel

12 bougies chauffe-plat

12 batonnets en bois (pic a brochettes) de 8cm
1 casserole; 1 thermomeétre a sucre

Papier sulfurisé

Sirop de cassis (500ml de sirop)

Ingrédients
500ml de pur jus de cassis - filtré (obtenu avec environ 6509 de fruits)
400g de sucre en poudre (80% du poids des fruits)

1.Faire chauffer le jus de cassis, préalablement filtre, avec le sucre
en poudre jusqu'a ébullition.

2. Aux premiers bouillons, écumez le sirop et versez-le dans des
bouteilles stérilisées. Conservez au frais et a I'abri de la lumiére.

Préparation des sucettes

1. Préparation des moules: Laver les coupelles (support des bougies chauffe-plat) & I'eau
chaude savonneuse; les sécher, découper sur le cté une fente de 5mm de hauteur et
2mm de coté en laissant 3mm en bas. Disposer un batonnet en bois dans chaque
moule et le centrer.

. Mélanger dans une casserole: sirop de cassis, miel, sucre de canne et l'eau.

. Porter doucement & ébullition & 143°C. Arréter la cuisson. Ajouter le jus de citron.

. Verser délicatement le mélange dans chaque moule en maintenant le batonnet au
centre.

5. Laisser refroidir 15'

S L
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Salade d’ été de louis, Jules et Simon

Lo recette de Louis 7 ans, Jules 6 ans et Simon

3 ans de Kaysersberg

Ingrédients

200 g de quinoa

300 g de raisin noir

1 concombre

des feuilles de menthe

6 cuilleres a soupe d’huile d’olive
125 g de framboises

Préparation :

Faire cuire le quinoa 10 min & couvert avec 40 cl d’eau, stopper le feu et laisser
gonfler 10 min. Laisser refroidir.

Mélanger le quinoa avec les grains de raisin, les framboises, la menthe et le
concombre, lavés et coupés.

Saler, poivrer et ajouter I'huile d’olive.

A déguster frais.
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Bavarois aux framboises de Louise
La recette de Louise 8 ans de Katzenthal

Préparation :

150 g de coulis de framboises+ 1 feuille de gélatine pour le glagage

Faire chauffer la moitié du coulis puis y incorporer la gélatine préalablement
tremper dans I'eau froide. Puis rajoutez le reste du coulis au mélange.

Remplir chaque carré du moule tablette puis placer au congélateur le temps de
préparer la mousse de fruits.

450 g de framboises (fraiches ou surgelées) + 100 g de sucre + 400 ml de créme
liquide entiere + 5 feuilles de gélatine pour la mousse

Mixer les fruits et le sucre puis passer au tamis pour éliminer tous les pépins.
Faites chauffer la moitié du coulis obtenu et y incorporer la gélatine, une fois
ramollie, une fois dissout rajouter le reste du coulis.

Montez la creme liquide en chantilly puis I'ajouter au précédant mélange.

Verser la mousse dans le moule tablette sur le coulis qui aura commencé a
prendre et placer au congélateur pour 3H.

Démouler & la sortie du congélateur

Décorer avec des framboises fraiches.
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Tiromisu aux framboises de Emma

La recette de Emma 7 ans de Kaysersberg

Ingrédients :

250g mascarpone

2 ceufs

50g de sucre

2 sachets de sucre vanillé
150g de spéculoos

30g d'amandes en poudre
1 pincée de sel

1509 de framboises

Préparation :

Etape 1 : dans deux saladiers, cassez les ceufs en séparant les blancs des jaunes

Etape 2 : fouettez les jaunes avec le sucre et les amandes jusqu'a ce que le
mélange blanchisse.

Etape 3 : incorporez le mascarpone. Mélangez bien jusqu'a ce que la creme soit
bien lisse.

Etape 4 : montez les blancs en neige avec la pincée de sel, bien ferme. Incorporez-
les délicatement a la préparation.

Etape 5 : émiettez les spéculoos dans le fond des verres, ou des récipients que
vous allez utiliser pour les tiramisus.

Etape 6 : versez-y ensuite une couche de framboises, puis de créme. lol
Etape 7 : faites un deuxiéme étage de spéculoos, framboises et de créme.
Etape 8: filmez et mettez au frais pendant 6 heures.

