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 Avertissement  de  la  maman
 Grâce  à  ce  livre,  les  enfants  peuvent  apprendre  plein  de  recettes,  et  découvrir  le  plaisir
 de  la  cuisine  (et  pas  seulement  de  la  pâtisserie  !).  Mais  il  est  essentiel  d'avoir
 les  ustensiles  adaptés  :  le  couteau  sécurisé  pour  les  enfants  est  un  indispensable
 et  si  vous  n'en  avez  pas,  il  ne  faut  pas  les  laisser  couper  les  ingrédients.
 Laissez-leur  de  l'autonomie  mais  soyez  toujours  à  côté  pour  vérifier  leurs  gestes
 et  prendre  le  relais  sur  certaines  étapes  plus  périlleuses,  signalées  par  le  picto  danger
 Lorsque  la  bulle  apparaît,  c'est  que  l'enfant  doit  vous  demander  de  l'aide
 Et  le  pouce  levé  de  Camila  indique  les  conseils  et  les  astuces  qu'elle  vous  donne
 Cuisinez  bien  !
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 Présentation
 Camila,  c'est  moi  !
 Pour  moi,  la  cuisine  est  une  activité  chouette.  Quand  j'avais  10  mois,  j'ai  commencé  à  cuisiner
 des  crêpes.  J'adore  quand  je  cuisine  avec  ma  mère.  J'adore  cuisiner,  a  sera  mon  métier  plus
 tard.
 Et  j'adore  faire  des  recettes  avec  mes  amis  et  j'ai  fait  des  recettes  à  l'école.  On  fait  aussi
 des  recettes  en  festival,  comme  Rock  en  Seine.
 Mon  plat  préféré,  c'est  le  poulet  qui  croustille,  ma  deuxième  recette  préférée,  c'est  les
 lasagnes  aux  épinards  et  ma  troisième  recette  préférée,  c'est  le  kebab.  Et  au  petit  déjeuner,
 je  mange  une  salade  de  lentilles.
 Je  vais  faire  un  livre,  comme  a  les  enfants  pourront  faire  les  recettes  avec  leurs  parents.
 Il  y  a  plein  de  recettes,  même  pour  les  copains  diabétiques,  comme  ma  copine  Élise.
 Il  faut  bien  lire  la  recette  avant  de  cuisiner  et  il  faut  préparer  les  ingrédients  avant  de
 commencer.  Il  faut  être  avec  les  parents  à  côté  du  feu,  faire  attention  à  côté  des  casseroles
 quand  elles  sont  allumées.  Et  vraiment  merci  aux  ustensiles  pour  les  enfants  parce  que
 sinon  les  enfants  ne  pourraient  pas  cuisiner  en  sécurité.
 Quand  je  cuisine,  j'écoute  toujours  une  musique.  Quand  on  fait  le  poulet  qui  croustille,  par
 exemple,  on  écoute  la  chanson  Chalouper  de  Gaël  Faye.
 Retrouvez  la  playlist
 de  Camila  ici  :
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 60  Bokit  de  poulet  fumé  (de  Marie-Galante)
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 Chips
 de  parmesan
 Installation  :  5  min  *  Préparation  :  20  min  *  CuisSon  :  5  min
 C'  est  un  de  mes  trucs
 préférés  pour  l'apéro.
 Pour
 4  gourmands
 ustensiles
 POIVRE
 HERBES
 DE  PROVENCE
 (FACULTATIF)
 1  GRANDE
 CUILLÈRE
 1  RÂPE
 À  FROMAGE
 DU  PAPIER
 CUISsON
 1  ASsIETTE
 PLATE
 PLAQUE
 DU  FOUR
 ingrédients
 PARMESAN
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 Avant  de  commencer,  demande  à  l'adulte  qui  est  avec  toi  d'allumer  le  four
 pour  qu'il  soit  bien  chaud.  Maman  le  met  à  180  °C  et  elle  sort  la  plaque  aussi
 pour  éviter  qu'on  se  brûle.
 Râpe  ton
 parmesan
 dans  ton  assiette.  J'aime  bien  utiliser  le  côté  qui  fait
 de  gros  morceaux,  mais  à  toi  de  voir  ce  que  tu  préfères.
 Prends  la  plaque  du  four  et  mets  le  papier  cuisson  dessus.  Avec  la  cuillère
