Concounts
de tartines 2018




Recettes de tartines

réalisées par les ¢écoliers
des villes de Quimper, dErgué¢-Gabéric
et de Landrevarzec

concours de tartines 2018
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“ LES TARTINES Du SoLEIL “
Tartine d’or 018

Req)isees par 1€S encants de |’ecole maternelle | Gorgduer § Qujmper

INGREDIENTS

1 K9 de £arine

] sachet de levure

1 cujllere 3 caf€e de se)
) verres d’equ tjede

PREPARATION PAIN :

° Mettre 1Q £3rine dans un Saladjer

° FQire un trou Qu Mmjljeu et jntroduire |3 |evure,
e Se) et S§j c’eSt une tartjne Sucre€, Jjouter )€ Sucre
° AJouter de 1’equ Qu £ur €t 3 mesSure et travajl-
ler 1Q pate Qvec 1eSs mAjns jusqu’y ce qu’e)le Sojt 1isse
° LQjsser repoSer 30 mijnutes

* TrQvajller encore un peu 19 pate ¢jl ne £aut pas
qu’e)le colles

. Aplatir 19 pate et Former un rond

) CuiSSon pour )1Q pate SQlee : 0 MjnuteS qu Lour 3
180 °C

) (uiSSon pour )Q pate Sucre€ : 3 19 poele dans un peu
d’hujle pour £3jre dorer

° Pour 13 tartine Sucre€ Jjouter | cujllere 3 cafe de
sucre et de |’hujle

PREPARATION GARNITURE SALEE
. Cuire 1€s carottesS epluchees 3 1’equ
* Les couper en deS €t |eS ecrdSer 3 |1 FourChette




“ LES TARTINES DL SoLEIL

¢ Sujte »

. AdJouter ] cujllere 3 Soupe d’hujle d’oljve, 1 pin-
cee de sel, 1 cujllere 3 ca€e de cumin, 4 oj9non et du
persi)

PREPARATION GARNITURE SUCREE -

° Couper €S pommesS eplucheeS et |es £ajre revenir
3 19 peele

. AJjouter & cuj)lereS g Soupe€ de Sucre

° Tartiner 1€ pain de £romage 3jl et £ines herpes
qvant de mettre 1es pommes




“ LES GOURMANDINES “
Tartine d’or 018

Red)isees par 1es ensantS de )’école primaire |_estonan § [Sr9ue-Gaberic r

- LA TARTI LESTON’CAROTTES
INGREDIENTS

5009 de €arjne,

% d’un pot de curry,

2009 d’equ,

159 de levure,

109 de sel,

(arotteS jaunes, orandes et Mauves,
Beurre

From3ge de Chevre

Noix

(reme €rajche

Boujllon gromatjse

:PREPARATION DU PAIN AL CURRY :

. LQver |es carottes et 1es eplucher Quec |’eco-
nome

° Delayer 19 levure dans un po) gvec un peu d’equ

° Mettre dans 19 machine 3 pain : 5009 de £arine,
|€ curry, 1’€Qu, |19 levure delQyee, 1€ Se) et I carottes
r3pees

° Mettre Sur )€ pro9r3dnme petriSSaoe

* Mettre 1e pain § lever Sur une plaque de Four et
cuire 3 ) 0°C pendant 0 minutes




“ LES GOURMANDINES

¢ Sujte >

PREPARATION DE LA FONDLE Aux 3 CAROTTES AVEC
SES DES DE (veVRE ET SON SOUPCON DE NOIx
Couper 1€ Chevre en des

Eplucher et raper €5 carottes

Cuire €S carotteS Sepdrement Sujvant |Q varjete
ASSaisonner

AJouter 19 Creme £rajche

FQire £ondre un houj)lon Cupe dans une casserole
d’equ Chaude

° pendant 13 cujsson des carottes, Jjouter 1€ houj))on
aromatiSe pour obtenir un hon 9out

° L.Qjsser cujre et Qjouter Creme €t houjllon juSqu’ay
obtenjr une MmouSSe)ine par£Qjite et onctueuse

) Effectuer )& montd e de 139 tartine

° Sans oupljer 19 petite verrine de jus de carottes
PEStaNtes pour Jccompaner 13 tartine

1- LA LESTON'TINE
INGREDIENTS -

J00m) de 1Qijt,

%09 de Sucre en pougdre,

1.5 cujllere 3 cafe de sel,

) Ru£S,

5009 de €arine,

1 sachet de levure de hou)anger,
1109 de beurre,

Pommes de 3 varjeteS diFFerentes.

