Bonjour les enfants, je vous propose aujourd’hui de cuisiner.

Acceptez-vous de fabriquer avec un adulte un gateau de crépes au chocolat ?

1- Les crépes
Mais, sais-tu quels sont les ingrédients de la pate a crépe ? Peux-tu les dire et I'adulte les
écrira.
Connais-tu ensuite, le nom des ustensiles dont tu auras besoin pour cuisiner ? Peux-tu les
dire et I'adulte les notera.
Maintenant, je te propose une petite chasse aux trésors dans ta maison et spécialement
dans la cuisine : Peux-tu trouver tous les ingrédients et les ustensiles dont tu auras besoin
pour cuisiner tes crépes ?

Avant de commencer, on va quand méme vérifier si tu as pensé a tout pour la recette des
crépes :

Pour les PS et MS, écoutons la comptine des crépes : https://www.youtube.com/watch?
v=U41Z21cOkql

Pour les GS, regardons la vidéo du chef Michel :
https://www.youtube.com/watch?v=M8QjYzh1nWQ

Avais-tu oublié des petites choses ? Allez, vas vite les chercher !

Maintenant, en place marmiton ! A toi de jouer, fais bien sauter les crépes !


https://www.youtube.com/watch?v=U4IZ2LcOkqI
https://www.youtube.com/watch?v=U4IZ2LcOkqI
https://www.youtube.com/watch?v=M8QjYzh1nWQ

2- Le gateau au chocolat
Tu as les crépes, maintenant, il te reste a réaliser ton gateau de crépes et a le décorer !

Etaler le chocolat sans faire des trous dans la crépe, superposer les crépes les unes sur les
autres sans gqu’il y en ait une qui dépasse, c’est une sacré CONSTRUCTION !!! Bon courage !
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au chocolat
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Quand tu auras fini de construire et de décorer ton gateau de crépes, je te propose de le
prendre en photo et de I'envoyer a ta maitresse pour qu’on puisse le montrer aux copains
et copines sur internet.



3- Prolongement

Peux-tu remettre les images dans I'ordre chronologique ou dans le bon ordre pour faire la
recette des crépes ? Ecris un numéro dans la case blanche

Affichettes pour la classe a photocopier format A3
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Tu peux corriger tout seul ou si tu as besoin d’aide voici la recette
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La pate a crépes
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250 g de 1 demi-litre 30 g de sucre 3 ceufis 1 cuillére a | 1 demi-cuillére
farine de lait en poudre o soupe d'huile | & café de sel |
Préparation
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1. Dans un saladier, verser la farine, le sucre
et le sel.

.
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. Creuser un puits, casser les ceufs dedans.
Meélanger en versant le lait petit a petit.
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I'huile.

. Quand la pate est bien lisse, ajouter

% \ 4. Laisser reposer la pate pendant 1 heure.

verser

“U 5. Dans une poéle chaude et graissée,

la pate et faire cuire les crépes.

6. Déguster les crépes avec du sucre, de la
confiture, ...
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