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Outil de préparation
de Patelier culinaire

Utiliser un crayon effacable sur cet outil laminé,
ou en faire plastifier une copie pour pouvoir

Voir un exemple
d’utilisation de I'outil B au

equiterre.org/

guideateliersculinaires

faire de méme.

Titre de la recette:

Lait frappéala citrouille

Référence/source:
Ecolesenracinéegfichesrecettes)

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

Apprendrea seservirdetoutesles parties
d’un aliment
Découvrirle godtdela citrouille

Groupe d’dge: 1eret2ecycle

Durée:

5 minutes

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

[] | Recette individuelle

Dlndividuelle

@ Petites équipes

Recette collective

Nombre d’enfants:

I:l Petites equipes

I:I A la chaine

Matériel nécessaire:

- Robotculinaire

- 1 tasseamesuretesingrédients
liquides

- 1 tasseamesuretesingrédients
solides

- 1 cuillereatable

- 2 cuilleresathé

Achats (matériel et ingrédients):

-1,25L (1 1/4tasseye puréedecitrouille
(maisonou enconserve)

- 500ml (2 tassesjlelait ou delait d’'amande
sanssucre

-45ml (3 c. asoupe)esiropd’érable
-11/2banane

-5ml (1 c. athé)decannellemoulue
-1,25ml (1/4 c. athé)demuscadanoulue

Préparation avant Pactivité:

-Prépareta puréedecitrouille (1h10): Peleret coupena citrouille enmorceaux,
mettresuruneplaquede cuissonret cuireaufour (350°C) pendantl heure.Ou

achetedela puréeenconserve.

- Prévoiruneactivité puisquechaqueéquipeferasarecetteavecle mémerobot

culinaire.

Outil tiré de Recette pour réussir des ateliers culinaires : guide pratique pour l'organisation et 'animation d’ateliers

culinaires en milieu scolaire primaire.
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v/,

Recette

Voir un exemple
d’utilisation de I'outil B au

equiterre.org/

guideateliersculinaires

B de Patelier culinaire

Utiliser un crayon effacable sur cet outil laminé,
ou en faire plastifier une copie pour pouvoir
faire de méme.

Titre de la recette: Portions:

Lait frappéala citrouille 4 portions

Temps de préparation: Temps de cuisson:

5 minutes(lait frappé)+ 1h10(puréedecitrouille) Cuissondela puréedecitrouille : 1h
Ingrédients:

-1,25L (1 1/4tassede puréedecitrouille (maisonou enconserve)
- 500ml (2 tassesylelait ou delait d’'amandesanssucre

- 45ml (3 c. asoupe)desiropd’érable

- 1%banane

-5ml (1 c. athé)decannellemoulue

-1,25ml (Yac. athé)demuscadenoulue

Consignes particulieres /démonstrations:

- Expliquercommenta puréede citrouille a étécuisinée.
- Faireunedégustatiorde grainesde citrouille roties.
- Expliguercommenimesuretesingrédientset faire unedémonstration.

Préparation:

1) Mesurerchaquéangrédientsetlesmettredansle robotculinaire.
2) Actionnerle robotculinaire.
3) Déguster.

Notes:

Référence http://equiterre.org/sites/fichiers/divers/ficherecette_14_citrouille_fr_final.

Outil tiré de Recette pour réussir des ateliers culinaires : guide pratique pour l'organisation et 'animation d’ateliers

culinaires en milieu scolaire primaire.
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	Champ de texte 3: 1er et 2e cycle
	Champ de texte 4: 5 minutes
	Champ de texte 5: 
	Champ de texte 6: Apprendre à se servir de toutes les parties d’un aliment
Découvrir le goût de la citrouille
	Champ de texte 7: - Robot culinaire
- 1 tasse à mesurer les ingrédients liquides
- 1 tasse à mesurer les ingrédients solides
- 1 cuillère à table
- 2 cuillères à thé
	Champ de texte 8: - 1,25 L (1 1/4 tasse) de purée de citrouille
(maison ou en conserve)
- 500 ml (2 tasses) de lait ou de lait d’amande
sans sucre
- 45 ml (3 c. à soupe) de sirop d’érable
- 1 1/2 banane
- 5 ml (1 c. à thé) de cannelle moulue
- 1,25 ml (1/4 c. à thé) de muscade moulue

	Champ de texte 9: -Préparer la purée de citrouille (1h10) : Peler et couper la citrouille en morceaux, mettre sur une plaque de cuisson et cuire au four (350 °C) pendant 1 heure. Ou acheter de la purée en conserve.
- Prévoir une activité puisque chaque équipe fera sa recette avec le même robot culinaire.
	Champ de texte 10: Lait frappé à la citrouille
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- 500 ml (2 tasses) de lait ou de lait d’amande sans sucre
- 45 ml (3 c. à soupe) de sirop d’érable
- 1 ½ banane
- 5 ml (1 c. à thé) de cannelle moulue
- 1,25 ml (¼ c. à thé) de muscade moulue
	Champ de texte 15: - Expliquer comment la purée de citrouille a été cuisinée.
- Faire une dégustation de graines de citrouille rôties.
- Expliquer comment mesurer les ingrédients et faire une démonstration.
	Champ de texte 16: 1) Mesurer chaque ingrédients et les mettre dans le robot culinaire.
2) Actionner le robot culinaire.
3) Déguster.
	Champ de texte 17: Référence : http://equiterre.org/sites/fichiers/divers/ficherecette_14_citrouille_fr_final.pdf
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