


Semmaine

ACTIVITES MANUELLES (DIY) ,«g

Dessous de verre en bois
Boite a cadeaux
Cintres personnalisés

Carte super-héro

UN REPAS DE FETE REUSSI @
Apéritif : Mini-croques Monsieur
Dessert : Creme br(lée au Carambar

P

POEMES
3 poemes pour déclarer son amour !



DESSOUS DE VERRE EN BOIS

MIXER RECUP' ET PLAISIR

Matériel :

- 10 batonnets de glace pour 1
dessous de verre

- Des feutres

- De la colle liquide

Etape 1:

Assemblez les batonnets comme sur la photo : alignez 7 batonnets en laissant
un peu d'espace, puis collez sur la tranche les 3 autres aux 2 extrémités et au
centre pour faire le support.

Etape 2:
Laissez sécher, puis retournez le dessous de verre et décorez-le a votre guise !

BOITE A CADEAUX

POUR DES BONBONS, DES PETITS MOTS...

Matériel :

- Le modele en page suivante :
imprimez sur du papier bristol un
peu épais

- Un cutter ou un ciseau

- De la colle liquide ou un pistolet a
colle
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CINTRES PERSONNALISES

LE CADEAU ORIGINAL

Matériel :

- 1 ou plusieurs cintre(s) en bois
- Des feutres indélébiles

- Des pochoirs (en option)

Décorez a votre guise ces
cintres qui porteront des
années les chemises de Papa !

DIY

CARTE SUPER-HEROS

MON PAPA, CE HERO DU QUOTIDIEN

Matériel :

- Du papier, de préférence cartonné,
blanc ou coloré

- Des feutres de couleur pour reproduire
les motifs souhaités

- Un feutre noir pour dessiner les
contours de la main

- Une paire de ciseaux

Etape 1:
Pliez la feuille en deux, et tracez le contour de la main dessus, avec le poignet
sur la pliure.

Etape 2:
Découpez, puis décorez la main et inscrivez un petit mot a l'intérieur !



RECETTE

MINI-CROQUES MONSIEUR

POUR L'APERITIF

Pour 16 mini-croques
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 5 a 10 minutes

Ingrédients et matériel :

- Un emporte-piece rond

- Des piques en bois ou des cure-dents
- 8 tranches de pain de mie

- 3 tranches de jambon

- 5 tranches d'emmental
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Etape 1:
Faire chauffer le four en position grill.

Etape 2:

Avec un emporte-piece découper 32 disques de pain de mie. Faire la méme
chose avec le jambon et le fromage en découpant seulement 16 disques de
chaque.

Etape 3:
Placer le pain de mie sur une plague puis le mettre au four. Dés qu'ils colorent
légerement, retourner chaque disque pour les faire griller sur l'autre face.

Etape 4:
A la sortie du four assembler les mini-croques (pain de mie, jambon, emmental,
pain de mie) Remettre quelques instants au four pour faire fondre le fromage

SOURCE: PETITSDINERSENTREAMIS.OVER-BLOG,CO!



RECETTE

CREME BRULEE AUX CARAMBARS

DOUX RETOUR EN ENFANCE POUR LE DESSERT !

Pour 4 créemes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 1 heure

Ingrédients :

- 0,25 litre de lait

- 0,25 litre de creme liquide (a 30% de
matiere grasse minimum)

- 10 Carambar

-30 gr de sucre

- 2 ceufs

- 2 Jaune d'ceufs

SOURCE : CHEFSIMO _ de |a CaSSOﬂade

Etape 1:
Faire fondre les carambars, a feu trés doux dans un fond d'eau, en remuant
régulierement pour ne pas que ¢a accroche;

Etape 2:
Lorsque les carambars sont presque totalement fondu, faire chauffer le lait, et
le verser dans les carambars.

Etape 3:
Continuer a remuer sur feu trés doux jusqu'a que le mélange soit homogene et
les carambars completement fondus. Arrétez le feu.

Etape 4:

Le temps que le mélange lait/carambars tiédisse, mélanger les oeufs, les jaunes,
le sucre et la creme dans un saladier, sans fouetter afin de ne pas incorporer
dair.

Etape 5:

Verser le mélange lait/carambars sur le mélange oeufs/créeme, bien mélanger
sans fouetter.

Etape 6:
Remplir les ramequins et cuire a 100/110° pendant Th/1h15, jusqu'a que la
créme soit prise. Le centre doit encore étre légerement tremblotant.

Etape 7:
Laisser refroidir au minimum 3 ou 4h au frais avant de déguster les cremes,
caramélisées avec de la cassonade et un chalumeau, au dernier moment.

SOURCE:CHEFSIMON.COM


https://chefsimon.com/articles/produits-le-lait-composition-et-standardisation-du-lait
https://chefsimon.com/articles/produits-la-creme
https://chefsimon.com/recettes/tag/sucre
https://chefsimon.com/articles/pratique-fraicheur-et-conservation-des-oeufs
https://chefsimon.com/recettes/tag/cassonade

VAGUES D'AMOUR

Un Papa

Un papa. naplaie
Qu,bm/z,[;mtwn,alm

Quand i pewr de b naif

‘Urbpapa,mizmnm;z,

Je ne sais pas. qua. faine

Quand, il est en coléne
Un papa nassl
Gvec qui jo m'envoele
Un papa tout count
Que je fete en ce joun

Guec toub men amoewn

g

Mon Papa chéri
Men papa chéni,
Gujound hoi ¢ est 1o fote,
Quelqu un me o dit,
9 aimenais t' offnin,
Quelque chuse de beau,
Poun te faine plaisin,
Voici nien que pour toi,
Lo plus menveillear
Cadean a‘(um
"ot aime papa”

Bonne féte Papa
T me portes. dans tes. bnas.
& i el
G jeun. de saciée
On aime, bien &' amusen,
Quand je vais me couchen
Tu me lis. une histine,
Des quejai bessin de toi
Qe sais quetnes b
Cedi poun te souhaiten
Bonne it Papa



