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Cuis?mz /

/M adeleines salées au chorizo

Mare

Pastel a la viande

Pou/eb avec du riz aux vermicelles
Tajine au poisson

M aki saumon, concombre et avocat
Créme anglaise

Brawnie

v Vl illionaire

J us de gingembre

Tarte aux fraises

(Sommaire-

Cou‘um

Pu/l corail crochet

Plaid
Rabe en jean & tricot
Sac en jean recyclé

Baucles d'oreilles blanches

Bouc/es d'oreilles plumes

P22
P24
P2¢
P2®
P30
P31

‘Som ,

Soin hydratant a base de concombre P 34l

C-ommage sel citron PRL
M asque 4 la poire PB\S
Masque contre les points noirs P3RS






Ingrédients:

Y2 Chorizo

3 oeufs

110 de farine

80q de beurre salé
40q de fromage rapé
Yo sachet de levure
Poivre

Préparation :

Préchauffer le four a 210°C.

Faire fondre le beurre et laisser refroidir completement.
Mélanqer la farine avec [a levure puis incorporer les oeuts et bien lisser [appareil.

Ajouter le beurre fondu, le chorizo et le fromage.
Mettre dans les moules @ madeleines. Enfourner a 180°C pendant 12 minutes.

A déquster chaud.






Ingrédients:

1.5k de viande hachée

1 bofte de tomates concassées
1 bofte de beurre de cacahuete
10 belles carottes

7 cubes de bouillons

2 oignons

Ciboulette

Basilic

Huile

Ail

oel et poivre

Préparation

Dans un saladier mélanqer [a viande hachée avec du sel, du poivre, du basilic, de la ciboulette, de [ail et la
moitié d'un cube de bouillon. Une fois le tout bien mélanger, faire des boulettes.
Dans une poéle, faire chauffer Z cuillieres a soupe d huile afin de faire dorer les boulettes avant de les réserver.

Eplucher et couper les carottes.

Emincer les oignons.

Dans un faitout, faire revenir les oignons et ajouter la boite de tomates concassées, de la ciboulette, de [ail, du
poivre, le reste des cubes de bouillon et le beurre de cacahugte.

Faire fondre le beurre de cacahuete puis ajouter 1L deau et les carottes.

Mettre a cuire sur feu moyen pendant 30 minutes avant dajouter les boulettes.

Laisser cuire 15 minutes a feu doux et cest prét |






Inqrédients:

900 q de farine

2 oeufs

50 g de beurre

Y2 sachet de levure chimique
Vo c.a café de sel

1verre de lait

Pour la farce a la viande -
300 q de viande hachée

1 0ignon

huile dolive

sel, poivre

huile pour la friture

Préparation:

Verser la farine, le sel et [a levure dans un grand saladier. Mélanger bien et creuser un puit. Verser au centre le
beurre fondu, les oeufs puis progressivement le lait tout en remuant a laide d'un fouet. Vous devez obtenir une
pate homogene et Iégerement élastique. Former une boule et laisser reposer la pate 30 minutes a température
ambiante.

Préparer [a farce. four cela, éplucher loignon et émincer-le finement. Le faire revenir quelques minutes dans une
poele avec un filet dhuile dolive. Ajouter la viande hachée, saler et poivrer généreusement. Faire refroidir

Etaler la pate 3 beignets sur votre plan de travail Iégérement fariné. Découper des disques a laide dun em-
porte-piece. Déposer un peu de farce au centre de chaque disque et refermer délicatement de fagon a former un
petit chausson. Procéder de la méme facon pour tous les beignets.

Faire chauffer [huile dans votre friteuse ou dans une grande pole. Plonger les beignets dans Iuile bien chaude.
Faire cuire quelques minutes jusqua ce que les beignets soient bien dorés. Eqoutter et disposer sur du papier
absorbant. Déquster tiede.






Poulet avee Qiz aux veunicelles

Ingrédients pour 12 personnes :

Pour le riz

2kq de riz basmat

1 ignon et 2 qousses dails

Y2 bote de tomates concassees
Du vermicelle

Pour [acompagnement du poulet :
Cuisses de poulet

Oignons, Poivron, Ail, Sel, Ciboulette
Cubes de bouillons

Tomates fraiches

Moutarde

Pour la sauce a loignon:

8 gros oignons

2 poivrons

(rouge et vert de préférence)
0 qousses dails

4 tomates fraiches

Préparation du poulet :

Commencer par nettoyer et découper les cuisses de poulet.
Laver avec du jus de citron et faire des entailles sur la partie chaire,
Assaisonner avec la marinade.

