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Atelier cuisine du mercredi 2 février 2011
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Aujourd’hui, nous, les stars de la pâtisserie, avons cuisiné les yeux fermés ! Au début, tout était comme d’habitude. Nous avions les yeux bien ouverts devant un bol. 
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Nous avons cassé les œufs. Heureusement les jaunes et les blancs pouvaient rester ensemble, au grand bonheur de Fadoua qui, la dernière fois, s’est battue avec ses œufs pour les séparer - combat bien déloyal! Avantage certain pour les œufs ! 
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Ensuite, nous avons ajouté de la vergeoise. C’est un sucre mouillé, marron brun, délicieux au goût, qui reste compact et qui se mélange facilement. Nous avons mis un mélange de farine : de la farine de châtaigne et de la farine des « yeux » c'est-à-dire la farine dont les asiatiques se servent, la farine de riz donc !  
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Nous avons remplacé la levure par du bicarbonate sans gluten. Nous avons fait bien attention à ne pas faire de grumeaux. Nous avons mis du beurre fondu, de la cannelle ou du sucre vanillé. 
Puis nous nous sommes bandés les yeux.
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Marc (l’avsco qui a rejoint le groupe) a bien apprécié de faire les photos. Les enfants cherchaient leur cuillère partout ! Certains avaient le nez en l’air, cherchant la moindre faille dans le bandeau, laissant apparaitre un indice concernant l’ingrédient secret. C’est toujours à l’aveuglette que nous avons mélangé l’ingrédient mystérieux avec le contenu du saladier.
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Les adultes ont enfourné notre pâte mystère et ont fait disparaître les moindres indices qui nous auraient mis sur la voie ! [image: image15.jpg]


Alors, nous jouons aux détectives afin de découvrir l’élément que nous n’avons pu voir de nos propres yeux. Nous sommes intrigués par certains morceaux de couleur orangée qui se promènent dans le saladier ! De la carotte. Du fromage ? Du chocolat déguisé ? 
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Ce n’est pas aujourd’hui que les stars de la pâtisserie feront mentir la tradition du léchage des plats : dix minutes d’intense activité silencieuse et d’échange de saladier. Même Marc y a succombé, interceptant un fouet à lécher à la barbe de Léa.  Mais cette dégustation ne nous a pas plus renseignés sur notre ingrédient secret… Le mystère reste entier. 
Nos yeux nous permettraient-ils, seul, d’identifier ce que nous mangeons ?
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Voici notre recette.

GATEAU AUX CAROTTES DE MARINE

Préparation : 10 mn
Cuisson : 40, 45 mn

Ingrédients : 

- 1 bol de carottes finement râpées 
- 1 bol de farine (ou 2/3 de bol de farine de riz et 1/3 de bol de farine de châtaigne) 

- 1 sachet de levure
- 1 bol de sucre (roux, c'est meilleur la vergeoise sublime) 
- 2 œufs 
- 100 g de beurre fondu


Préparation : 

Mélangez le tout et faîtes cuire au four (200 à 220°C) pendant 40 à 45 mn.
Les stars de la pâtisserie : Diabé, Fadoua et Léa.
