La pizza baguette

Ingrédients :

1 baguette du jour... ou de la veille, peu importe,
des lamelles de gruyere, des tomates coupées
en fines rondelles des olives noires, de I'huile
d’olive.

» Coupez la baguette en deux, puis chaque morceau dans le sens de la longueur.

Etape 1

+ Laissez votre enfant badigeonner d’huile d’olive le pain cété mie a I'aide d’'un
pinceau

Etape 2

* Demandez-lui maintenant de disposer les rondelles de tomates sur chaque
morceau de pain.
* A lui aussi d'ajouter les lamelles de gruyere et enfin les olives.

Etape 3

* Enfournez dans un four chaud (thermostat 6), a mi-hauteur, quelques minutes, le
temps que le fromage gratine.

* Une fois que c'est prét, laissez refroidir... et dégustez !



Creme dessert a la vanille

Ingrédients :

* 0,51de lait

* 20 cl de creme

* 50 g de sucre + 2 sachets de sucre vanillé
* 2 jaunes d'oeufs

* 1 baton de vanille

* 20 g de fécule de mais

Préparation

Etape 1:

Dans un saladier, battre les oeufs, les sucres et la vanille.

Etape 2 :

Diluer la maizena dans un peu de lait, et verser le tout dans le saladier.

Etape 3 :

Verser le lait et la creme dans une casserole et les faire chauffer avec le baton de
vanille.

Etape 4 :

Quand le lait fume légérement, le verser petit a petit dans le saladier en mélangeant
réguliérement avec une cuillére en bois.

Etape 5 : Mettre une passoire fine au dessus de la casserole et verser le contenu du
saladier.

Etape 6 :

Cuire a feu doux jusqu'a épaississement, en prenant soin de tout le temps mélanger.
Etape 7 :

Laisser refroidir et mettre 2h au réfrigérateur.