Etape 9 : au moment de servir, émiettez des spéculoos ou du cacao en poudre sur
vos tiramisus.
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VAL '.(.! DE LA WEISS EN TRANSITION

Crumble aux groseilles d’ Arthur
La recette d' Arthur 5 ans de Kaysersberg

Ingrédients :

200g de farine
1259 de beurre
1809 de sucre
5009 de groseilles

Préparation :

Préchauffer le four, thermostat 6 (180°C).

Dans un saladier, mélanger la farine et 100g de sucre. Couper le beurre en tres
petits morceaux (penser a le sortir en avance du réfrigérateur pour qu'il soit plus
facile a travailler). Avec les doigts, incorporer le beurre au mélange farine-sucre
tout en I'émiettant.

Mélanger les groseilles et le reste du sucre, et les disposer dans un plat allant

au four. Répartir dessus le crumble.
Cuire 35 min. La pate doit étre dorée.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Gateau au fromage blanc et fruits

frais d’ Agathe et Henri

La recette d' Agathe et Henri de Sigolsheim

Ingrédients :

250gr de petit beurre

250 gr de margarine

500gr de fromage blanc 40% alsacien + 4 cuilleres a soupe
4 ceufs

Sucre semoule

Fruits rouges frais

Moule & manquer avec fond amovible

Préparation :

Préchauffer le four a 210°c

Ecraser les petits beurres en poudre, ajouter la moitié de la margarine puis
travailler pour obtenir une pate homogene et compacte

Fouetter les 500gr de fromage blanc avec les 4 ceufs et le sucre (dosage a votre
golt)

Graisser le moule @ manquer avec la margarine

Etaler la pdte dans le moule avec les mains en laissant un petit bord sur les c6tés
Verser la préparation de fromage dans le moule et enfourner

Cuisson : 10 minutes a 210°c puis 25 minutes a 170°c

Laisser refroidir apres cuisson

Mélanger les 4 cuilleres a soupe de fromage blanc restant avec du sucre semoule
a votre goUt

Etaler cette masse sur le gdteau bien refroidi

Disposer les fruits frais sur le gdteau harmonieusement (nous aimons y mettre
des framboises !!!)
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Tarte aux fruits rouges streusel de Milya

La recette de Milya 4 ans Kaysersberg

Ingrédients

1 pate brisée

500gr de mélange de fruits rouges : framboises, groseilles et cassis
Flan : 3 ceufs, 150gr de lait, 150gr de creme liquide et 50gr de sucre
Streusel : 50gr de sucre, 50gr de beurre et 50gr de farine

Préparation

1. Commencer par la préparation du streusel : mélanger a la main la farine, le
sucre et le beurre pommade afin d’obtenir une pate sablée. Faire un boudin, filmer
et mettre au frigo.

2. Préchauffer votre four a 180 degrés

3. Faire le flan : mélanger les ceufs, le sucre, le lait et la creme

4. Foncer la pdte brisé dans un moule & tarte et y mettre le mélange de fruits
rouges et le flan

5. Mettre au four 35 min

6. A la premiére coloration, sortir la tarte, réper le streusel & I'aide d’une grosse
rGpe sur la tarte et remettre au four pendant 10 min

7. Démouler et laisser refroidir. Bonne dégustation !
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Coke cassis et citron de Hugo

La recette d’ Hugo 5 ans d° Ammerschwihr

Ingrédients :

50 g de beurre fondu

185 g de sucre

3 cuilleres a soupe de jus de citron

2 ceufs

175 g de farine

1 cuillere a café de levure

1 cuillere a café de sel

130 ml de lait

1 cuilleres & soupe de zeste de citron rGpé et un peu de jus
100 g de cassis

Préparation :

Préchauffer le four a 180°C. Beurrer et fariner son moule.

2- Mélanger le lait et les 3 cuilleres a soupe de jus de citron, puis laisser reposer.
Dans un grand bol mélanger au batteur pendant environ 3 minutes le beurre, le
sucre et les ceufs.

3- Ajouter le lait et mélanger quelques secondes. Dans un récipient, mélanger la
farine, la levure et le sel puis ajouter les cassis délicatement a la pate et mélanger
avec une cuillere en bois. Ajouter le zeste de citron pour terminer.

4- Faire cuire au four pendant 60 minutes, et vérifier la cuisson avec une lame de
couteau insérée au centre du gateau.

