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Ce livre est fait pour tous les petits gourmands 
et curieux qui ont envie de découvrir le plaisir de préparer une recette 
de goûter avec succès et de la partager avec leur famille et leurs amis.
Bienvenue
a tous les pâtissiers en herbe !
S’initier à la pâtisserie est une formidable expérience et une occasion 
de découvertes, d’apprentissages et d’amusements.
Avec ce livre et ses recettes de goûters simples, savoureuses 
et faciles à emporter, même les plus jeunes peuvent cuisiner 
avec une grande autonomie et en toute sécurité. 
Grâce au principe de dosage utilisant un verre, des cuillères à soupe 
et des cuillères à café, pas besoin de peser !
Toutes les étapes sont illustrées, et les jeunes cuisiniers sont guidés,
 
pas à pas, dans la réalisation de la recette.
La présentation très claire permet aux enfants 
de se débrouiller presque tout seuls.
Quel plaisir de casser les œufs, verser le sucre, la farine, 
 
mélanger la pâte avec un fouet ou la malaxer avec les mains... 
Quel délice de sentir les bonnes odeurs, de goûter et partager 
les biscuits, les viennoiseries et les gâteaux.
Quelle fierté de cuisiner et de pouvoir dire : 
 « C’est moi qui l’ai fait ! »
SUCRE
FARINE
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250 g
Conseils
• Avant de commencer une recette, lave-toi bien les mains 
 et enfile un tablier !
• Tu auras parfois besoin de l’aide d’un adulte :
 • Pour réunir tous les ustensiles et ingrédients nécessaires 
 
 à la recette.
 • Pour utiliser un robot batteur.
 • Pour couper un ingrédient sur une planche à découper.
 • Pour cuire tes recettes au four ou utiliser le four à micro-ondes.
Le principe des recettes « pas a pas »
Un verre type verre 
à moutarde illustré 
de 20 cl
Une cuillère 
à soupe 
Une cuillère 
à café 
Pour doser tous les ingrédients nécessaires aux recettes 
sans les peser, tu utiliseras :
Le beurre à intégrer dans la recette est représenté sous 
forme d
’une plaquette de 250 g divisée en 10 tranches 
de 25g (comme indiqué sur les emballages du commerce). 
 
Le couteau montre le nombre de tranches à prélever : 
2 (50 g), ou 3 (75 g), ou 5 (125 g)…
Les ustensiles nécessaires 
sont illustrés sur le bas 
de l’étagère.
L’ingrédient à doser 
 
est représenté sur le haut 
de l’étagère.
Les gestes 
 
à effectuer 
sont illustrés.
Une consigne très simple 
 
indique ce qu’il faut faire. 
D’un seul coup d’œil, tu vois 
comment tu dois procéder.
Précision
À chaque étape
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
25 g
Sur un plan de travail fariné 
ou entre deux feuilles de papier 
sulfurisé, étale la pâte 
avec un rouleau à pâtisserie.
FARINE
En début de recette
• Les ingrédients sont présentés avec, 
 pour chacun, à la fois la quantité 
 et la correspondance en verres et cuillères.
 • Les ustensiles utiles à la recette sont mis en images. 
 
 C’est plus simple pour avoir tout sous la main. 
 • Pour chaque recette, une belle photo montre le résultat obtenu.
150 g 
de farine
FARINE
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iicué : 
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuion : 12 min
Four à préchauer :
Ingrédients
Pour environ 15 barquettes
50 g
de sucre
Quelques cuillères 
de confiture
50 g 
de farine
Ustensiles
2 œufs
SUCRE
FARINE
180 °C
Barquettes 
a la confiture
Un fouet Deux bols Un saladier Une cuillère 
à soupe
Une spatuleUn robot batteur La plaque du four Un moule à barquettes
Une cuillère 
à café
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Sépare les blancs et les jaunes de 2 œufs 
dans deux bols.
Ajoute 4 cuillères à soupe de farine 
 
et mélange de nouveau.
Verse les jaunes dans un saladier, 
 
ajoute 3 cuillères à soupe de sucre 
et mélange bien avec le fouet.
Verse les blancs d’œufs dans le bol 
 
du robot batteur et monte-les en neige.
1
3
2
4
SUCRE
FARINE
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Incorpore délicatement les blancs en neige 
à la préparation du saladier.
Quand le minuteur sonne, 
 
sors les barquettes du four et forme 
tout de suite un creux au centre 
avec le manche d’une cuillère.
Pose le moule à barquettes sur la plaque 
 
du four et remplis les empreintes 
avec la préparation. Mets au four 
pendant 12 minutes.
Laisse refroidir les barquettes, 
 
puis garnis-les avec ta confiture préférée.
65
7 8
18
0
 
°C180 °C
DING !
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iicué : 
Temps de préparation : 25 min
Temps de repos : 30 min
Temps de cuion : 15 min
Four à préchauer :
Ingrédients
Pour environ 15 biscuits
75 g
de sucre
3 cl d’eau 
250 g 
de farine
6 cl 
de crème liquide 
1 sachet 
de sucre vanillé
100 g = 
la moitié 
d’une tablette 
de chocolat noir 
pâtissier
125 g = 
5 tranches 
de beurre mou 
1 pincée de sel
Ustensiles
1 œuf
SUCRE
FARINE
180 °C
Biscuits fourrés 
au chocolat
Un fouet Un couteauLe verre 
de dosage
Un saladier Une cuillère 
à soupe
Une cuillère 
en bois
Du film 
alimentaire
Un rouleau 
à pâtisserie
Du papier 
sulfurisé
La plaque du four
Des emporte-pièces : 
en forme de smiley 
ou avec un bord cannelé 
ou ronds tout simples
Pour la ganache :
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Casse 1 œuf dans un saladier 
et bats-le avec le fouet.
Incorpore 2 verres et 4 cuillères à soupe 
de farine et mélange la pâte 
avec une cuillère en bois.
Ajoute 5 cuillères à soupe de sucre, 
 
1 sachet de sucre vanillé et 1 pincée de sel 
et bats avec le fouet.
Coupe les 5 tranches de beurre mou 
en cubes et mélange 
avec la cuillère en bois.
1
3
2
4
SUCRE
FARINE
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