PREPARATION DE LA BRIOCHE :
) Melanger 709 de beurre, 1eS ®RufS, 1e 13jt, e

Sucre, )€ Se) et 19 £arine
o Petrir 19 pate €t )aysser- |ever quant |1Q cujsSson

PREPARATION DE LA COMPOTEE :

. Eplucher €5 pommes

° Les couper en des

) Mettre en cujSSon juSqu’3y obtenir une compote )jsse
. Ajouter 1’in9redient SurpriSE . cPoudre rou9e Spe-
cigle pomme d’agmour




“LES P’'TITS (voux DE z0L A “
Tartine d’Argent 7018

Red)1SeeS par 1€S ensants de 1’ecole materne)le £ zolg g Quinper r

TARTINADES Aux 3 CAROTTES

INGREDIENTS :

(Qrottes de 3 couleurS di£Ferentes
Froma%e £rais

A cujllere 3 Cafe de cumin

1 cujllere 3 Cafe de noutdrde

1 echalote

(iboulette

Sel

PREPARATION :

. Eplucher €5 carottes, 1es 1qver puis 1es cujre

. Eplucher )’echqlote €t 13 Coup€r €n treS petjts
horcequx

) |_Qver )13 cipoulette et 19 Couper

° Une €£oiS )eS carotteS Ccujtes, 1es ecradser 3 19
Fourchette

° AJouter )’echdlote, 1€ Fromadge £rajS, 13 Cjbou-
lette, 1Q Mmoutgrde, 1€ cumin

) I] nE vouS reste pluS qu’3 tartiner et g deguster 111




“LES P'TITS (houx DE z0LA “
¢ Sujte >

POMMES CARAMEL AL BEURRE SALE SUR BRIO(HE
FASON PAIN PERDU

INGREDIENTS -
Ponnes Granny Smith
1 oeuf

10 C) de 19it

(Qrame) Qu peurre SQle
Beurre

Sucre

(annelle

PQin brioChe

PREPARATION :

) Couper €S ponmeS eplucheeS 3 1@ mando)ine

) L_esS mettre dans une poel€ Qvec 1€ cardme), |es
£3jre dorer de Chaque Cote €t QJjouter |Q cannelle

) Dans un saladier, melander un ku£ gvec e 1ajt
et tremper des tranChes de brjoChe

) Les £ajre dorer dans une poele Qvec heurre et
Sucre

. AJjouter ]es pommes Qu cardme) beurre S3le dessus

-
-
-
-
-
-~
-~
-
~




“ LE PAIN SNICKERS *
Tartine d’Aroent ) 018

Red)isees par 1€5 eneants de 1’ecole prindire V. hudo § Qujtnper

1. LE PAIN

INGREDIENTS :

K009 de £arjne

1159 de cacahuetes pile€s

4 barreS de ChoColat Qu cardme)
Y2 verre de 13it

1259 d’equ

109 de levure

109 de se)

PREPARATION :

° Deldyer 1Q )evure dans e verre de 13t Chaud

° Dans un saladier, meladnder 13 €£arine, puiS dans
|e pujt d& £arine, verser 19 1evure deldyee

° Mettre un peu d’equ, 1eS cacahuetes €t melanger
Jusqu’3 £ajre une pate

. Petrir

. L3isser reposer 1h 3 temperdture dmbiante

. Avant de mettre Qu four ¢))0°(>, jnserer &4
barres de ChoColqt

° bumidi€ier 1Q pate et enfourner pendant [ mij-
nutes

7. LA (CoMpoTE SU(REE
INGREDIENTS -

7 carottes

). pomes




“ LE PAIN SNICKERS “

¢ Sujte >

1 bhanane
1 verre de juS multj £rujts

PREPARATION :

° Eplucher 1e5 1e9umes puiS 1eS déecouper en mor-
Cequx

° Mettre 1eS carottes dans 13 C3sserole Qvec un Fond
d’equ

° 10 minutes QpreS, Jjouter |€ Verre de juS de £rujts
et |eS QutreS morcedux de £rujts

° L.Qjsser mjjoter 30 Mjnutes 3 £eu Mmoyen

° Mixer |e tout et deguster !

3. LA (ompoTE SALEE
INGREDIENTS -

1) betterqves

) pommes

PREPARATION :

. Eplucher 1€5 pommes

. Decouper €n des 18§ £rujtS €t leIumes

° Les mettre dans une casserole § FEux moyen gvec
un peu d’equ

. L.3isser mjjoter 0 MinutesS pujiS mjxer

. Bonne dedustation !