5- Laisser le cake refroidir dans son moule pendant 10 minutes.
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Tarte aux fruits rouges de Louis

La recette de Louis 5 ans de Kientzheim

Ingrédients :

Pate sucrée : Créme pdtissieére :
200 g de farine 50cl de lait

100 g de beurre 30grammes de farine
80 g de sucre glace 80 grammes de sucre
1 pincée de sel 2 ceufs

1 ceuf entier

Préparation Pate sucré:

Dans une bassine pdatissiere, travailler a la spatule en bois, le sucre glace et le
beurre ramolli. Jusqu’a I'obtention d'un appareil homogene

Ajouter |'ceuf mélanger jusqu'da ce qu'il soit bien incorporé

Ajouter enfin la farine et le sel.

Mélanger a nouveau jusqu'da I'obtention d'une boule compacte

Terminer avec les mains

Malaxer rapidement en écrasant la pdte avec la paume de la main et laisser
reposer au frais 30 minutes avant utilisation.

tres friable, cette pdte peut étre mise petits bouts par petits bouts dans un moule
a tarte.

Cuire ensuite 15/20 a 170/180 degré dans un four ventilé

Sortir du four et laisser refroidir

Préparation créme patissi€re :
Faire bouillir le lait avec la vanille (idéalement en gousse)

Battre les ceufs et le sucre, ajouter la farine.
Verser dessus le lait chaud.

Remettre a feu doux pour faire épaissir en remuant tres soigneusement pendant 5
a 10 min. Arréter la cuisson dés les premiers bouillonnements.

Laisser refroidir la creme Placer la creme patissiere sur le fond de tarte (I'es
quantités sont a adapter a la taille de votre moule)

Placer par-dessus les fruits rouges (framboises, groseilles etc....)
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Tarte A la confiture de groseilles de Naya

La recette de Naya 6 ans de Kayersberg
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tarte de Linz et confiture de framboise de

Léo

La recette de Léo 9 ans d° Ammerschwihr
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Sernik au cassisd’ Elisa

La recette d' Elisa 9 ans d  Orbey

Ingrédients :

650 g de faisselle de la vallée

5 ceufs frais de la maison

4 cuilléres a soupe de farine du moulin
200 g de sucre roux

50 g de beurre doux

70 g de cassis du jardin

50 g d'amandes effilées

1 cuillere a soupe d'extrait de vanille
Zeste d'une demi-orange

Jus d'un citron

Préparation :

Dans un grand bol, mélanger la faisselle avec le sucre et les ceufs.

Ajouter les cassis, la farine, les amandes, les zestes d'orange, le jus de citron, et la
vanille au mélange. Ajouter le beurre fondu. Bien mélanger avec un fouet.

Etaler le mélange uniformément dans un moule @ manqué qui aura été
préalablement graissé.

Cuire le sernik pendant une heure dans un four préchauffé a 150°C.

Attendre 10 minutes avant de démouler. Le sernik peut se déguster a température
ambiante ou aprés une heure au réfrigérateur afin qu'il soit un peu plus ferme et
facile a découper.
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Soupe de poires aux framboises, cassis et

nougat d' Agathe
La recette d' Agathe 7 ans de Sigolsheim

Ingrédients :

5 poires

1 barquette de framboises

1 barquette de cassis

3 citron

2 cuillérées a soupe de sucre glace

4 cuillérées a soupe de lait concentré sucré
12 biscuits a la cuillere

Nougat ou autre friandise

Préparation :

Peler, épépiner et couper 4 poires en morceaux.

Les mixer en ajoutant le lait concentré, un peu d’eau et du jus de citron.
Ecraser les framboises et les cassis avec le sucre glace.

Couper la poire qui reste en petits cubes puis la mélanger aux framboises et
aux cassis.

Dans un joli verre, alterner la soupe de poires, les biscuits cassés en morceaux,
le mélange poires-framboises-cassis et des petits morceaux de nougat.

Mettre au frais, puis déguster.
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Crumble aux fruits rouges de Mac€o et
Enoha

Lo recette de Maco 7 and et Encha 5 ans de

Labaroche
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Boisson dé€saltérante et sorbet minute de

Jasmine et Théa

La recette de Jasmine 7 ans et Théa 10 ans

d’ Orbey

Boisson désaltérante :

Congeler des myrtilles, cassis, framboise fraises dans un sac de congélation. Au
moment de les congeler veillez de les mettre a plat et de les écarter dans le sac
pour que les fruits ne congelent pas en bloc.

