
préférées
Nos recettes

les 5-6P 



Tranches d’étudiants 

130 g. de margarine ou beurre 

550 g. de sucre 

5 œufs 
Battre en mousse 

4 c. à soupe bombées de chocolat en poudre 

3 c. à soupe cannelle 

1 pointe de couteau de clou de girofle moulu 
5 dl de lait 
250 g noisettes moulues 

Ajouter un à un 
Mélanger 

(ou mélange noisettes/amandes) 

500 g de farine 

1 c. à soupe de poudre à lever 
Ajouter / Mélanger 

Beurrer une grande plaque à gâteaux ou mettre un papier dans une grande 
plaque à gâteaux 
Verser la préparation et étendre 

Cuisson : ~40 min sur 180° 

Glaçage : Eau + sucre glace 

Astuce : pré-couper le gâteau encore chaud en tranches puis mettre le sucre glace 

La recette de Colin 



La recette de Tom 



La recette de  Léna 



La recette d’Ewen



La recette de Nina



La recette d’Edouard



La recette d’Arya



La recette de Kyline



La recette de Linda



La  recette de Kenzo



La recette de Jade



La recette de Léa 



La recette de Romance



Tarte aux pommes 

Moule à tarte de 28 cm  

Ingrédients

Pâte: 
250 g de farine d’épeautre  
½ cc de sel 
125 g de beurre froid,  
en morceaux 
100 g Sucre  
1 Œuf  

Garniture:   
4 - 5 pommes coupées  
en lamelles 

Liaison:
1 dl de lait 
1,5 dl de crème 
1 œufs  
2 cs de sucre 
1 - 2 cc de sucre vanillé  

 

  

Préparation 
1. Verser dans le bol du robot pâtissier le beurre, le sucre et l’œuf. Mélangé env. 
3-4 minutes incorporer la farine et le sel. Mélange jusqu’à l’obtention de une pâte. 
2. Écraser la pâte avec la paume de la main sur le plan de travail fariné afin de la 
rendre homogène.  
3. Étaler entre deux feuilles de papier sulfurisé, aplatir légèrement, abaisser au 
rouleau à pâtisserie pour obtenir une pâte de la taille de la plaque. Foncer la 
plaque, découper l'excédent de papier et de pâte avec des ciseaux. Remodeler les 
bords si nécessaire.  
4. Placer 30 min au réfrigérateur. Retirer la feuille supérieure. Bien piquer le fond à 
la fourchette. 
5. Disposer les lamelles de pommes en rosace. Préchauffer le four à 220°C (air 
chaud/chaleur tournante: 200°C). 
6. Liaison: bien mélanger tous les ingrédients et verser sur les pommes. Cuire la 
tarte 30-35 min dans la partie inférieure du four chaud. Sortir du four, laisser 
refroidir et servir. 

La recette d’Angela



La recette de Philippe



La recette de Kenzo



Gaufres Liégeoises 

Ingrédients 
• 250 ml lait 
• 
• 
• 
• 
• 
• 

8 g levure sèche boulangère 
500 g farine T55 ou T45 
35 g sucre cassonade 
3 cc extrait naturel vanille 
2 pincées de sel 
2 oeufs 