“ TARTINES EN FEIE
Tartine de Bronze 7 0]§

Red1isees par 1es encantS de )’ecole maternelle du duinguis 3 Quimper

1. PAIN TARTINE SALEE
INGREDIENTS :

1K9 de £arine

1 parquette de St Moret

A €13con de 9raines de Sesame

1 demi cupe de )evure de hou)anoer
Se) et pojvre

PREPARATION :

° Melanger 1Q |evure 3 de )’equ tiede €t Jjouter |3
|evure deldye€ 3 1Q €£arjne

° M3)axer pour optenjr une pate homo9ene

. Laisser reposer ) h dans un moule 3 CIKe

. Cuire Qu four 3 )10°C pendant 40 minutes Qvec un
rAMEqUin d’equ dans |e Four

7. FONDANT DE TRI0 DE CAROTTES
INGREDIENTS -
3 Carottes jaunes
3 Carottes nojres
3 carotteS orande

PREPARATION :

. Cuire 1€5 carottes Sepdrement et en £3jre I pu-
re€S qvec 1e St Moret

o §aler et pojvrer

. SQupoudrer de 9raines de SseSame




“ TARTINES EN FETE
¢ Sujte >

3. PAIN DE (EREALES A LA POMME ET SA MAR-
MELADE Dou(k

INGREDIENTS :

4 poMeES jaunes

4 poMeES vertes

4 pommes rou9es

1K9 de €romaoe blanc

7009 de Sucre €in

k9 de £arine de pain de ceredles

1 demj cube de )evure bou)anere

PREPARATION :

° Melanger 1Q 1evure delQyee dans de 1’edu tiede a3
|9 €£3rine €t mqlaxer |€ tout

o Ajouter €S pomMES VErtesS Coupees en petjtS cubes
J Malaxer

* Fermer )€ pain en boule et cujre Qu Four 3 )10°(
qvec un ramequin d’egu pendant 4o mijnutes

. Cujre €S QutreS pommes

° Fajre une compote qvec 1e £romage blanc

) Servir Quec €S tartinesS coupeeS €n tranCches
epajSSes




“ TARTI (oLoRrS “
Tartine de Bronze 7) 01§
Req)isees par 1es encants de 1’ecole primdire du Rour? § £rue-Gaberic

1. PAIN

INGREDIENTS -

) SachetS de levure hou)anere

) pincees de sucre

5009 d’edu 3 0 °

) cujlleres 3 caFé de se)

9009 de €arine

1 Sachet de ponMmes Sechees

| c3rotte )Quee, epluChe €t deCoupee

PREPARATION :

) Mettre e tout dans un S3ladier

) M313xer 1Q pate

o L9 13jsser repoSer dans un endrojt Chaud €t humjde
pendant quelques heures

. Mettre Qu four |k

). TARTINE SALEE
INGREDIENTS -

(Qrottes — RadiS — Mache

1 jaune d’oeus

Thon

1 cujllere 3 Soupe de Moutdrde
VinQiore — hjle de tournesSo)
(iboulette

Al

Sel et pojvre




“ TARTI (oLoRS “
¢ Sujte >

PREPARATION :

) Melanger e jaune d’ku€, 19 Moutdrde, 1€ vinaj-
ore, e Se) et |e pojvre puiS tout en £ouettant, Qjouter
de 1’hujle juSqu’3 obtenir )1Q texture de MmayonngiSe Sou-
haitee

. AJjouter 1€ thon, 19 cipoulette et 1°3aj)

) Decouper 1S e Iumes

3. TARTINE Su(ReE

INGREDIENTS

L. confiture de pommes : 4K9 de pommes — 500 m)
d’equ — JK9 de Sucre - ) cjtrons

Le Sable breton : ) jQunes d’cu£s - §09 de sucre — §0.9
de beurre — 1409 de £arine - § 9 de levure — ) pin-
CeeS de €leur de se) de Querande

Le carame) : %2 Qnanas — ) cujlleres 3 cafe d’equ -
7009 de Sucre

PREPARATION :

) L9 confjture de pommesS : Mmettre e tout en Co-
cotte pendant 50 mijnuteS pujS mettre en pot Qu refrj-
gerateur

) Le Sable breton : tout Mmelanger et 13isser repo-
ser ) h Qu re€rj9erateur pujS enfourner )0 g 0 Minutes
qu Four 3 180°(

) Le cardme) : verSer |e Sucre dans 1’edqu dans une
cassero)€ et Qjouter €S an3INAS JpreS Crdmeljsation




“ Tartj-Croque Qu pays des carottes
et 19 tartine de zouzoy “

Prix d’hoNNEuR ) 018
Redlisees par 1es encantS de 1’ecole primdjre A Duvdl 3§ |_andrevarzec

A- Tartj-Croque Qu paysS desS Ccarottes

1. LE PAIN :

INGREDIENTS -

400 M) d’equ, 3 cujlleres 3 Ca€e de Sel, 4 cujllere 3
soupe de Sucre, 5509 de £arine Spécidle pain, 1309 de
£3rine complete, ) cujllereS 3 C3fe de |evure hou)an-
gere, 1509 de nojx, 1509 de nojsettes.