Préparer un saladier transparent déposer les fruits congelés y verser une boisson
gazeuse (limonade Schweppes ou simplement une eau pétillante ou encore un
crément pour les adultes...) Ajouter qgs feuilles de menthe.

Les fruits congelés font office de glacons et réglerons petits et grands :)

Sorbet minute sans sorbeti€re :

Congeler dans un sac de congélation des bananes tres tres mlres en morceaux et
dans un autre sac congeler des fruits rouges au choix : myrtilles, cassis,
framboises fraises ...

Mettre les bananes et fruits rouges congelés dans un blender et mixer

Vous obtenez une préparation onctueuse et rafraichissante a la texture d'un
sorbet & consommer immédiatement :)
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Roulé A la confiture aux 3 fruits de
Charlotte

La recette de Charlotte 9 ans de Fréland

Ingrédients :

4 ceufs

125 gr de sucre

125 gr de farine

2 cdelevure

1 pincé de sel

Et une confiture avec les cassis, groseilles et framboises

Préparation :

Il faut étaler la pate sur la plaque et mettre au four. Pendant 10 minutes

Puis lorsque c'est froid, on peut étaler la confiture.
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VALLEE DE LA WEISS EN TRANSITION

Tiramisu aux fruits rouges et bavarois aux

framboises €cole primaire de Lapoutroie

Les recettes de |’ €cole primaire de Lapoutroie

Bavarois aux framboises, miroir aux
fraises ou framboises
Jollanci)

1. Dans un saladier ou un robot, méangaer les caufs entlers avec le sucre i
Rojouter la poudre damandas, ke rhum ot |8 beurre fondu, Mettre dans
un carcie @ mousse de 18 cm environ. Faire cuire 20 minutes & four ‘

1. Batere les jaunes donufs avec le sucre pour
Battre bo avec une culliére en

bols dans un saladier pour le détendre et faj
oux jounes Canufs sucrés. A part, monler les
blsncs deeuts en nege ferme aves une pincée de
el Pus, incorporezdes doucement avec uné
spatule en soulevant.

zm‘nuwfmm“mu“
café et feau Plonger mapidement les biscults
dodans et tapisser le fond des verres. MeTre par
dessiss de ka créme au MasCarpone puis des fruits
touges frais coupées en deux si besoin.

3, Refaire une couche de Discuit et 1erminer par is
erime. Décorer avec des fruits rouges. Conserver
su réfrigérateur de préfécence plusieurs heures
avant e servir

thermostat 6 (180°C).
2 Apras Ja culsson, laisser refroidir ia fondant dons & moule et le
démaocder 4 froid en passant un couteau e fong du cercle.

@ ingrédients §
|'* personnes
)
Pour le biscult oux Pour .‘° créme Pour le noppoge
bavaroise mirolr:
amondes : B
. 12 o Frofl J A
+ B80g Sucre en ”? Tombos :305 rolses . . . 2 M :
. i g e Tiramisu aux fruits
o og ol ey rouges
. (& . .'wﬂe an (gurgms
« 80gPoudrs :
damandes fouilles pour moi))
s + 200miCréme « 90gSucreen Pour & personne(s)
« 50gBeurre troh tid Temps de prépacation : 15 minutes
g o i Temgs total : 15 minvies
1Troit de rh bien froid + 3,5gGéiatine
. + 80gSucre an on foullies
£ « 500g de mascarpone
VNSRS » 80g de sucre
soupe Sucre s
P . mmamwwsa
237800
@ « 250g de biscuits 3 la culiére
éto es de pré ration « 1 tasse de café bien fort
p p pa Q « % verre dAmaretto
: « | pincée de sel
Pour le biscuit aux amandes 1 . =
INSTUCHONSs |
l
I
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Tarte aux framboises et aux amandes de

Samuel

La recette de Samuel 6 ans de Fréland

Etaler une pate brisée dans un moule a tarte.
- répartir sur la pate 500 gr de framboises

- mélanger 4 blancs en neige avec 200gr de sucre et 125 de poudre
d'amandes.

- étaler le mélange sur les framboises.

- faire cuire a feu moyen pendant environ 1 heure.
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