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LES RECETTES DES REGIONS DE FRANCE

Henry Cavendish

e gateau basque avec Béatrice

_a tarte tatin avec Rejane

es madeleines du chateau de la Ferté Saint-Aubin

Le gateau Elysée avec Jenniter

Wix et Meteor

Le clafoutis aux Cerises avec Delphine
Les bugnes Lyonnaises avec Réjane
Les madeleines du chateau de la Ferté Saint-Aubin

Le gateau de savoie avec Anais

Webbs 1

_e pain brioché avec Emmanuelle D

es bredeles alsaciens avec Gaélle
Les crépes avec Linda

e gateau basque avec Béatrice

e Kouign Amann avec Sophie

Webbs 2

_es crépes avec Linda

_a galette des rois avec Gaélle

_a pachade aux pruneaux avec Emmanuelle O

Les sablés de Noél avec Camille
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A IMOINS de Zu minures a’'urieans et 3uU MINuLes
de Chambord, le chateau de la Ferté Saint-Aubin

est entouré de douves et bordant la riviere du
Cosson, ce magnifique chateau a été essentielle-
ment bati au 17éme siecle. La visite permet no-
tamment de se rendre dans les cuisines. Et tous
les apres-midi des vacances scolaires et di-
manches, on peut assister a la présentation de la
recette des madeleines de la Ferte Saint-Aubin.
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INSTRUCTie M

Dans un grand saladier, mélanger la farine et la levure.

—

Former une fontaine, puis ajouter les ceufs entiers.
Incorporer peu a peu le beurre fondu.

Avec de la farine, assécher la pite pour qu'elle puisse s'étendre.
Laisser reposer 1h.

T ce———

Etendre la péte 4 l'aide du rouleau 4 pétisserie sur une

epaisseur de 5Smm puis découper des losanges.
ASTUCE DU CHEF : tu peux utiliser une roulette i pizza pour
—— —  découper plus facilement les bugnes.

Faire chauffer I'huile.

Avec l'aide d'un adulte, plonger les bugnes dans la friture (elles
doivent remonter rapidement si 'huile est assez chaude).

. Saupoudrer de sucre glace.
g Bonne dégustation !

T e— cm

slympe. (c?), Samwel. F(':H), Mea. {-:.P); Frepa (CEQ)
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METTEZ DANS UNE

ET 2 eanflaias of swapa. DE

DU BOULANGER

1 TASSE DE LAIT
3 .,.;U.tiun:wug

eT 12 wadlhn o colel DE SEL
ALLUMEZ LE GAZ (fau mﬁm')

POSEZ LA CASSEROLE DESSUS.

METTEZ DANS UN GRAND BOL
4 TASSES DE - NG
VERSEZ DESSUS LE CONTF ,f‘% ~ASSEROLE
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: = W ey "q‘rn.
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