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'exemple de recette

Titre de la recette:

Saladeautomnalecourgeet canneberges

Référence/source:
Ecolesenracinéegfiches-recettes)

Objectifs de l’activité:
(voir la fiche 1)

Découvrirle choufrisé etla courgemusqué:
Travaillerenéquipedirigé
Utiliser unerape

Groupe d’age: 8al0ans

Durée:

45 minutes
Présentatior minutes
Préparation15 minutes
Nettoyage 15 minutes
Dégustation10 minutes

Nombre d’enfants: 14 (4 équipes)

Mode d’organisation:
(voir p. 24 du Guide)

|:| Recette individuelle
[] Individuelle
[] Petites équipes
M Recette collective

m Petites équipes
L] A la chaine

Matériel nécessaire:

Pourprésentefesingrédients:
- Grandbol (2)

Pourle groupe:

- Presse-agrumég)

- Rapeq4)

- Ensembledetasses mesurer(4)

- Bolsamélangeenviron? litres (4)
- Cuilleresamesurer

- Petitsbolsamélanger(4)

- Ciseaux(4)

- Cuillérespourmélanger(8)

- Planches découpe(5)

Pourchaqueenfantet'animateur.
- Fourchetteshols pourla dégustatior{14 + 1)

Achats (matériel manquant et ingrédients):

Courgeganusquées2 petites)

Choufrisé (1 paquet)

Oignonsverts(4)
Cannebergeséchéebfiachéegl tasse= 200Q)
Citronfrais (2)

Siropd’érable(40 ml)

Huile d’olive (40 ml)

Sel

Préparation avant P’activité:

- Acheterlesingrédientsprévoir le matériel.

- Hacherle choufrisé, saufuneou quelquedeuillespourla présentationPeler,épépinelet couperes courgessngrosmorceaux.

Le jour del'atelier:

- Placerlesingrédientssurunetableala dispositiondesparticipantggrandbol aveclaituefrisé, bol avecmorceauxde courge huile,
sirop d'érableavectassea mesurerdemi-citronavec2 presse-agrumesannebergedansun sacavectassea mesureipourles

ingrédientssecspignonsverts).

- Placerlespostegdetravail (1 rape,1 tassea mesurer,l plancheadécouperl pairedeciseaux,1 grandbol, 2 petitsbols+ 3-4 bolsde

dégustation3-4 fourchettes? cuillerespourmélanger).
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Titre de la recette: Portions:
Saladeautomnalede courgeet canneberges 4

Temps de préparation: Temps de cuisson:
15 minutes Aucunecuisson

Ingrédients:

325ml (1,5tassesylecourgerapée, 250ml (1 tassedechoufrisé haché,

1 oignonvert, hachéfinement 65 ml (Yatassedecannebergeséchéebdachées,
30ml (2 c. asoupe)dejus decitronfrais 10ml (2 c. athé)desiropd’érable

10ml (2 c. athé)d’huile d'olive

Selaugo(t

Consignes particuliéres /démonstrations:

- Présentele choufrisé.
- FaireunedémonstratiomleI'utilisation d'unerape.
- Expliguerl'utilisation du compost.

Préparation:

1. Raperetmesureta courge[rape,planchea découpertassea mesurer].

2. Mesurerle choufrisé etlescannebergedettre dansun grandbol avecla courge
[grandbol, tasses mesurepourlesingrédientsecs].

3. Extrairele jus d'undemicitron, mesurete jus decitron, le siropd'érableet'huile
d'olive, mettredansun petit bol et mélangeicuilleresa mesurerpresse-agrume,
cuillere].

4. Couperesoignonsvertsavecdesciseauxet mélangetouslesingrédients
[ciseaux,deuxcuilleres].

Notes:




	Champ de texte 9: - Acheter les ingrédients, prévoir  le matériel.
- Hacher le chou frisé, sauf une ou quelques feuilles pour la présentation. Peler, épépiner et couper les courges en gros morceaux.

Le jour de l'atelier :
- Placer les ingrédients sur une table à la disposition des participants (grand bol avec laitue frisé, bol avec morceaux de courge, huile, sirop   d'érable avec tasse à mesurer, demi-citron avec 2 presse-agrumes, canneberges dans un sac avec tasse à mesurer pour les ingrédients secs, oignons verts).
- Placer les postes de travail (1 râpe, 1 tasse à mesurer, 1 planche à découper, 1 paire de ciseaux, 1 grand bol, 2 petits bols + 3-4 bols de dégustation, 3-4 fourchettes, 2 cuillères pour mélanger).

	Champ de texte 7: Pour présenter les ingrédients:
- Grand bol (2)

Pour le groupe :
- Presse-agrumes (2)
- Râpes (4)
- Ensemble de tasses à mesurer (4)
- Bols à mélanger environ 2 litres (4)
- Cuillères à mesurer 
- Petits bols à mélanger (4)
- Ciseaux (4)
- Cuillères pour mélanger (8)
- Planches à découper (5)

Pour chaque enfant et l'animateur :
- Fourchettes, bols pour la dégustation (14 + 1)
	Champ de texte 4: 45 minutes
Présentation, 5 minutes
Préparation, 15 minutes
Nettoyage, 15 minutes
Dégustation, 10 minutes
	Champ de texte 5: 14 (4 équipes)
	Champ de texte 3: 8 à 10 ans
	Champ de texte 2: Écoles enracinées (fiches-recettes)
	Champ de texte 1: Salade automnale courge et canneberges
	Champ de texte 8: Courges musquées (2 petites)
Chou frisé (1 paquet)
Oignons verts (4)
Canneberges séchées hachées (1 tasse = 200 g)
Citron frais (2)
Sirop d’érable (40 ml)
Huile d’olive (40 ml)
Sel

	Champ de texte 6: Découvrir le chou frisé et la courge musquée
Travailler en équipe dirigé
Utiliser une râpe
	Case à cocher 2: Off
	Case à cocher 3: Oui
	Case à cocher 4: Off
	Case à cocher 6: Off
	Case à cocher 5: Oui
	Case à cocher 7: Off
	Champ de texte 10: Salade automnale de courge et canneberges
	Champ de texte 14: 325 ml (1,5 tasses) de courge râpée,                         250 ml (1 tasse) de chou frisé haché,     
1 oignon vert, haché finement                                   65 ml (¼ tasse) de canneberges séchées hachées,     
30 ml (2 c. à soupe) de jus de citron frais                 10 ml (2 c. à thé) de sirop d’érable
10 ml (2 c. à thé) d’huile d’olive
Sel au goût
	Champ de texte 15: - Présenter le chou frisé.
- Faire une démonstration de l'utilisation d'une râpe.
- Expliquer l'utilisation du compost.
	Champ de texte 16: 1. Râper et mesurer la courge [râpe, planche à découper, tasse à mesurer].
2. Mesurer le chou frisé et les canneberges. Mettre dans un grand bol avec la courge[grand bol, tasses à mesurer pour les ingrédients secs]. 
3. Extraire le jus d'un demi citron, mesurer le jus de citron, le sirop d'érable et l'huile d'olive, mettre dans un petit bol et mélanger [cuillères à mesurer, presse-agrume, cuillère].
4. Couper les oignons verts avec des ciseaux et mélanger tous les ingrédients [ciseaux, deux cuillères].
	Champ de texte 17: 
	Champ de texte 11: 4
	Champ de texte 13: 15 minutes
	Champ de texte 12: Aucune cuisson