PREPARATION :

) verser )’equ, e Se), |e Sucre, |es £arjnes et 19
|evure dans 1Q cuve de 19 MAchine a pain

. Ajouter QpreS 1€ petriSsqoe cenviron )0 Mmjnutes
apreSy |€S nojx €t NojSettes

* Faire cujre e pain

). LA GARNITURE
INGREDIENTS -

3 Carottes

1 petterave

Mache

Fromaoe £rdiS qux echalotes
Beurre

Que|ques 1ardons

EQu

PREPARATION
) £plucher )es carottes
. Couper que)ques ronde)les et raper |e reste




“ Tartj-Croque Qu paysS des carottes
et 19 tartine de zouzou “
¢ Sujte >

. Les £qjre revenir dans du beurre Quec un peu d’equ
pendant 10 tijnutes

. Faire revenir 1€S 13Qrdons dans une poele

) Melanger e £romage £raiS qvec |es carottes

) Etdler Sur 1Q tartine de pajn et decorer Quec 19
betterave, 13 mache €t 19 rondelle de carotte

B- « LA TARTINE DE zouzou »

1-  LE PAIN

INGREDIENTS -

009 d’equ, 3759 de £arine, | Sachet de levure, ) cujl-
lereS 3 Ca€e de se)

PREPARATION :

* Mettre 1Q levure dans de 1’equ tiede

) Mettre 1Q £3rine dans 1€ Saladier et qjouter |e
sel et 13 levure deldyee

) Melanger

. Laisser reposer 1Q pate ) h

. Prechauf£er 1e four 3 ) 40°(

. Mettre de 19 £3rine Sur 13 table, poSer 13 pate
dessuS, 19 mQalaxer doucEmeEnt et 19 Mettre Sur une
plaque de cujsson

° Cuire ) 5-30 mijnutes 3 140 °(

7- LA GARNITURE

INGREDIENTS :

7 verreS de Sucre, )Em) de creme £raiche, 709 de
beurre, 4 pommes, )0 9 de chocolat, ] 9ouSSE de vanjlle

PREPARATION :
° Mettre )& Sucre dans 19 poele

) Une £ojis qu’j) €St dmbre, Jjouter |Q Creme |iquide

et 5o 9 de beurre
Melanger

Mettre dans un bo)
Reserver 1€ carame)
pejer 1eS pommes et |es couper en 4

Retirer 1S pepins et |es recouper en )

Couper 13 vanjlle et recuperer €S 9raines

Cuire 1es ponmesS Qvec e reste de heurre pendant
16 minutes et qjouter 1Q vanjlle

. Sur 1@ tranche de pain, mettre e caramel, les
pommesS et raper |€ ChoCo)dt dessus
) Bon Qppetit !

o0 6.0 6 0 e
-




“ LES DELICIELSES TARTINES
Prix du jury pour |Q partiCipdtion
RéQ)isées par 1es ensants de 1’école maternelle du Bour9 § [Sr9ué-Gabéric

1. TARTINE SALEE
INGREDIENTS :

4 cQrottes
] bojte de thon
Fromn3fe type St Meret
(iboulette
Pain

PREPARATION :

Eplucher 1es carottes

Les 1qver et |eS Couper €n 9roS hnorCequx

Les cujire 40 minuteS dans de 1’equ bouj)lante

Couper 1es branches de Ciboulette 3 1’qide de Cjsedux
Dans un Saladier, melanger 1€ thon, 1€ £romafe et 19
Cipou)ette

) (ouper 1€s carotteS en petitS torcequx et |eS qjouter Qu
Melange

° Etaler 19 prepargtion Sur une traNChe de pain

. Deouster

1. TARTINE SW(REE
INGREDIENTS

4 pommes

Sucre vani)le

Pain




“ LES DELICIELSES TARTINES “

¢ Sujte 3 " ST . o
PREPARATION
° Eplucher 1€5 potnnES pujS 1€S Couper en morcequx :
. Les cujre environ 4 minutes dans 1’equ bouj)lante

° Eoutter 1eS morcEdux de pomeS €t 1eS mettre dans
un SQladier

. AJouter 1€ Sucre vanjlle et melanger

° Etaler 1Q compote de ponnes Sur € pain

° Deuster




“ NUAGE DE PLUIE DE CAROTTES
SUR DE LA PELOUSE -

“ COULANT BE (ARAMEL
SUR OUN LIT DE POMMES “
Prix du jury pour |Q partjCipatjon
Redlisees par €S ensants de |’ecole primngire Kergodt Ar | €z 3 Quimper

1. LE PAIN

INGREDIENTS -

009 de £arine type 55

1 cuj)lere 3 Cafe de se)

1509 d’edu tiede

) sachets de 5 59 de levure pou)anere

PREPARATION :

. Mettre 1@ £arine dans |e batteur quec |e se)