Préparation de la sauce :
Couper les oignons, les poivrons, les tomates et [ail en lamelles.
Assaisonner avec de la moutarde, du sel, du poivre et de [ ciboulette.

Prépation du riz:

Laver et éqouter le riz avant de le réserver.

Dans une poéle, faire dorer les vermicelles. Les mélanger avec du riz dans le saladier.

Dans un grand faitout, faire dorer les oignons coupés en lamelles. Ajouter lail, la moitié d'une bolte de tomates
pelées, du sel, du poivre. Laisser mijoter 3 minutes. Fuis ajouter 30cl d'eau avant de laisser bouillir et ajouter le
riz. Couvrir en pensant a remuer de temps en temps pour ne pas que la préparation brile.

Cuisson a volontée.

10






Ingrédients pour 6 personnes :

1qrand poisson blanc, ou Z ou
3 petits (dorade, lieu nor; )

de [hule

1oignon

3 poivrons (un de
chaque couleur)

2 pommes de terre
2 carottes

1téte dail

1citron

1 patate douce
1 navet
1tomate

1 conserve de tomates
Aromates

Ciboulette, Persil, Romarin,

Thym, feuilles de laurier
Epices selon votre golt

Préparation :

Ftape
Dans un saladier, mettre de 'huile et du jus de citron. Ajouter une partie de [oignon et [ail finement hachés, les
aromates et les épices. Mettre le poisson et laisser mariner pendant au moins S min.

Fape 2

Dans un grand tajine, placer le reste de loignon préalablement coupé. Continuer avec les autres léqumes
en formant des couches successives, ajouter un peu de jus de citron entre chaque couche. Placer le poisson
au-dessus et verser [a marinade.

Etape3
Faire cuire a feu doux pendant au moins 1 heure.

Déquster accompaqné de pain.

12






Makis saumen, concombre et avecal

Inqrédients:

4 verres de riz

1 peite tasse de vinaigre de riz
2 cuilleres a soupe de sucre

1 cuillere a soupe de sel

Pour la garniture :

1 concombre

7 avocats

200 g de saumon frais ou fumé
feuille de nori

Sésame

Persil haché

Préparation :

Préparer le Riz pour Sushis

Rancer le riz jusqua ce que 'eau de ringage ne soit plus trouble. Laisser égoutter.

Flonger le riz dans 1.5 fois son volume d'eau. /A ébullition donner un coup de spatule et laisser cuire 15 min a feu
doux et a couvert.

Laisser refroidir le riz quelques instants, et incorporer le sucre dissous au préalable dans le vinaigre de riz.

Puis, préparer les rouleaux

Couper en lamelles e saumon, le concombre, les avocats. Ctaler une feuille de cellophane sur le plan de travail.
Humidifier vos mains (avec du vinaiqre de riz par exemple). Poser la feuille dalque dans le sens de la largeur, et
la recouvrir dune couche de riz. Laisser un ou deux centimetres non recouvert sur la largeur supérieure afin de
pouvoir ensuite refermer aisément le rouleau.Placer dans le sens de la largeur une bande de saumon, une de
concombre, une davocat. Saupoudrer de grains de sésame, et du persil haché.

Cnrouler [alque en vous servant du cellophane. Humidifier la bande laissée libre pour une fermeture plus facile.

Placer au frais Reproduire les mémes opérations jusqua épuisement des ingrédients. fvant de servir, découper
les rouleaux en lamelles de 2 a 3 cm.
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Ingrédients :

50 ¢l de lait

50 qr de sucre

1cuillere a soupe de maizena
1 qousse de vanille

4 jaunes doeufs

)
Préparation :

Mettre le [ait et la qousse de vanille coupée en deux. Porter a ébullition et laisser infuser 10
minutes.

Mélanqer les jaunes avec le sucre, puis incorporer le lait.
Ajouter la maizena et chauffer a fev moyen. Mélanger jusqua ce que le mélange sépaississe.
Laisser au frai le temps de servir

1¢



Ingrédients:

50 qr de farine

2 oeufs

100 gr de chocolat noir
100 r de beurre

100 gr de sucre

Préparation:

Faire fondre le chocolat et e beurre dans [a casserole.
Mélanger les oeufs, le sucre et la farine.
Ajouter le chocolat a la préparation, puis mélanqer. Mettre le tout dans un plat a gateau beurré.

Mettre au four 15 a 20 minutes a 200°C.

