Atelier cuisine, mercredi 24 novembre 2010
[image: image15.jpg]


  [image: image2.jpg]


  [image: image3.jpg]


  [image: image4.jpg]



Aujourd’hui, La noix de coco était à l’honneur dans la cuisine des cuisinières vraiment parfaites. Inès et Nouria se sont chargées de faire de magnifiques congolais. Ce sont des minis gâteaux en formes de petits rochers qui se sont transformés en sortant du four en volcans entrés en éruption ! Que d’émotions pour les faire tenir tranquilles ! Les gâteaux sont cuits quand ils deviennent dorés…. 
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Pendant ce temps-là, Meryem et Malika ont chacune confectionné un gâteau moelleux / orange/chocolat/noix de coco. Un délice très chocolaté. Meryem reste la championne du « sans grumeaux » tout en se farinant le front ! 
Les bons mots du jour : 

Inès demande le « sucre mesureur »      
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Malika pèse le beurre et dépose dans son gâteau les 15 grammes en trop plutôt que les 60 grammes nécessaire. Heureusement que les adultes présents « veillent au grain ». Vous connaissiez l’expression ?
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Inès, devant 5 paquets de 125 grammes de noix de coco en poudre a cherché longtemps comment en avoir 500 grammes  pour son gâteau…. Elle aurait préféré tout ouvrir et peser !...

Bien sûr, le moment préféré reste celui de « lécher les plats » ou la cuillère en bois pleine de chocolat ! 
Voir les enfants et les adultes présents se régaler est aussi une très belle récompense. Surtout quand tous en redemandent !
Voici leurs recettes :
Congolais (ou rochers à la noix de coco)
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Pour une trentaine de petits congolais, il faut :

500 grammes de noix de coco

5 œufs

300 grammes de sucre

Mélanger les œufs et le sucre, ajouter la noix de coco. Ensuite, former des boulettes. Faire cuire à four moyen, th 6 pendant 8 à 15 mn

Gâteau coco chocolat orange.
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Pour 6 personnes, il faut :

60 grammes de beurre

125 grammes de chocolat

½ verre de sucre 

3 œufs

¼ de fécule de maïs (maïzena)

30 à 40 grammes de noix de coco (ou d’amandes en poudre éventuellement)

1 zeste d’orange.

Dans un saladier, mettez le beurre et le chocolat en morceaux et faites-les fondre au four micro-ondes ou (au bain- marie).

Dans un autre saladier, cassez les œufs. Battez-les en omelette. Puis ajoutez le sucre et mélanger jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Ajoutez la maïzena. Mélangez pour obtenir une pâte lisse. Ajoutez le chocolat, puis la noix de coco et le zeste d’orange. Mélangez bien.  

Mettez votre préparation dans un moule à manquer beurré et fariné. Vous pouvez, comme nous choisir de mettre un papier sulfurisé au fond du moule. Faites cuire à four moyen, thermostat 6, 180 °, pendant 30 à 35 minutes. 

Bon appétit.
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Les cuisinières vraiment parfaites : Inès, Malika, Meryem, Nouria.  
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