
[image: ]onon 
rr
ee
mimi
ee
rr 
aroussarouss
ee
dd
ee
 
ll
aa
ii
ss
inin
ee
TtE : GNÈS eSn
iUsAtNs : cÉMeNn DÉD
PtOaE : eLr eZ lL
pOu 
l vAnS
INT_PremierCuisineVacances.indd 1INT_PremierCuisineVacances.indd 1 23/04/2025 11:1123/04/2025 11:11















[image: ]vAnS  l ToSaT vAnS  noËL
p. 2
p. 3
p. 3
p. 4
Le gratin de courge butternut 
au beaufort
somMirE
La bûche au mascarpone 
et aux fruits rouges
p. 2
La terrine de fête 
aux deux poissons 
La galette des rois 
au chocolat
Les muffins au potiron 
et aux noisettes
p. 1
p. 1
p. 2
La brioche perdue 
au chocolat et aux noisettes
p. 8
Le velouté de potimarron 
aux châtaignes
Le crumble aux fruits 
d’automne
Les burgers aux champignons 
et au comté 
p. 4
Les bugnes 
de carnaval
p. 4
La croziﬂette 
p. 4
Le gratin 
de chou-ﬂeur
vAnS ’hE
9782036072398-I.indd 29782036072398-I.indd 2 14/04/2025 11:3014/04/2025 11:30















[image: ]vAnS ’ÉÉ
vAnS  piNtP
p. 5
p. 6
p. 6
p. 6
p. 7
p. 8
p. 8
p. 8
La quiche aux courgettes 
et à la ricotta 
Le gâteau nid de Pâques 
au chocolat
La salade de pâtes 
fraîcheur marine 
La tarte aux myrtilles 
Le smoothie 
aux fruits d’été 
Les farcis de légumes 
p. 5
p. 7
La salade de petits pois 
au bacon et à la coriandre 
Les tapas de fête 
Le cheese-cake 
fraises-spéculoos
Le poisson feuilleté 
truite-tomates-fromage frais
p. 9
Les financiers au citron
pu DoR S GrÉeS Ns Es Es,  lEr :
- N Rr T
y vR À UtDe E 2 
- Ne UÈrE À 
UpE
- Ne UÈrE À FÉ

Ua t Vo c SiE, EmDe E ’aE À  aLt !
9782036072398-I.indd 39782036072398-I.indd 3 14/04/2025 11:3014/04/2025 11:30















[image: ]L GRÉiEs 
1 courge butternut
1 bouillon cube de bouquet garni
2 œufs
20 cl de crème fraîche semi-épaisse légère 
Sel
Poivre
2 pincées de noix de muscade râpée
100 g de beaufort
 
L UeL 
Un couteau
Une planche à découper
Un économe
Une cuillère à soupe
Une casserole
Une passoire
Un plat à four
Un bol
Un fouet
Le verre de dosage
LE GRATN DE COURGE 
BUTTERNUT 
AU BEAUFORT
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Retire les deux extrémités d’une courge 
butternut. Coupe-la en deux dans 
le sens de la longueur. Pose chaque 
moitié bien à plat sur une planche, puis 
épluche la courge avec un économe.
Retire les graines avec une cuillère 
à soupe, puis coupe la courge 
en morceaux.
Verse les morceaux de courge 
dans une grande casserole d’eau 
bouillante, ajoute un bouillon cube 
de bouquet garni et fais cuire 
pendant 15 minutes environ.
Égoutte les morceaux de courge 
dans une passoire, puis répartis-les 
dans un plat à four.
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Casse 2 œufs dans un bol et bats-les 
avec un fouet. Verse 1 verre de crème 
fraîche, sale, poivre et ajoute 2 pincées 
de noix de muscade râpée. 
Mélange bien avec le fouet.
Verse la préparation dans le plat à 
four. Coupe 100 g de beaufort en ﬁnes 
lamelles et dépose-les sur le dessus du 
plat. Mets au four pendant 25 minutes.
d CoNsL 
PoU lE ArEr à fR tO Sls
Cette recette est l’occasion de montrer à votre enfant différentes 
variétés de courges : potimarron, potiron, butternut, et comment 
les préparer. Éplucher, couper, retirer les graines avec des ustensiles 
adaptés sont des gestes utiles en cuisine. Utiliser une râpe 
pour incorporer un fromage (emmental, comté, cheddar…) 
dans un gratin permet de développer la motricité ﬁne.
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1 potimarron
1 cuillère à soupe d’huile d’olive 
1 bouillon cube de volaille
Sel
Poivre
60 à 80 cl d’eau 
120 g de châtaignes cuites pelées (ou 10 châtaignes)
20 cl de crème fraîche semi-épaisse 
lE VELOUTé DE POTMARRON 
AUX CHâTAGNES
L UeL
Un couteau
Une planche à découper
Une cuillère à soupe
Une cocotte
Le verre de dosage
Un robot mixeur
Six bols individuels
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Lave 1 potimarron, sèche-le puis 
coupe-le en deux et retire les graines.
Coupe le potimarron 
en cubes sans le peler.
Fais chauffer 1 cuillère à soupe d’huile 
d’olive dans une cocotte et fais 
revenir les cubes de potimarron.
Ajoute 1 bouillon cube de volaille, 
sale, poivre et couvre 
avec 3 ou 4 verres d’eau.
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Laisse mĳoter pendant 15 minutes à feu 
moyen. Ajoute 10 châtaignes émiettées 
et laisse cuire encore 10 minutes.
Laisse tiédir un peu, 
puis verse la préparation dans le bol 
 d’un robot mixeur et ajoute 1 verre 
de crème fraîche. Mixe la préparation.
Sers le velouté d’automne 
dans des bols individuels.
7
Pour apporter un peu de croquant 
à la recette, fais revenir 6 châtaignes 
brisées en morceaux dans une noisette 
de beurre. Au moment de servir, parsème 
chaque bol de ces brisures de châtaignes. 
Tu peux aussi remplacer la crème 
fraîche par du lait de coco 
pour un goût plus exotique.
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4 pains burgers
8 tranches de comté
2 cuillères à soupe d’huile d’olive 
4 steaks hachés
Sel
Poivre
10 champignons de Paris
1 tomate
8 feuilles de salade
L UeL 
La plaque du four
Une cuillère à soupe
Deux poêles
Une spatule en bois
Un couteau
Une planche à découper
lES BURGERS AUX CHAMPGNONS 
ET AU COMTé
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