LES RECETTES PAS A PAS

PAR LES CHEFS EXTRAORDINAIRES
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Cliguez ici pour retrouver la recette pour 1 personne.

Cliguez ici pour retrouver la recette pour 4 personnes.

TNGREDIENTS

15 FRAISES 50c| DE CREME 50g DE SUCRE
FRAICHE LIQUIDE GLACE
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5 PETITES MERINGUES
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ASTUCES DE CHEFS EXTRORDINAIRES

50c!| DE CREME FRAICHE 4 POTS DE YAOURTS
LIQUIDE

USTENSILES

1 SALADIER 1 FRIGO 1 PLANCHE A DECOUPER

1 VERRE DOSEUR

1 BATTEUR ELECTRIQUE ASSEZ HAUT ET LARGE POUR Y 2 VERRINES

GLISSER LE MIXEUR

4 FEUILLES DE MENTHE

4929

50g DE SUCRE 4 GROSSES CUILLERES
GLACE
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1 COUTEAU 1 MIXEUR

1 POCHE A DOUILLE 1 GROSSE CUILLERE



https://www.lesextraordinaires.org/wp-content/uploads/2021/09/Pas-a-Pas-Eton-Mess-1-personne.pdf
https://www.lesextraordinaires.org/wp-content/uploads/2021/09/Pas-a-Pas-Eton-Mess-4-personnes.pdf

LORSAVE TE CVISINE, TE PENSE
TOUTOURS A ...

@ ME LAVER LES MAINS AVANT DE Z RANGER ET NETTOYER MON PLAN DE
COMMENCER ET ENTRE CHAQUE ETAPE TRAVAIL AU FUR ET A MESURE DE LA RECETTE
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LAVER MES FRUITS ET MES LEGUMES * POSITIONNER MES MAINS EN SECURITE
s AVANT DE LES CUISINER QUAND JE COUPE UN PRODUIT

s FAIRE LA VAISSELLE A LA FIN DE LA RECETTE RANGER TOUS LES INGREDIENTS DANS LE
@ FRIGO ET LES PLACARDS QUAND J'Al TERMINE
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(D) La peéparanion

JE PLACE LE SALADIER DANS LE FRIGO. JE COUPE LA QUEUE DE MES 15 FRAISES.
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JE BRANCHE MON MIXEUR PUIS JE LE METS BIEN

Je METs MES 13 FRAISES DANS MON VERRE
MESUREUR.

LES FRAISES.
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JE BRANCHE MON BATTEUR PUIS JE LE PLACE DANS

JE VERrSE LEs 50c¢l DE CREME FRAICHE LIQUIDE. LE FOND DE MON SALADIER.
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POUR TERMINER LA CHANTILLY, J'AJOUTE ENSUITE

MES 50g DE SUCRE GLACE. CHANTILLY DANS UNE POCHE A DOUILLE.

JE PLACE MON MIXEUR ET MON BATTEUR BIEN
, AU FOND DE MON RECIPIENT POUR EVITER LES

ECLABOUSSURES.

QUAND JE LAVE MON MIXEUR ET MON BATTEUR,
Z JE LES DEBRANCHE ET JE NE LES PLONGE PAS
DANS L'EAU, CELA PEUT-ETRE DANGEREUX |

AU FOND DE MON VERRE MESUREUR POUR MIXER

A L'AIDE D'UNE GRANDE CUILLERE, JE METS LA

JE coupe 13 DE MES FRAISES EN PETITS DES ET
J'EN GARDE 2 ENTIERES POUR LE DRESSAGE DE
MON DESSERT.

JE RECUPERE MON SALADIER DANS LE FRIGO.

JE BATS LA CREME LIQUIDE JUSQU'A CE QU'ELLE
DEVIENNE BIEN EPAISSE.

Pas de panique !
SI JE N'Al PAS DE POCHE A DOUILLE, UNE GROSSE

CUILLERE SUFFIT |




(& Le pressace

ATTENTION | LE DRESSAGE DE NOTRE RECETTE EST CONSTITUE DE 2 ETAGES.

Etage n°l

A L'AIDE DE MA GROSSE CUILLERE OU DE MA
POCHE A DOUILLE, JE PLACE LA MOITIE DE MA  JE RECOUVRE LA CHANTILLY AVEC LA MOITIE DE  ENSUITE, J'ECRASE 3 DE MES 5 MERINGUES A
CHANTILLY DANS LE FOND DE MES VERRINES. MON COULIS. L’ AIDE DE MA GROSSE CUILLERE

JE REPARTIS ENSUITE LES MORCEAUX DE MERINGUES
DANS CHAQUE VERRINE.

Etage n°2

JE RECOUVRE NOTRE TER ETAGE AVEC LE RESTE DE JE REPARTIS LE RESTE DE NOTRE COULIS DANS
MA CHANTILLY. NOS 2 VERRINES. J'ECRASE MES 2 DERNIERES MERINGUES.

JE DEPOSE MES MORCEAUX DE MERINGUES DANS
MES DEUX VERRINES.




(3) La ToUCHE FINALE

JE DECOUPE EN PETITS DES LES 2 FRAISES JE PLACE MES MORCEAUX DE FRAISE SUR LE JE DEPOSE 2 FEUILLES DE MENTHE SUR LE DESSUS
RESTANTES. DESSUS DE CHAQUE VERRINE. DE CHACUNE DE MES VERRINES.
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15 ORDINAIRES

Et voila le travail |
IL NE ME RESTE PLUS QU'A GOUTER LA RECETTE ET

LA PARTAGER AVEC MES AMIS.

RANGEMENT ET VAISSELLE

JE NETTOIE MON PLAN DE TRAVAIL
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JE RANGE LES INGREDIENTS DANS LE FRIGO ET LES JE N'OUBLIE PAS DE FAIRE LA VAISSELLE
PLACARDS
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