• 250 g beurre doux ramolli 
• 160 g sucre perlé 

Préparation 
➢ 

➢

➢

➢

➢

➢

➢

Faire tiédir le lait dans un bol. Ajouter la levure, couvrir et laisser reposer 10
minutes pour l'activer.
Dans le bol du robot (ou large récipient), mélanger la farine, le sucre
cassonade et le sel. Ajouter ensuite les oeufs, la vanille et le mélange
lait/levure.
Pétrir pendant 5 minutes vitesse lente. Incorporer le beurre mou en morceaux
puis pétrir à nouveau 10 minutes vitesse lente.
Couvrir le récipient d'un torchon puis placer dans un endroit tiède. Il est aussi
possible de faire lever dans un four chauffé à 30°. Faire lever la pâte pendant
1h30, elle doit doubler de volume.
Dégazer la pâte puis ajouter le sucre perlé. Former de petits pâtons de 100g
chacun légèrement arrondis.
Chauffer le gaufrier (pour le gaufrier Frifri c'est thermostat 6-7). Déposer le
pâton et cuire 2 minutes 20 puis retourner et faire cuire la même durée. La
gaufre est prête quand elle est bien caramélisée. La durée peut varier selon le
matériel.
Déposer la gaufre sur une grille pour qu'elle tiédisse. Poursuivre avec les autres
pâtons. 

 
Notes
Les gaufres réalisées se conservent à température ambiante, dans un récipient couvert, jusqu'à 4 jours
environ. 

La recette de Melinda



Recette paëlla de Luna avec son papa
Pour 80 personnes.

Temps : 2 heures
Sel

Huile
Épices à Paëlla 

Bouillon de poule
200 pilons de poulet 
2kg et demie de riz

100 merguez 
4 kg de fruits de mer
4 kg de coquillages

100 crevettes géantes 
4kg de crevettes décortiquées 

2kg de petits pois
12 poivrons 

1 sachets d’oignons 
6 citrons 

1 bouteille de citron liquide 
Une grande casserole à Paëlla

Dans une casserole à paella, faites revenir les crevettes géantes, l'oignon coupé en lamelle ajouté le
bouillon de poule ajouter le citron liquide et laisser bouillir ensuite ajouter les coquillages, les fruits

de mer, les crevettes, les merguez et les pilons de poulet, les épices à paëlla et le sel ajouter
 du bouillon de poule.

Après 30 minutes ajouter le riz et les petits pois Laisser cuire pendant 20 minutes.

Couper en lamelle les poivrons et les ajouter 10 minutes avant la fin de cuisson.
Couper les citrons en lamelles et les mettre comme décoration à la fin sur la Paëlla.

La recette de Luna



La recette d’Olivier



La recette de Lucie



Tartiflette pour 4 à 6 personnes
-Ingrédients:

500g de roblochon/fromage pour tartiflette
1kg de pommes de terre
250g de lardons fumés

2 oignons
1 gousse d’ail

Sel
Poivre

-Ustensiles:
1 plat à gratin

-préparation:
Préchauffer le four à 200°c

Préparation 35min
Cuisson 20 à 30 min

Temps total ~55 à 1h05min

Laver les pommes de terre et les cuire à la vapeur en robe des champs ensuite les
refroidir à l’eau froide, les peler puis les découper en rondelles épaisses.

Faire revenir les lardons et les oignons préalablement émincés dans une poêle. Lorsque
les oignons sont transparents rajouter la crème, saler et poivrer. Laisser mijoter

pendant 5min.

Frotter l’intérieur du plat à gratin avec une gousse d’ail coupé en deux puis y déposer
les pommes de terre et le contenu de poêle.

Couper le roblochon en biais disposer sur la préparation et cuire à 200°c pendant 20-
30min au milieu du four. Servir chaud.

BON APPÉTIT!

La recette de Lexane



Pancakes à la banane 

- 1 banane coupée en morceaux 
- 2 œufs entiers 

- 2 cuillères à soupe de flocons d’avoine 
- 2 cuillères de poudre de vanille 

Mixer le tout et disposez de petites quantités
dans une poêle bien chaude pour former un

joli pancake. 

La recette de Maël



La recette d’Erjon



La recette d’Auriane



La recette de Léah



La recette de Milan



Ingrédients:
-300 gr de farine
-300 ml de lait
-200 ml d’eau

-2 œufs
-3 cuillères à soupe d’huile végétale

- 1 peu de sel
- 1 peu de sucre

Mixer tous les ingrédients puis cuire les crêpes
les une après les autres.

Bonne Chandeleur !

La recette de Nikola



La recette de Ryan



La recette de Kellya


