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Classe de TPS-PS :
Les cornes de gazelle (Afrique).



Classe de TPS-PS :
Les cornes de gazelle (Afrique).



Classe de TPS-PS :
Les donuts (Etats-Unis - Amérique du Nord).



Classe de PS-MS :
Lamingtons (Océanie - Australie).

INGRÉDIENTS

PRÉPARATION

1

2

3

2 sachets de
levure

1 sachet de
sucre vanillé

2 œufs

Dans un saladier, mélange le beurre tendre
(presque fondu), le sucre et le sucre vanillé.

Ajoute la farine mélangée avec la levure, les
oeufs et le lait.

Prépare le glaçage : dans une casserole fais fondre le
beurre. Retire la casserole du feu et mélange le sucre
glace, et le cacao avec le beurre. Ajoute du beurre
fondu si nécessaire pour que la glaçage soit fondu. 

Beurre un plat rectangulaire et fais cuire au
four le gâteau pendant 25 à 35 minutes (vérifie
la cuisson avec un couteau).

Roule les morceaux de gâteau  coupés dans le
glaçage au chocolat, puis dans la noix de coco. 

270 gr de
farine

130 gr de
sucre

7,5 cl de lait

4

5

6

125 gr de
beurre tendre

POUR LE GLAÇAGE :

30 gr de
beurre tendre

200 gr de
noix de coco

rapée
40 gr de

cacao

420 gr de
sucre glace

Préchauffe le four à 180° (thermostat 6).

Une fois que la gâteau est refroidi, coupe-le en
carrés de 5 cm sur 5cm environ. 



INGRÉDIENTS

PRÉPARATION

1

2

3

1 sachet de levure
boulangère à activer
dans 15cL d’eau tiède

1 cuillère à
café de sucre

Verse le sachet de levure boulangère dans 15cL
d’eau tiède et laisse reposer 15 minutes.

Fais un puits dans la farine et verse dedans l’huile
d’olive et le yaourt. Ajoute ensuite petit à petit l’eau
mélangée avec la levure et mélange activement.

dans un grand saladier, dépose la farine.

Une fois l’eau toute ajoutée, mélange avec les mains
sur la table jusqu’à obtenir une boule de pâte
légèrement collante mais qui n’accroche pas à la
table. Laisse-la reposer entre 1h30 et 2h.

Mélange le sel et le sucre avec la farine

Quand la pâte a bien gonflée, forme de petites boules que
tu étaleras en disque de pâte de l’épaisseur de ton choix.
Demande à un adulte de les faire cuire dans une poêle
couverte 2 min de chaque côté. Il est possible d’ajouter
dessus de l’huile, persil ou de l’ail. A déguster chaud avec un
Dhal de lentilles en accompagnement par exemple !

400 gr de
farine T45

1 cuillère à
café de sel

1 yaourt

4

5

6

Classe de PS-MS :
Les Naans (Inde- Asie).

2 cuillères à
soupe d’huile

d’olive



Classe de MS-GS :
Les empanadas (Amérique du Sud).



Classe de MS-GS :
Les fondants au chocolat (Europe).


