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Détachez les pinces à linge de leur fixation métallique : en

faisant tourner la pince, ça se retire tout seul !

Créez le gros flocon du dessous en les juxtaposant en

forme de rosace.

Pour les petits flocons, il faut tout d'abord couper une

partie de la pince à linge avec un couteau à dent (à

réaliser par un adulte !).

Créez également un joli flocon à 6, 8 ou 10 branches avec

les petites pinces à linge.

Découpez des cercles dans du papier cartonné et collez-

les au centre de chaque flocon puis laissez sécher.

Collez les petits flocons sur les gros.

Peignez chaque flocon en blanc.

Appliquez du vernis colle sur le flocon, puis parsemez de

paillettes. Votre joli flocon est prêt ! 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Pinces à linge en bois
Papier cartonné
Colle
Peinture blanche
Vernis colle
Paillettes
Couteau à dents
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Commencez d’abord par fabriquer des sapins avec les

pommes de pin. Pour se faire : passez deux couches de

peinture acrylique verte puis, après séchage tamponnez de la

peinture blanche sur le haut des pommes de pin.

Mettre à disposition des enfants diverses figurines (animaux de

la forêt, faux sapins en plastique, petites figurines de Noël…) et

les pommes de pin/sapins afin qu’ils les disposent dans les

bocaux.

En parallèle, peindre les couvercles avec de la peinture en

spray noire. Les décorer ensuite en peignant des petits points

blancs représentant la neige.
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     Votre bocal hivernal est terminé et prêt à décorer votre intérieur ! 

Bocaux décoratifs d’hiver

Des bocaux en verre de récup’
Fausse neige
Peinture noire en spray
Un marqueur peinture blanc
Des pommes de pin de la
Peinture acrylique verte et
blanche,
Faux sapins,
Figurines diverses (faon,
bonhomme de neige et
ourson...)
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- Des languettes en bois naturel
(15,5 x 1,8 cm)
- De la laine
- Des boutons en plastique
- Des yeux mobiles Ø 12 mm
- Du papier kraft
- Un marqueur permanent
- Une paire de ciseaux
- De la colle à bois
- De la bande magnétique auto-
adhésive
- Des pastilles de gel adhésif (glue
dots)

Matériel

Aligner 3 bâtonnets en bois puis coller un quatrième bâtonnet à l'horizontale

avec de la colle à bois. Coller ce dernier bâtonnet à environ 9 cm du bas.

Laisser sécher pendant environ 30 minutes.

Enrouler de la laine autour des bras de l'ourson et tisser en croix afin de

confectionner la partie haute du gilet de l'ourson. 

Enrouler la laine autour des 3 bâtonnets sur environ 4 cm afin de terminer le

gilet. Faire un nœud afin que le gilet garde bien sa forme.

Coller 2 boutons en plastique sur le gilet avec de la colle à bois. 

Découper le museau, 2 oreilles et 2 pattes dans une feuille de papier kraft.

Dessiner les pattes et le museau de l'ourson avec le marqueur noir. 

Pour obtenir un bel effet de volume, nous allons utiliser des pastilles de gel

adhésif (glue dots) afin de coller le museau, les pattes ainsi que les yeux de

l'ourson. Retourner l'ourson et coller les oreilles. 

Pour transformer votre ourson en magnet, coller de la bande adhésive aimantée

au dos de celui-ci !
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2 grosses patates douces (environ 1
kg)
100 g de farine 
100 g de fécule de maïs ou de
Maïzena / fécule de pomme de
terre 
1 pincée de sel 
1 pincée de poivre 
De l'huile d'olive pour la cuisson  

Ingrédients

Gnocchis à la patate douce

Portez l’eau d’une casserole à ébullition, coupez les

patates douces en cubes et laissez les cuire 15 min

dans la casserole à feu moyen. 

Égouttez les patates douces et écrasez-les à la

fourchette. Ajoutez la farine, la fécule de maïs,

assaisonnez de sel et de poivre, mélangez bien.

Formez une boule avec la pâte. 

Farinez bien le plan de travail et gardez de la farine

à proximité pour pouvoir facilement l’utiliser. Dessus,

divisez la pâte en boudins. Coupez chaque boudin

en morceaux de 1 cm  environ. Avec une fourchette,

striez les 2 côtés de chaque morceau. 

Faites chauffer une grande poêle avec un peu

d’huile d’olive. Mettez-y délicatement les  gnocchis

à dorer quelques minutes.
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Nombre de personnes : 4
Temps de préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
Degré de difficulté: Facile
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Éliminez les trois quarts du vert des poireaux. Fendez

les blancs sur toute leur longueur en les gardant

entiers. Lavez-les sous un filet d’eau froide, puis

épongez-les soigneusement.

Préchauffez le four à 180° (th 6). Étalez la pâte avec

son papier de cuisson sur une plaque à pâtisserie,

piquez la pâte à la fourchette. Étalez la ricotta

dessus, puis rangez-y les poireaux. Salez, poivrez et

arrosez avec l’huile en filet. Enfournez pour 45 min.

 Sortez le feuilleté du four et laissez tiédir. Pendant

ce temps, ciselez finement le persil et râpez la

mimolette. Parsemez-en le dessus de la tarte et

dégustez avec une salade verte.
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Nombre de personnes : 4
Temps de préparation 20 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
Degré de difficulté : Facile
Coût : Bon marché

1 dizaine de jeunes poireaux
1 rouleau de pâte feuilletée
125 g de ricotta
50 g de mimolette vieille
4 cuil. à soupe d’huile d’olive
quelques brins de persil plat
sel
poivre

Ingrédients

Feuilleté poireaux ricotta
m
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1. Disposez de petites noix de pâte à tartiner aux spéculoos
sur une assiette et placez-la au congélateur.

2. Préchauffez le four à 240° (th 8). Cassez le chocolat en
morceaux et coupez le beurre en dés. Faites-les fondre
ensemble dans une casserole.

3. Dans un saladier, fouettez les œufs avec le sucre et la
farine tamisée. Ajoutez le chocolat fondu et mélangez pour
obtenir une préparation homogène.

4. Répartissez cette préparation dans des moules à muffins
en silicone (ou des caissettes en papier), en ne les remplissant
qu’aux trois quarts.

5. Enfoncez très légèrement une noix de pâte aux spéculoos
congelée et enfournez pour 10 min. Démoulez délicatement et
servez chaud ou tiède.

200 g de chocolat noir 
80 g de beurre demi-sel 
3 cuil. à soupe de pâte à
tartiner aux spéculoos (type
Lotus) 
4 œufs 
2 cuil. à soupe rases de farine
tamisée 
80 g de sucre

Ingrédients

Nombre de personnes : 4
Temps de préparation : 20
minutes 
Degré de difficulté : Facile
Coût: Bon marché

Coulants chocolat speculoos
m
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