1



Ingrédients :

Ingrédients pour la pate:
180 g de farine

YaVa sachet de levure
50 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
120  de beurre

Ingrédients pour le caramel :

1 boite de lait concentre
200 g de chocolat nair
120 g de beurre

100 q de sucre

1 cuillere a soupe de miel

Ingrédients pour le glagage -

Chocolat noir

Préparation:

Dans un saladier. mélanger le sucre et le beurre. Ajouter la farine, la levure et le sucre vanillé.

Ctaler sur un plat a gateau et enfourner 25 a 30 minutes a 180°C.

Préparer le caramel.

Lajouter au-dessus de la péte dans le plat a gateau.
Pour le glacage, faire simplement fondre le chocolat.
Ajouter le glagage au-dessus du caramel et laisser reposer.

Découper. ensuite, en carrés.

18




Ingrédients :

2 gros gingembres

7 branches de menthe
3 citrons

sucre vanille

Ttasse de sucre

2 litres de jus de fruit

Préparation:

Mettre le qingembre a tremper pour enlever le sable.

Dans un saladier versez le jus de fruit, ajoutez le gingembre pilé.
Ajoutez le sucre et mélangez bien

Coupez les citrons en deux et prélevez le jus au presse agrumes.
Ajoutez les a la préparation ainsi que les moitiés de citron
Terminez par les feuilles de menthe. Mélangez bien.

Laissez au frais au minimum T heure et filtrez avant utilisation.

Laissez au frais jusqua déqustation




Ingrédients:

Fate sablée préte a dérouler
1kg de farine

3 pour la créme patissire
4 oeufs

100 g de cassonade

50 g de Maizéna

90 ¢l de lait entier
1cuilligre a café

darbme de vanille

Préparation:

Beurrer le moule dans lequel vous étalez la pate sablée puis piguez-la.
Mettre du papier sulfurisé par-dessus puis parsemer de haricots secs.
Battre [oeuf, le sucre et la farine jusqua blanchissement de [appareil.
Faire bouillir e lait avec le sucre vanillé,

Incorporer [a préparation dans une casserole, puis remuer jusqua ébullition.
Une fois refroidie verser la creme patissiére directement sur la pate cuite,
Décorer de fraises coupées.
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"0 pelotes de 30 g de coton

On commence par faire un noeud magique

On montre avec 3 mailles en [air ( ils sont comptés comme une bride)

Faire 17 brides en tout

Fermer le rond et monter avec 3 mailles en [air et une maille de séparation

Faire bride dur bride avec une maille de séparation a chaque fois

Fermer le cercle et monter avec trois mailles en [air et faire bride sur bride avec deux mailles de
séparation.

A partir de [a cest une répétition mais rajouter a chaque fois une maille de séparation en plus

Jusqua ce que lon obtient la taille désirée.

2?2







Tricoter au point mousse des carrés de 10 cm avec des restes de laine

Les assembler au crochet afin de former un couvre lit de 2 m 20 ¢m sur 2 m

00.
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Confectionner le haut de la robe au crochet (point Granny) et couper suivant un
modele existant le bas de la robe dans un vieux jean usagé.

P13






Couper 24 carrés de 10 Cm- dans un jean usagé. Assemblez-les suivant le
dessin ci-dessous.

Dans [a toile de coton, couper a doublure aux dimensions du sac en prenant
soin dajouter 1cm pour les coutures. Fermer les ctés de la doublure avec une
piqUre machine ou a la main.

Placer la doublure et la coudre a intérieur du sac.

Coudre les 2 anses sur les pointes du haut du sac.

2%
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doin du visage & base de concombre

|déal pour rehausser un teint ferme et hydrater la peau seche et sensible

Eplucher un concombre et écraser-le pour obtenir une purée.
Appliquer cette pate sur le visage, laisser 15 minutes.
Vous pouvez ajouter T cullere a café de yaourt pour apporter une meilleure hydratation.

Pour les mains comme le visage, les pieds et le reste du corps

Mélanger dans un bol Z cuilleres a soupe de sel fin de cuisine, une bonne cuillére a soupe dhule
dolive (méme noisette ou amande douce), Ajouter 1/2 citron,
Masser et rincer a [eau tigde,
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Mélanger une cuillere a café de curcuma avec une cuillere a café de miel et une cullére a café

de lait.
Bien mélanger pour obtenir une pate homogene.

Laisser reposer 13 a 20 minutes puis rincer a I eau claire.

Peler une poire de taille moyenne. Couper-la en quartier puis écrasez-la a la fourchette pour la
réduire en purée.

Ajouter une cuillére a soupe davoine, une cuillére a soupe de créme fraiche et quelques gouttes
dhuile de noisette.

Appliquer et laisser 20 minutes.

Rincer a [eau claire.

Astuce : en été, vous pouvez remplacer la poire par une péche.
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