) AJjouter )’equ et 19 |evure

* LQjsser poser 1€ melande recouvert d’un torChon pen-
dant 1h30

) Fasonner en hou)e et 13jsser poser de nouvedu {ho
bumidi€ier Quec un peu d’equ

° Cuire 3 10 0°C pendant 35 minutes

7. LA GARNITURE SALEE :
INGREDIENTS -

) carottes

7009 de brousse

Roquette

Vindjore balsamique

bujle d’oljve

Parmesan




“ NUAGE DE PLULIE DE CAROTTES
SUR DE LA PELOUSE -

“ COULANT BE (ARAMEL
SUR ON LIT DE POMMES “

¢ Sujte >

Sel, pojvre

PREPARATION :

. Eplucher et raper €S carottes

. Dans un 9rand bo), Melander 1es carotteS quvec 13
brousse, 1’hujle d’oljve, 1€ vingjore balsamique, 1e se) et
€ pojvre

. Etaler 1Q prepdrgtion Sur |€S tartines

. Sur e dessus, qjouter quelques £euj)les de roquette et
quelques copequx de parmesan

LA GARNITRE SU(REE

INGREDIENTS :

Tranches de pain cjdem recette preCedentes
5 pommes

159 de peurre

4009 de sucre en poudre

40c) de creme £raiche

Sel

PREPARATION :

. Redliser un carane] Quec |e Sucre en poudre, |9 Creme
£raiche et e se)

. Eplucher 13 pone €t 13 Couper en petjts morcedux
) FQjre £ondre |€ beurre dans une poele et £ajre re-
venir 1S morCequx de pohnmes

° Ajouter une parti€ du cargme] et 13jSser chaufFer
1 3°) Mminutes 3 £eu treS doux

° ToQster €S tranches de pain

) Deposer 1€S tnorcedux de pohntnes et verSer |e reste
de carame)




“ LA KERGO'(AROTTE *
et
“ LA (b0(0"PAULINE *
Prix du jury pour |Q partiCipation
Red)iSeeS par 1€S enfants de )’ecole primajre P Ker9omard § Puimper

“ LA KERGO’CAROTTE “
1. LE PAIN

INGREDIENTS

N009 de £arine type L5
109 de se) €in

109 de Sucre en poudre
709 de levure hou)andere
Va L de 13it

Y2 t35se d’equ tiede

509 de beurre rdmo)lj

PREPARATION :

. Mettre 19 levure et un peu d’equ tiede dans une
tasse

° Del@yer 1es deux compoSants

. Sur 1€ plan de trqvail, diSpoSer 1Q £3rine et For-
mer un pujt

. Ajouter 1€ Melande evures/equ, e Se), e Sucre et
e beurre

° Melanoer 1€ tout €t Qgjouter )€ 13jt proIressive-
MENt juSqu’3y CE que |1q pate £orme une houl€ quj NE Co)le
pas Qux Majns

* Petrir 1Q pate

° L_Qjsser repoSer 19 pate dans un SQladier dans une




“ LA KERGO'CAROTTE *
et
“ LA (v0(0’PAULINE *

¢ Sujte >

piece entre 18°C et ) 0°( pendant environ 3 heures

° Petrir de nouvedu )3 pate Sur un plan de trqvajl
£3riné

° DiSpeser 1@ pate dans un plat 3 caKe antiddheSi<
dllant Qu €our

L_3isser repoSer de nouvequ Y2 heure

Prechaue€er 1€ four 3 )10 °C

Lajsser cujre pendant 4o minutes

Retirer )€ pain Cujt du plat et 13jsser refrojdir
Deguster

) . PUREE DE CAROTTES AL CUMIN
INGREDIENTS :

7509 de carottes violettes, orgnes et hlanches
A ponme de terre

1 cujllere 3 ca€e de cumin

137 cujlleresS g Soupe de 13jt

1 £romage type « vache quj rjt »

1 pincee de se)

PREPARATION :

° peler, 1Qver et cujre |eS le9umes dans une casse-
role d’€3u SJ)ée crecouvrir ]S 1é9umes d’equd

° Fajre bouj)lir pendant ) o minutes environ

° Eoutter 1€5 1e9umes

° verser 1es 1e9umesS dans 1€ mix€ur Quec le |3ijt,
|€ £romgoe et 1€ cumin

. Garnjr €S tartines de pure€ de carotteS de chaque

couleur €t deduSter Quec du perSjl ou du SQutnon ou du
Jambon £ume

“ LA (vo(o’PAULLINE “

1. BAGUETTE VIENNOISE
INGREDIENTS ¢POLR ) BAGLETTES -
7509 de £arine

79 de levure de bou)anoer

79 de Sucre

~ /5c) d’equ

79 de peurre mou
79 de 13it en poudre
1 pincee de se) '
1 jaune d’guf




“ LA KERGO’(AROTTE “
et
“ LA (vo(O’PAULINE *

¢ Sujte >

PREPARATION :

° verser 1Q evure dans un verre d’equ

. Dans un sqladier, verser 13 £3rine, le Sucre, e
sel, 19 levure et e 13jt

. Ajouter |e peurre en petitS morcedux

° Petrir pendant 10 minuteS en £3jsant une poule

. Couvrir et 13jsser reposer | heure

° Fasonner 1Q pate en petjteS hauetteS allonees
J Placer €S Sur une plaque et |qiSSer encore re-
peser | heure

