
LES RECETTES 
DE LA CLASSE 

DE NELLY ET CÉSAR 

 
 

 
  



   
 
 
 
 
ILKANet ses Borek turcs 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



  
 

ALICE 
et ses biscuits bicolores 

 
 
 



 

 
Les roses des sables de  
LOUNA  

 
 

et DAMIEN 

 
 
 
 



Les cookies d'Adelle 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ceux de Helena 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

et ceux de Constance 



Les crêpes de Philippine 
 
 

 
 

 
 
 
 

Le gâteau au yaourt de Lya 
Mettre dans cet ordre un pot de yaourt nature, 

un pot de farine, de sucre, de sucre sucre vanillé 

et mélanger. 

Ajouter les 3 oeufs, mélanger. 

Mettre l'huile, mélanger et ajouter le sachet de 

levure. 

Mélanger encore, la pâte doit être lisse. 

Beurrer un moule à manqué et y verser la pâte. 

Mettre au four 30 min à 180°C (thermostat 6), en 

surveillant régulièrement. 



2 recettes en une pour  Raphaël 
 
 

 
 

 
 
Le gâteau au chocolat à la farine de riz 

de  Aloïs 

Gâteau au chocolat à la farine de riz délicieux  

Recette : 

- 1 tablette de chocolat au caramel à faire fondre avec 100g de 

beurre  

- 4 oeufs 

- 60 g de sucre 

- 50 g de farine de riz 

- 2 bananes 

A cuire 10/15 min à un four pré chauffé à 200. 

 

Bonne dégustation et prenez soin de vous.  

 



La pizza tressée de César 

 
 

 
 
 
 
 

et de Lysandru 
  
  



Les gaufres de Gustave  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

La tarte salée de  Timothé 
 
 



Le crumble aux pommes de  

Sonia 

 
 
 

 
 

Le brownie aux M&Ms de Lucile 

 
 



Le riz au lait et les rochers coco de  Lila 
 
 
 
 

La chenille qui fait des trous de Talia 

 
  



La tarte aux pommes de Aurélie 
Éplucher et découper en morceaux 4 Golden. Faire une compote : les 

mettre dans une casserole avec un peu d'eau (1 verre ou 2). Bien 

remuer. Quand les pommes commencent à ramollir, ajouter un sachet 

ou un sachet et demi de sucre vanillé. Ajouter un peu d'eau si 

nécessaire.Vous saurez si la compote est prête une fois que les 

pommes ne seront plus dures du tout. Ce n'est pas grave s'il reste 

quelques morceaux (au contraire !). 

Pendant que la compote cuit, éplucher et couper en quatre les deux 

dernières pommes, puis, couper les quartiers en fines lamelles (elles 

serviront à être posées sur la compote). Préchauffer le four à 210°C 

(thermostat 7). Laisser un peu refroidir la compote et étaler la pâte 

brisée dans un moule et la piquer avec une fourchette. Verser la 

compote sur la pâte et placer les lamelles de pommes en formant une spirale ou plusieurs cercles, au 

choix ! Disposer des lamelles de beurre dessus. Mettre au four et laisser cuire pendant 30 min max. 

Surveiller la cuisson. Vous pouvez ajouter un peu de sucre vanillé sur la tarte pendant que çà cuit pour 

caraméliser un peu. 

Les cookies de   Annaelle 
Laissez ramollir 85g de beurre à température ambiante. 

Dans un saladier, malaxez-le avec 85g de sucre. Ajoutez 1 

oeuf et éventuellement le sucre vanillé. Versez 

progressivement 150g de farine, la levure chimique, le sel et 

les pépites de chocolat. Mélangez bien. Beurrez une plaque 

allant au four ou recouvrez-la d'une plaque de silicone. À 

l'aide de deux cuillères à soupe ou simplement avec les 

mains, formez des noix de pâte en les espaçant car elles 

s'étaleront à la cuisson. 

 
  



Le gâteau tout choco de  Tiago 
Préchauffez votre four à 180°C (thermostat 6). 

Dans une casserole, faites fondre le chocolat (200g) et 

le beurre (100g) coupé en morceaux à feu très 

doux.Dans un saladier, ajoutez le sucre (100g), les 3 

oeufs, 50g de farine. Mélangez. Ajoutez le mélange 

chocolat/beurre. Mélangez bien.Beurrez et farinez votre 

moule puis y versez la pâte à gâteau.Faites cuire au 

four environ 20 minutes.A la sortie du four le gâteau ne 

paraît pas assez cuit. C'est normal, laissez-le refroidir 

puis démoulez- le. 

 
 
 

et celui de  Ibrahim 
 
Beurre 250 g 

Chocolat noir 250 g 

Sucre 200 g 

Farine 70 g 

Oeufs 4 

1 sachet levure  

 

Préchauffer le four à 180°C. Faire fondre le chocolat et le 

beurre au bain marie. Dans un saladier, battre les oeufs 

avec le sucre jusqu'à ce que le mélange mousse et 

blanchisse. Incorporer le mélange chocolat/beurre puis la 

farine. Une fois la pâte homogène, la verser dans un moule 

beurré et fariné de 24/25 cm de diamètre. Faire cuire 25 

minutes environ. 



Les gaufres au chocolat de  

Gabriel  
Nous avons eu la même idée que Gustave et 
Madeleine la semaine dernière, 
nous avons fait des gaufres (avec du chocolat!) 
La recette (même si c'est sûrement très proche..) 
pour 10 -12 gauffres: 
25cl d'eau gazeuse 
25cl de lait 
250g de farine 
50g de sucre 
2oeufs 
50g de beurre 
sel 
On mélange la farine, le sucre, et le lait avec une 
pincée de sel. 
On sépare les blancs des jaunes d’œufs. 
On ajoute les jaunes d’œufs dans la pâte, puis le beurre fondu, puis l'eau gazeuse. 
On monte les blancs en neige que l'on incorpore à la pâte puis on laisse reposer. 
Ensuite c'est parti pour la cuisson  

Le bœuf carottes de  Gaston 

 600 g de joue de boeuf 
 600 g de paleron 
 2 oignons moyens 
 2 kg de carotte (surgelées ou pas) 
 Poivre 
 Sel 
 1 cuillère à café d'ail semoule 
 3 cuillères à café de concentré de tomates 
 25 g de beurre 
 40 cl de vin blanc 
 2 cubes de bouillon de boeuf 

 Faire fondre le beurre dans une cocotte, y faire 

revenir la viande. 

 Incorporer les oignons avec l'ail, le sel et le poivre. 

 Déglacer avec le vin blanc, gratter les sucs de 

cuisson puis rajouter le concentré de tomate. 

 Emietter les cubes de bouillon dans la cocotte et mouiller avec un peu d'eau. 

 Laisser cuire 1h15. 

 Rajouter les carottes pelées et coupées en rondelles et prolonger la cuisson 45 minutes. 



La quiche de  Yliana 
voici la recette quiche au lardon et gruyère 

pour 6 personnes 

150 g de lardons 

1 pâte brisée 

3 bonnes cuillères de crème fraîche 

3 cuillères de farine 

3 verres de lait 

3 oeufs 

150 g de gruyère râpé 

poivre, sel, muscade 

Cuire les lardons sans matières grasses 

précuire la pâte piquée avec une fourchette  

mélanger tout. au four 210° thermostat 7 

pendant 30 mins 

 

      
 

 
et celle de LOUANE  



Bravo à tous les petits chefs 
qui ont œuvré pendant cette 
période bien particulière de 
confinement. 
Vous avez plein de recettes 
maintenant ! 
À vos fourneaux ! 

César et Nelly 

 


