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DIY oeuf de Pâques coloré

DIY Poulette en carton 

Recettes de cuisine

Coloriages

Oeufs nuages

Carottes feuilletées garnies au surimi

Brioches lapins aux pépites de chocolat



L’adulte utilise le cutter (ou une petite paire de ciseaux) afin de découper le
fond de l’assiette en carton. Pour plus de simplicité, suivez le relief de
l’assiette.

1.

Sur le papier blanc épais, tracez une forme d’œuf d’environ 8cm de haut.
Cet œuf servira de gabarit pour tracer les œufs sur les papiers à motifs et
obtenir ainsi des œufs de taille identique. Découpez cet œuf.

2.

En utilisant votre gabarit de papier blanc, tracez la forme de l’œuf sur les
différents papiers à motifs. Pour une grande assiette en carton, il faudra
environ 18 œufs.

3.

Commencez par coller les œufs sur l’assiette en carton en faisant tout le
tour. Puis, collez les œufs restants de façon à recouvrir l’espace entre les
œufs de la première rangée.

4.

A l’aide de la perforatrice, réalisez un trou à l’endroit où vous souhaitez
faire passer le ruban qui servira à suspendre votre couronne.

5.

Découpez un morceau du ruban pour en faire un joli nœud que vous
collerez juste en dessous du trou. Utilisez le reste du ruban pour le passer
par le trou et réaliser ainsi le système d’accrochage.

6.

 Accrochez votre belle couronne ! 7.

une assiette en carton

plusieurs papiers à motifs différents

du papier blanc épais

un joli ruban

une paire de ciseaux

un cutter 

de la colle

une perforatrice

un crayon à papier
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Découper une forme d’oeuf sur le papier blanc cartonné1.
Coller l’œuf au centre de l'essoreuse à salade avec une
petite pastille adhésive.

2.

Déposer des gouttes de peinture gouache sur le papier,
varier les couleurs pour de jolis effets ! (La peinture
gouache permet de laver très facilement votre essoreuse
après utilisation)

3.

Fermer le couvercle, puis tourner énergiquement la
poignée. (Un adulte pourra aider l'enfant à tenir
l'essoreuse pendant qu'il tourne la poignée s'il en a besoin
!)

4.

Ouvrir l'essoreuse à salade, sortir l’œuf en papier et
laisser sécher pendant environ 1 heure.

5.

Et pour finir, coller un gros noeud en satin en haut de
l’œuf avec la colle.

6.

une essoreuse à salade

de la gouache 

du papier blanc cartonné 

un noeud en satin coloré

de la colle 
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Peindre l'assiette en carton en jaune. Dessiner,

peindre et découper une aile de poule comme

1.

Dessiner, peindre et découper une crête de

poule comme sur le modèle.

2.

Dessiner, peindre et découper un bec de poule

comme sur le modèle.

3.

Une fois sec : Plier l'assiette en deux et coller le

bec, la crête et l'aile.

4.

Coller un oeil de chaque côté de la tête de la

poule. Cot cot cot !

5.

une assiette en carton

de la peinture

des ciseaux

de la colle

des yeux mobiles adhésifs
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Séparer le blanc des jaunes1.

Couper la mozzarella en morceaux et ciseler la

ciboulette

2.

Monter les blancs en neige en ajoutant délicatement

la mozzarella coupée en petits dés et la ciboulette.

3.

Dresser des petites montagnes sur un papier

cuisson en veillant à laisser un petit nid pour le

jaune.

4.

Enfourner pour 5 à 8 minutes, jusqu'à ce que le

blanc brunisse

5.

Ajouter le jaune et laisser cuire encore 3 minutes6.

Retirer du four et déguster !7.

poivre

sel

3 oeufs

1 boule de mozzarella

ciboulette

Ingrédients 
(3 personnes)
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Préchauffer le four à 200 °C et préparez des cornets
en métal que vous allez beurrer soigneusement

1.

Dans la pâte feuilletée, découper des bandes de
deux centimètres de large et les enrouler autour
des cornets beurrés pour former les carottes.

2.

 Badigeonner la pâte avec le mélange lait et
colorant

3.

 Faire cuire les œufs dans de l’eau pendant dix
minutes.

4.

 Râper la carotte puis mélanger la carotte râpée, le
fromage frais et la mayonnaise

5.

 Saler et poivrer. Couper les oeufs durs et les
bâtonnets de surimi en morceaux et les ajouter au
mélange précédent.

6.

 Avec une poche à douille, garnir les carottes en
pâte feuilletée avec la préparation qui aura été
mise au réfrigérateur quelques dizaines de
minutes tout au plus.

7.

​ Disposer chaque carotte sur une assiette et ajouter
un brin de persil pour créer les fanes.

8.

Une pâte feuilletée 
3 œufs 
une carotte 
9 bâtonnets de surimi 
2 cuillères à soupe de fromage frais 
2 cuillères à soupe de mayonnaise 
2 cuillères à soupe de lait 
du persil 
du beurre 
du sel et du poivre
​du colorant orange (facultatif)

Ingrédients 

Carottes feuilletées garnies au surimi
teteam

odeler.ouest-france.fr



Délayer la levure dans 10 cl de lait tiédi.1.
Dans une casserole, faire fondre le beurre dans le reste de lait, sur
feu doux.

2.

Dans une terrine, mélanger la farine, le sel et le sucre en poudre.
Creuser un puits. Y verser le mélange lait-beurre et la levure délayée.

3.

Travailler d'abord du bout des doigts pour amalgamer la farine, puis
bien pétrir la pâte. La rouler en boule, la couvrir avec un torchon et
la laisser lever 2 à 3 heures dans un endroit tiède.

4.

Au bout de ce temps, prélever 1/3 de la pâte et le réserver.5.
Pétrir les 2/3 restants en leur incorporant les pépites de chocolat (en
réserver 36). Les diviser en 12 portions égales. Façonner chaque
pâton en ovale pour faire le corps du lapin.

6.

Pétrir le 1/3 de pâte réservée et le diviser pour faire 12 têtes rondes
ainsi que les grandes oreilles et les pattes.

7.

Sur la tôle du four légèrement humidifiée, reconstituer, en les
espaçant, chacun des 12 lapins (tête + corps + pattes). Disposer sur
chaque tête de lapin 2 pépites de chocolat pour faire les yeux et une
pour le museau en les enfonçant légèrement. Laisser lever 1 heure
encore.

8.

Dorer les lapins au pinceau avec les œufs battus.9.
Allumer le four (thermostat 6-7 - 200°C). Enfourner les lapins à mi-
hauteur et les faire cuire 10 à 15 minutes environ. Surveiller la
cuisson : si les lapins dorent trop, les protéger avec une feuille
d'aluminium.

10.

Au sortir du four, laisser les lapins refroidir sur une grille. 11.

500 g de farine
1 pincée de sel fin
65 g de sucre en poudre
20 g de levure de boulanger fraîche
25 cl de lait
100 g de beurre
200 g de pépites de chocolat
2 oeufs

Ingrédients (pour 12 lapins)

Brioches lapins aux pépites de chocolat
m

arieclaire.fr

https://www.marieclaire.fr/cuisine/pepites-de-chocolat,1222961.asp