° AVEC un Coutequ, £3jre une entajlle tous |es ) cm
° Enduire 1es baouettes quec |e jaune d’uf

. Cuire & D10°C pendant )0 minutes

). PATE A TARTINER
INGREDIENTS -

1509 de choco)at

A cui)lere 3 Soupe d’equ
10C) de creme )jquide

709 de peurre

) cujlleres 3 Soupe de mie)

PREPARATION

* Dans un sqladier, mettre 1509 de Chocolat en mor-
Cequx QVEC un petit peu d’equ

J Mettre 13 prepdrdtion qu mjcro-onde pendant ) mn
o Ajouter 10c) de creme )iquide et melanger

J FQjre €ondre )09 de beurre

o Melanger e tout en Qjoutdnt ) cujllereS 3 Soupe
de mije] et mettre qu ref£rjerdteur

3. POMMES RISSOLEES
INGREDIENTS

4 3 6 pommes

759 de beurre

) cujlleres 3 cafe de sucre

PREPARATION

L_qver ]es pommes et |esS eplucher

Couper €S pommeES en £ines tranches

En)ever deljcatement e centre :

Faire fondre )€ beurre dans une pocle

Mettre 1€S tranches de pommes 3§ risSoler Qvec un
peu de Sucre pour £3jre carameljser

) Survejller 19 cujSSon €t ne pas ouplier de retour-
ner 1€S pommes de temps en temps

o Deguster




“ Tartine potagere “ et “ Bard’mann aval “
Prix du jury pour |Q partiCipation
Redlisees par 165 encants de 1’ecole primdire du Roujllen § Erue-Gaberic

PAIN AU POTIRON
INGREDIENTS -

3009 de potjron,

79 de |evure de boulanoer,
1 pincée de sel,

5609 de €arine,

1 jaune d’gu£ pour dorer

PREPARATION :

° Fajre cujre )& potjron 10 MN § 1’€3u ou § 13 va-
peur Bien egoutter €t )& reduire €n pure€

) Beurrer un Mmoule 3 93t€Qu ou t3piSSer 1€ £ond de
papjer Su)£uriSe

. Mettre 1Q 1evure et b M) d’equ tiede dans 1€ bo),
bien meladnger | aisser 10 mnh dans un endrojt tEmpere
) Tamjser 1e se) et 500 9 de £3rine dans un $313-
dier  Ajouter e potiron, €t |€ melande |evure

. TrQvailler Quec une cuj)lere €n bojsS puiS Qvec |es
Mains jusqu’y que 13 pate Forme une houle )ederement
col|qnte

° RQjouter du liquide Si 1Q pate est trop SeChe ou de
1Q €£3rine Si €]le est trop Co)lante TransS£erer Sur un
plan £arine €t petrir 10 Mmnh .39 pate dojt-etre Souple
et e)aStjque Incorporer JSSEz du reSte de £3rine pour op-
tenjr une houle 1isS€ |.Q mettre dans un S3ladier hujle
et couvrir d’un £ilm Jlimentajre

) LQjssez lever | b dans un endrojt tempere

) Battre |’gu€ ) cujllere d’€qu pour dorer € pain
et £ajre cujre 10 mn




“ Tartine potagere “ et “ Bara’mann qval “
¢ Sujte >

TARTINES SALEES

INGREDIENTS POLR 2 oL 3 TARTINES
5 carottes,

1 3 ) tranches de viande des &risons,
1 mozz3re))q,

7 3 3 tomates cerjses,

(iboulette,

Y2 € 3 C de cumin,

1 pincee de pojvre,

1 Clou de 9jrofle

PREPARATION

° £plucher )es CcarotteS, pujS Couper —)eS en petits
hnorcequx 3€in de 1eS cujre dans une casserole d’equ
SQlee .

° UNE £oiS |€S CcarotteS CcujteS eSS mettre dans un
Sqladier qvec 1e cumin, e Se), |e pojvre et e Clou de
9iref)e, pujS mijxer

° £taler Sur votre tartine votre pure€ de Carotte

) Couper 19 viande en petites bandelettes de ) cm
de londueur et 0,5 chn de 13qr9eur

J PoSitionner €S handeletteS en damjer Sur votre
tartine puree de carotte

) Fortner 13 mozzare)lq en 3 ou 4 petjteS houles
quE vouS pouvez poSjtjonner 3 votre 9ujSe Sur 13 tartine.
° (ouper voS tomates ceriSes en deux et decorer votre
trQNChe de pajn comme vouS |€ Souhdjtez

) Rajouter |Q Cihoulette

° Bon Qppetit !

