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LA GALETTE 
GOURMANDE 
du Petit Chaperon rouge
IL ÉTAIT UNE FOIS une adorable fillette qu’on appelait le Petit Chaperon 
rouge car elle portait tout le temps un chaperon de velours rouge. Un jour, sa mère 
lui demanda de rendre visite à sa grand-mère malade pour lui apporter une belle 
galette et un pot de beurre. À peine entrée dans la forêt, le Petit Chaperon rouge 
rencontra le loup. Sans se méfier, elle lui donna des indications sur sa destination et 
s’attarda sur le chemin pour cueillir des fleurs. Pendant ce temps, le loup courut 
vers la maison de la grand-mère, se fit passer pour le Petit Chaperon rouge et se 
jeta sur la vieille dame pour la dévorer. Lorsque le Petit Chaperon rouge arriva 
à son tour, le loup, déguisé, s’était glissé dans le lit de la grand-mère. 
La petite fille s’approcha de cette grand-mère à l’air bizarre et lui dit :
– Oh! grand-mère, comme tu as de grandes dents! 
– C’est pour mieux te manger! lui répondit 
le loup, qui bondit hors du lit et l’engloutit.
Heureusement, un chasseur passait par-là, 
 ouvrit le ventre du loup et sauva la 
grand-mère et le Petit Chaperon rouge. 
Tout le monde put enfin savourer 
la bonne galette dorée!
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Les ustensiles
Les ingrédients
«
Sa grand-mère, qui adorait sa petite-fille plus que tout,Sa grand-mère, qui adorait sa petite-fille plus que tout, 
lui avait donné un petit chaperon de velours rouge.lui avait donné un petit chaperon de velours rouge. 
Comme il était joli! Comme il lui allait bien!Comme il était joli! Comme il lui allait bien! 
La fillette ne voulut plus porter autre chose,La fillette ne voulut plus porter autre chose, 
et on l’appela désormais le Petit Chaperon rouge.et on l’appela désormais le Petit Chaperon rouge. 
Un jour, sa mère lui dit :Un jour, sa mère lui dit : 
– Tiens, Petit Chaperon rouge,– Tiens, Petit Chaperon rouge, 
voici un morceau devoici un morceau de galettegalette 
et unet un petit pot de beurrepetit pot de beurre.. 
Porte-les à ta grand-mèrePorte-les à ta grand-mère 
qui est malade. Elle va se régaler!qui est malade. Elle va se régaler! 
»
Un moule à tarte
120 g d’amandes en poudre 
=
 8 cuillères à soupe
Un bol
Une cuillère en bois
Un pinceau de cuisine
Une cuillère à soupe
Un saladier
Un fouet
Une fourchette
Un couteau 
ou une roulette
100 g de beurre mou 
=
 4 tranches de 25g2 pâtes feuilletées
90 g de sucre 
=
 6 cuillères à soupe
3 œufs
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de la recette 
Avec l’aide d’un adulte…
8
1. 
Casse 2 œufs dans un saladier, 
ajoute 6 cuillères à soupe de sucre 
et bats avec un fouet. 
2.
Ajoute 8 cuillères à soupe d’amandes 
en poudre et 4 tranches de beurre 
mou dans le saladier. 
Mélange bien avec une cuillère en bois.
3.
Déroule une pâte feuilletée à l’intérieur 
d’un moule à tarte et pique la pâte 
avec une fourchette.
4.
Étale la crème d’amande 
au centre de la pâte.
5.
Recouvre délicatement avec 
la deuxième pâte feuilletée en 
fermant bien les bords avec 
les doigts. 
Pique le dessus à la fourchette 
et trace un quadrillage avec 
un couteau ou une roulette.
6.
Sépare le blanc et le jaune du troisième 
œuf et réserve le jaune dans un bol. 
Badigeonne la galette avec le jaune 
d’œuf à l’aide d’un pinceau de cuisine.
7.
Mets au four pendant 25 minutes.
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Four préchauffé à 200 °C
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