 à  soupe,  forme  des  ronds  de
 parmesan
 sur  ta  plaque.  Mets  un  peu  de
 poivre
 et  d'
 herbes  de  Provence
 dessus.
 Demande  à  l'adulte  de  les  mettre  au  four  pendant  5  minutes  maximum.
 Il  est  temps  de  les  sortir  et  de  les  laisser  refroidir.  C'est  là  qu'ils  vont
 durcir  pour  faire  comme  des  chips.
 1
 2
 3
 4
 Tu  peux  même  en  mettre
 sur  tes  salades  avec  des  pains
 qui  croustillent  (voir  page  20)
 écrasés  et  des  crudités.
 C'est  trop  bon.
 recetTe
 Attention,
 il  ne  faut  pas
 qu'  ils  soient  trop
 près  les  uns
 des  autres,
 sinon  on  n'aura
 plus  la  forme
 de  chips  rondes  !
 Tu  risques  de  te  brûler
 si  tu  le  fais  toi-même  !
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 Pour
 20  gaufres
 Installation  :  10  min  *  Préparation  :  20  min  *  CuisSon  :  20  min
 Gaufres
 au  parmesan
 basilic  et  tomates  séchées
 1  GRANDE
 CUILLÈRE
 1  GAUFRIER
 1  FOUET
 1  CASsEROLE
 1  BOL
 MÉLANGEUR
 1  BALANCE
 DE  L'ESsUIE-
TOUT
 1  RÂPE
 À  FROMAGE
 ustensiles
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 300  G
 DE  LAIT
 100  G
 DE  BEURRE
 4  ŒUFS
 360  G
 DE  FARINE
 DE  BLÉ
 À  CAFÉ  DE
 BASILIC
 HACHÉ
 2  CUILLÈRES
 2  CUILLÈRES
 À  CAFÉ
 DE  TOMATES
 SÉCHÉES
 POIVRE
 SEL
 ingrédients
 DE  TOURNESOL
 HUILE
 PARMESAN
 Tu  peux  les  manger  chaudes  ou  froides.
 Tu  verras,  c'  est  super  bon.
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 Prépare  ta  pâte.
 Demande  à  l'adulte  de  faire  fondre  le
 beurre
 dans  une  casserole.
 Pendant  ce  temps,  tu  prends  la  balance  et  tu  prépares  ce  qu'il  faut
 avec  les  bonnes  quantités  (
 farine
 et
 lait
 ).  Compte  les
 oeufs
 qu'il  te  faut.
 Quand  le
 beurre
 est  fondu,  tu  demandes  à  l'enlever  du  feu.  Dans  un  grand  bol,
 mets  la
 farine
 ,  les
 oeufs
 et  le
 lait
 et  après  tu  ajoutes  le
 beurre
 .  Tu  mélanges
 bien  avec  un  fouet  pour  que  ta  pâte  soit  lisse,  sans  petites  boules  (ce  sont
 des  grumeaux).
 Ajoute  le
 basilic
 ,  le
 parmesan
 ,
 le
 poivre
 et  un  peu  de
 sel
 .
 Tu  laisses  la  pâte  reposer  tranquillement  le  temps  de  ranger  ta  table
 avec  l'adulte  qui  est  avec  toi  et  tu  prends  ton  gaufrier.  Mets  un  peu  d'
 huile
 dedans  pour  que  tes  gaufres  ne  collent  pas  et  demande  à  l'adulte
 de  le  mettre  à  chauffer.
 Cuisson.
 Une  fois  le  gaufrier  chaud,  prends  un  peu  de  pâte  avec  ta  cuillère  à  soupe
 et  tu  la  mets  au  milieu  du  gaufrier.
 Attends  2  minutes  maximum  par  gaufre  et  tu  laisses  l'adulte  les  sortir
 car  c'est  très  chaud  et  très  dangereux.
 1
 2
 3
 4
 1
 Tu  peux  mettre  dessus
 du  saumon  fumé,  des  crudités,
 du  jambon…  À  toi  de  faire  parler
 ton  imagination  !  En  plat,  tu  peux
 ajouter  une  bonne  salade  verte
 avec  un  œuf.
 recetTe
 On  ne  sale  pas
 trop  car  ça  n'est
 pas  bon  pour
 la  santé.
 Quand  ça  devient
 dur,  demande
 de  l'aide.
 Pas  partout  !
 Tu  verras,  c'est  joli
 quand  on  n'en  met
 qu'au  milieu.
 Surtout,  ne  sors  pas
 les  gaufres  toi-même,
 tu  risques  de  te  brûler  !
 2
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Avant de commencer, demande @ I'adulte qui est avec toi d'allumer le four
pour qu'il soit bien chaud. Maman le met & 180 °C et elle sort la plaque aussi
pour éviter quon se brile.

