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  Atelier pâtisserie du mercredi 19 janvier 2011
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Aujourd’hui, les Stars de la pâtisserie ont fait deux cakes aux fruits : l’un aux fruits confits l’autre à la pomme et à l’amandin : poudre d’amande noisette et abricot (Chacun a pu faire la totalité d’un gâteau). Nous avons ajouté des pépites de chocolat dans nos gâteaux. Nous avons découvert la farine de châtaigne et la farine de riz.  Les fruits confits ressemblent à des bonbons, car se sont des petits morceaux de toutes les couleurs, mais ça n’en n’a pas le goût ! L’Angélique,  morceau vert a été appréciée par les adultes et les enfants ont reconnu le goût de l’orange et l’ont apprécié. Le fruit rouge était de la cerise mais les enfants ne l’ont pas trouvé à leur goût ! 
[image: image5.jpg]


Le moment préféré de nos marmitons est incontestablement le « cassage » des œufs quoique le moment de goûter et lécher les plats sont bien investi également. Si vous étiez passé devant la cuisine à ce moment précis, vous n’auriez entendu aucun bruit ! La meilleure dans cette discipline est incontestablement Léa. Vous pourriez ranger le plat !

 Aimie préfère le spectacle des autres, les doigts dans les plats. Chacun participe à sa manière…
Les enfants ont voulu goûter les différents sucres. Béatrice leur a mis du sel et de la stévia ! Les enfants préfèrent le sucre de canne ou le sucre glace. Aimie à préféré le sel. Les grimaces qui ont accompagné la dégustation de la stévia a été un grand moment. Léa a été la seule à identifier le goût de réglisse de cette plante.
Leurs gâteaux ont été bien appréciés, la farine de châtaigne est agréable à travailler. Le gâteau est plus « sableux » d’aspect mais son petit goût est vraiment agréable.
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Voici leur recette

Préparation : 20 min
Cuisson : 45 min

Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 125 g de beurre
- 200 g de fromage blanc gras
- 250 g de sucre
- 4 œufs
- 250 g de farine
- 200 g de fruits confits ou 1 pomme et un sachet d’amandin

- Des pépites de chocolat

Préparation :

Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6) et beurrez un moule à cake.

Fouettez le beurre en crème et ajoutez-lui le fromage blanc. Lorsque le mélange est homogène, incorporez les œufs, le sucre puis la farine jusqu'à ce que la pâte soit lisse.
Ajoutez les fruits confits (hachez-les avant au besoin, s'ils sont trop gros) ou une pomme coupées en morceaux, et le sachet d’amandin
Versez la préparation dans le moule. Enfournez pour 45 minutes de cuisson. 
Bon appétit.  

Les stars de la pâtisserie : Diabé, Léa, Fadoua et Aimie.

