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"Je vois beaucoup de courage.


Des qualités intellectuelles, également.


Il y a du talent et...ho ! ho ! [...]


tu es avide de faire tes preuves,


voilà qui est intéressant...


Voyons, où vais-je te mettre ?"


J. K. Rowling




"Lumios !"
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Véritable Bière-au-beurre fraîche (boisson sans alcool) p.→









PROCLAMATION.







DÉCRET D’ÉDUCATION
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LE MINISTÈRE RAPPELLE À TOUS LES SORCIERS DE 1ER


CYCLE QUE L'USAGE DE LA MAGIE LEUR EST INTERDIT


EN DEHORS DE L'ÉCOLE.


PAR CONSÉQUENT, LA PRÉSENCE D'UN ADULTE MAJEUR


ET/OU D'UN SORCIER DE SECOND CYCLE EST TRÈS


FORTEMENT RECOMMANDÉE AFIN DE SUPERVISER


L'UTILISATION DES OBJETS ET ACTIONS


POTENTIELLEMENT DANGEREUX ET PERMETTRE QUE


LES DÉCOUPAGES, DÉPLACEMENTS, CUISSONS, ETC SE


FASSENT SANS COUPURES , BRÛLURES OU EXPLOSIONS


DIVERSES.


IL EST AUSSI VIVEMENT CONSEILLE D'UTILISER LES


SORTILÈGES ET ÉQUIPEMENTS DE PROTECTION


ADÉQUATS.







LE MINISTÈRE ATTIRE L'ATTENTION DU LECTEUR


ET/OU DE SES REPRÉSENTANTS LÉGAUX SUR LEUR


RESPONSABILITÉ À ASSURER LEUR SÉCURITÉ ET CELLE


DE LEURS INVITÉS, EN PARTICULIER CELLE DES


PERSONNES SOUFFRANT D'ALLERGIES ALIMENTAIRES,


AINSI QUE CELLE DES FEMMES ET DES SORCIÈRES


ENCEINTES.


LA RESPONSABILITÉ DE L'AUTEUR ET DE SES


REPRÉSENTANTS NE SAURAIT ÊTRE ENGAGÉE EN CAS


D'HOSPITALISATION


DANS LES SERVICES DE SOINS AUX BLESSURES NON


MAGIQUES OU DE SORTILÈGES EXPÉRIMENTAUX.




Pour le Ministère de la Magie :







A. Beaupommier
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Privet Drive
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Oncle Vernon, Tante Pétunia et leur fils Dudley, la famille de Harry, résident au 4 Privet Drive au sud-ouest de Londres et sont particulièrement fiers de ne vivre ni mystères, ni bizarreries : ils n'ont pas de temps à perdre avec ces balivernes. ES-1
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Dudley, le cousin de Harry a un appétit vorace.


Chaque année, le jour de son anniversaire est l'occasion d'une telle avalanche de cadeaux et


de hamburgers que même Harry peut se régaler ce jour là. ES-2


♦ Préparation : 20mn ♦ Cuisson : 25mn ♦


♦ Ingrédients (pour 4 personnes) ♦


8 petits pains


4 steacks hachés (500gr)


30gr de beurre


8 tranches de bacon


1 oignon


125 gr de cheddar rappé


2 tomates


8 feuilles de salade


4 cornichons


1 pincée de sucre


Moutarde, ketchup


Préchauffez votre four à 120°C (th. 3-4)


Jetez un sort d'Etanchoeil et épluchez l'oignon. Puis coupez-le en rondelles et mettez celles-ci


à cuire 20mn dans une petite casserole à feu moyen avec un verre d'eau.


Faites fondre le beurre dans une poêle et cuire les steacks 4mn sur chaque face. Gardez-les au


chaud dans le four.


Rincez la poêle à l'aide d'un sort de Nettoitout, puis réutilisez-la pour cuire le bacon jusqu'à ce


qu'il soit croustillant.


Ôtez l'excès de gras en épongeant à l'aide d'un papier absorbant et gardez au chaud dans le


four.


Lorsque les rondelles d'oignon sont transparentes, ajoutez la pincée de sucre et laissez


caraméliser quelques instants. Réservez au chaud.


Lavez les tomates, coupez-les en rondelles, ôtez le jus et les graines et réservez.


Rincez les feuilles de salade et égouttez-les soigneusement.


Égouttez les cornichons et coupez-les en tranches.


Toastez les petits pains à l'aide d'un sort de Souffle-de-Dragon de niveau 1 (ou d'un grille-pain) .


Tartinez une tranche de ketchup et l'autre de moutarde puis jetez un sort d'Empilage afin de


monter le hamburger dans l'ordre suivant : première moitié du petit pain, première feuille de


salade, steak haché, cheddar, bacon, rondelles d'oignon, tomate, seconde feuille de salade,


rondelles de concombres puis enfin la seconde partie du petit pain.


Dégustez bien chaud.


P*as tonnant que ton cousin ait un derrire pareil s'il s'empiffre sans jamais


faire de sport ! R*on


Ron, ce n'est pas très gentil. Hermione


P*eut tre mais c'est vrai. R*on


He ! Allez crire dans vos livres ! Harry
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Oncle Vernon était tellement troublé par les dizaines de lettres surgissant de partout qu'il


tenta de clouer la boîte au lettres...avec une part de cake. ES-3


♦ Préparation : 10mn + 20mn de repos ♦ Cuisson : 45mn + 30mn ♦


♦ Matériel ♦


1 moule à cake


1 mixer


1 plaque à pâtisserie et 1 feuille de papier cuisson anti-adhésif


1 paire de gants anti-brûlures


♦ Ingrédients (pour 6 personnes) ♦


Cake :


1 pot de yaourt nature non sucré


2 pots de farine


1 pot de sucre


1/2 pot d'huile


3 œufs


1/2 sachet de levure


Pâte à tartiner (pour 1 pot de 300gr) :


100gr de noisettes


100gr d'amandes


130gr de sucre en poudre


1 cuillère à café d'eau


100gr de sucre glace


20gr de poudre de lait entier


30gr de cacao


10gr d'huile de tournesol


Commencez par réaliser le cake.


Pour cela, préchauffez votre four à 180°C (th. 6-7) et versez le yaourt dans le saladier.


Gardez le pot et lavez-le à l'aide d'un sort de Récur'vite, il vous servira à mesurer la suite des


ingrédients.


Tamisez la farine et la levure dans le saladier puis ajoutez le sucre et mélangez bien.


Ajoutez ensuite les œufs (sans les coquilles) puis l'huile.


Versez la pâte dans votre moule et enfournez 40-45mn selon votre four.


Le cake est cuit si lorsque vous plantez votre baguette magique (ou un couteau) en son centre


elle ou il en ressortent secs.


Réalisez ensuite la pâte à tartiner.


Baissez la température du four à 150°C (th.5-6).


Disposez la feuille de papier cuisson sur la plaque puis étalez dessus les noisettes et les


amandes.


Placez ensuite la plaque au four 20-25mn jusqu'à ce que les fruits soient d'une jolie couleur


dorée (ou utilisez un sortilège de Souffle-de-Dragon de niveau 3).


Placez une casserole sur le feu et portez le sucre et l'eau à ébullition, puis réduisez le feu et
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