TARTINES SUCREES
INGREDIENTS -

&/7 Pommes,

) /3 pojres,

70 3 0 9 de beurre,
7 Ca s de mijel,

) palets bretons,

7 9ousses de vanijlle,
2 € 3 Cc de canne)le,

PREPARATION

° £plucher )eS pommes et 1eS pojres et |es Couper
en petjtS morcequx Mettre 4/)  pomme de Cote A€iN
de 13 cardmeljser

. Cuire )es morcequx de pojres et de pommes dans
une casserole d’equ.

° Une £ojS 1S £rujtS precujtS, edouttez-]eS, majs
attentjon, 93rder un £ond d’€3u pour votre Compote

) Mettre 185 £rujtS dans un S3ladier qvec e £ond
d’edqu, 13 vanjlle et 19 canne)le.

) Mixer |€ tout €t |QjSSer |Q Compote refLrojdir
verser votre Mmij€) Qvec 1€ beurre dans une poel€ pour
qu’{) Se caramélise Une £oiS |e carame) Formé Jjou-
ter 1Q %2 pohnmE Coupe€S en petjtS morcequx

) LorSque 1es pommes Sont cardmelisees djsposer
S€lon votre €nvie Sur |1Q tartine.

) £craser 1es paletS bretons a€in de 1es reduire en
poudre, pujS SQupoudrer votre tartine en £onctjon de vos
9outS

. Il ne reste plus qu’q deguster Bon Jppetit 1



“ LA z0LA (RASLANTE “
et

“ TARTINE Duo DeLICES “
Prix du jury pour |3 partiCipadtion
Reqlisees par 1es ensantS de )’ecole primajre £ zOLA § Sujmper

“ LA z0LA (RASVANTE “
INGREDIENTS -

4 pommes,

709 de beurre SQle,

) cujllereS 3 Soupe de miel,
1009 de Sucre,

1009 d’amandes e£f€jlees.

PREPARATION :

. (ouper )€eS pommeES en |ame)les

° Dans une casserole, £3jre fondre |€ heurre,
djouter 1€ mijel et |e sucre, 13jsser mjjoter

° FQire dorer 1€S amandes

. LQisser refrojdir €t gsSempler 1€ tout

“ TARTINE Duo DeLICES “
INGREDIENTS -

009 de carottes,

1 pomme,

1 ©ionon,

Y brins de thym £rajs,

1 feuj)le de 1qurier,

Co9 de poudre d’amandes,
1 cujllere 3 Cafe de Curry,
75c) d’equ:

Sel, pojvre




“ LA 20LA (RASVANTE “
et
“ TARTINE Duo DeLICES “

¢ Sujte >

PREPARATION :

° Faire revenir )’ojonon €t )& curry

. AJjouter €S carotteS predldblement epluchees et
deCoupeeS, hjen £ajre dorer €t Jjouter |€ thym, |€ )Qu-
rier, )’€Qu et 3ssqjSonner (Se) ets/ou pojvres

* Cuire pendant 0 mjnutes

° AJjouter 19 poudre d’3mandes €t mixer e tout

* Couper 1@ ponMme en petjtS deS et €£ajre $3isir 3
1Q poele, puiS 1es additionner 3 19 puree de carottes

° L_3isser ref£rojdir

. Deduster
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Recettes du concours culinaire 2020

1- Dessert d’Or primaire : « le papoinaichinelle de Lange’Paul »
Ecole primaire Paul Langevin a Quimper

Ingrédients :

Pour le géteau Pour le croustillant Dacguoise
+ 300 g de panais - Jus d'une boite de pois chiches cuits au
« | prange non traitée naturel (environ 250gr) Aquafaba
o | ceuf - 75 gr de poudre d’amande
« | cuillére & soupe de miel - 75 pr de sucre glace
» 1 cuillére & soupe de sirop d’érable - 2 sachets sucre vanillé

» 2 cuilléres de sucre

« 50 g de beurre

» 60 g de farine de pois chiches

« Levure chimigue

o 1/2 cuillére & café de cannelle en poudre

Pour les Pap corn : utilisez les pois chiches égouttés dans la dacquoise

4 cuilleres a soupe de sucre

Préparation :

Pour le gateau : préchauffer le four a 180°. Eplucher les panais, les couper et les cuire 15
minutes dans |’eau bouillante. Egoutter et mixer en purée. Laver I'orange, prélever le zeste et
récupérer le jus. Battre I'ceuf et le sucre jusqu’a ce que le mélange soit blanc et mousseux.
Ajouter la purée de panais, 2cuilleres a soupe de jus d’orange et 1 cuillere a soupe de zeste.
Ajouter également le miel, le sirop d’érable, le beurre fondu, et 4 pincées de levure. Tout en
mélangeant, ajouter petit a petit la farine. Verser dans le moule puis mettre au four 20
minutes. Laisser refroidir.