‘ Répe ton parmesan dans ton assiette. Jaime bien utiliser le coté qui fait
; de gros morceaux, mais a toi de voir ce que tu préféres.

Attemtion,
‘L“LZ; feut pan Prends la plaque du four et mets le papier cuisson dessus. Avec la cuillére
:‘:% 7 ’ a soupe, forme des ronds de parmesan sur ta plaque. Mets un peu de poivre
des autres, et d'herbes de Provence dessus.
Amer e nanha
plus La, forme, Demande a I'adulte de les mettre au four pendant 5 minutes maximum.
de chisps nomdes. ! Il est temps de les sortir et de les laisser refroidir. Cest la quils vont

durcir pour faire comme des chips.

T Maques de te britler
st Le fais tel-méme |
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Avertissement de la maman

Grace @ ce livre, les enfants peuvent apprendre plein de recettes, et décourir le plaisir
de la cuisine (et pas seulement de la patisserie 1). Mais il est essentiel d'avoir

les ustensiles adaptés : le couteau sécurisé pour les enfants est un indispensable

et si vous n'en avez pas, il ne faut pas les laisser couper les ingrédients.

Laissez-leur de I'autonomie mais soyez toujours a coté pour vérifier leurs gestes

et prendre le relais sur certaines étapes plus périlleuses, signalées par le picto danger
Lorsque la bulle apparait. cest que 'enfant doit vous demander de I'aide

Et le pouce levé de Camila indique les conseils et les astuces quelle vous donne {%
Cuisinez bien !

A
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Bokit de poulet fumé (de Marie-Galante)

Pommes de terre en carrés (et tartare tomate-concombre-fraise)

Courge au coco de mamie Zouna

Le << bunger >> de (amila

L'escalope milanaise

Riz aux haricots rouges

Lasagnes ricotta-épinards

Mes pates marron aux légumes

Cordon bleu maison (et gratin de coquillettes)

Salade de lentilles

Recettes reun Lo geiter

Mon brownille aux noix de cajou

Salade de fruits en visage
Mes pancakes

Gaufres chocolat-banane
Tiramisu

Mes chocolats maison

Ma charlotte au chocolat

Ma biiche de Nogl
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Prépare ta péte.

Demande a I'adulte de faire fondre le beurre dans une casserole.
Pendant ce temps, tu prends la balance et tu prépares ce quiil faut @
avec les bonnes quantités (farine et lait). Compte les ceufs qu'il te faut.

Quamd ga deavemt
Quand le beurre est fondu, tu demandes 4 I'enlever du feu. Dans un grand bol, dun, demande
mets la farine, les ceufs et le fait et aprés tu ajoutes le beurre. Tu mélanges de Laide.

bien avec un fouet pour que ta péte soit lisse, sans petites boules (ce sont

des grumeaux). ‘

Ajoute le basilic, le parmesan, le poivre et un peu de sel. S Y Y P

Tu laisses la pate reposer tranquillement le temps de ranger ta table m‘f*m‘?‘”“wt
avec l'adulte qui est avec toi et tu prends ton gaufrier. Mets un peu d'huile ?:A'WW

dedans pour que tes gaufres ne collent pas et demande a I'adulte
de le mettre a chauffer.

“5

Cuisson.
& T Paal pantelit |
Une fois le gaufrier chaud, prends un peu de péte avec ta cuillére a soupe Tww ueas, clest jobi
et tu la mets au milieu du gaufrier. quand, em miem met
quam midiean.
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Attends 2 minutes maximum par gaufre et tu laisses I'adulte les sortir
car cest trés chaud et trés dangereux.
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(amila, cest moi !

Pour moi, la cuisine est une activité chouette. Quand j'avais 10 mois, jai commencé a cuisiner
des crépes. Jadore quand je cuisine avec ma mére. Jadore cuisiner, ¢a sera mon métier plus
tard.

Et jadore faire des recettes avec mes amis et jai fait des recettes a I'école. On fait aussi
des recettes en festival, comme Rock en Seine.

Mon plat préféré, cest le poulet qui croustille, ma deuxiéme recette préférée, cest les
lasagnes aux épinards et ma troisiéme recette préférée, cest le kebab. Et au petit déjeuner,
je mange une salade de lentilles.

Je vais faire un livre, comme ¢a les enfants pourront faire les recettes avec leurs parents.
Il'y a plein de recettes, méme pour les copains diabétiques, comme ma copine Elise.

Il faut bien lire fa recette avant de cuisiner et il faut préparer les ingrédients avant de
commencer. |l faut étre avec les parents a c6té du feu, faire attention a c6té des casseroles
quand elles sont allumées. £t vraiment merci aux ustensiles pour les enfants parce que
sinon les enfants ne pourraient pas cuisiner en sécurité.

Quand je cuisine, j'écoute toujours une musique. Quand on fait le poulet qui croustille, par

exemple, on écoute fa chanson Chalouper de Gaél Faye.

Retrouvez la playlist
de Camila ici :
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