Pour la dacquoise : pendant la cuisson, monter I'aquafaba en neige et ajouter 2 sachets de
sucre vanillé. Mélanger le sucre glace et la poudre d’amande puis incorporer la neige
d’aquafaba délicatement. Verser la pate sur une méme épaisseur sur un papier sulfurisé et
mettre au four 15-20minutes a 180°. Laisser refroidir jusqu’au durcissement et passer au
mixeur pour faire le croustillant.

Pour les pop-corn : sécher les pois chiches et les enrober de sucre en mélangeant dans un
saladier. Les passer au four 15 minutes sur un papier sulfurisé. Les caraméliser dans une poéle
comme les pop-corn.

Il vous reste a monter le papoinaichinelle : démouler le gateau, étaler une couche de
croustillant sur le dessus. Saupoudrer ensuite la surface de sucre glace. Répartir les pois
chiches facon pop-corm pour finir.

Bonne dégustation !



2- Dessert d’Argent primaire : « la lentoos »
Ecole primaire du Rouillen a Ergué-Gabéric

Ingrédients :

Pour les crépes (8 a 10) : Pour la creme de spéculoos au tofu soyeux :
150g de farine de blé T65 100g de tofu soyeux

100g de farine de lentilles vertes 75g de spéculoos

% cuillére a café de sel 1 cuillere a soupe de purée de sésame

2 cuilleres a soupe de sucre vanillé

50 cl de lait

2 ceufs

Préparation :

Pour les crépes : verser les farines dans un saladier, y ajouter le sel et le sucre. Mélanger.
Creuser un puits au centre, y casser les ceufs et les battre en omelette. Ajouter peu a peu le
lait en mélangeant au fouet jusqu’a ce que toute la farine soit incorporée. Laisser la pate
reposer une heure a température ambiante (la pate est moins élastique, elle s’étale mieux et
donne des crépes plus moelleuses). Mélanger la pate a I'aide d’une louche pour I'aérer. Faire
les crépes.

Pour la creme de spéculoos : mixer les spéculoos, le tofu soyeux et la purée de sésame jusqu’a
obtention d’un mélange lisse. Si vous le souhaitez, vous pouvez ajouter plus de spéculoos et
une cuillere a café de sirop d’agave (question de go(t personnel...). Conserver dans un bocal
hermétique au frais. Consommer rapidement.




3- Dessert de Bronze primaire « gateau aux carottes en plusieurs
langues »
Ecole primaire Kerjestin a Quimper

Ingrédients (tous les ingrédients sont bio) :

3 ceufs

175g de sucre

175g de farine

1 verre d’huile

1 sachet de levure ou 1 cuillére a café de bicarbonate
2 carottes

150g de noix

Cannelle et gingembre selon le go(it

1 orange

Préparation :

Casser les ceufs dans un saladier, y ajouter le sucre et bien mélanger. Mettre la levure puis les
carottes rapées et le zeste d’une orange. Ne pas oublier la farine. Casser les noix en morceaux
et les mettre dans le mélange. Enfin, ajouter la cannelle et le gingembre selon votre go(t.
Cuire dans un moule a cake 15-20minutes a four chaud (250°) puis 20 minutes a 200°.



4- Dessert d’Or maternel et prix spécial du jury
Hugo »
Ecole Victor Hugo a Quimper
Ingrédients :

Pour le crémou :

1 grande boite de conserve
1 tablette de chocolat noir dessert
1 pincée de cannelle

Pour le jamectal :

3 ceufs

% citron

120g de sucre + 1 sachet de sucre vanillé
100g de farine de pois chiches

100g de maizena

% sachet de levure

1 cuillére a café de paprika

% cuillere a café de cardamome
Morceaux d’oranges confites

Pour les boucharocs (environ 10 sucettes):

100g de chocolat noir

80g de pois chiches

3 cuilléres a soupe de sucre

2 cuilléres a soupe de jus de citron
50g de beurre salé

1 boite de mikado

Cardamome

Paprika

Préparation :

Pour le crémou :

: « le trio de Victor

Battre I'aquafaba (jus de pois chiche) en neige. Faire fondre le chocolat. Incorporer le chocolat
a la mousse. Ajouter une pincée de cannelle. Mettre au frais 2 ou 3 heures.

Pour le jamectal :

Dans un saladier, mettre les jaunes d’ceufs (dans un bol, mettre les blancs et les monter en
neige). Ajouter aux jaunes d’ceufs, le sucre, le sucre vanillé et mélanger jusqu’a obtenir un



ruban. Ajouter 2 cuilléres a soupe de jus de citron fraichement pressé. Ajouter la farine de pois
chiches, la maizena et la levure, mélanger. Ajouter une cuillere de jus de citron et le paprika.
Mélanger puis incorporer les blancs d’ceufs avec la cardamome. Une fois la préparation bien
lisse, verser dans les moules. Enfourner dans un four a 200°C pendant 20 minutes.

Pour les boucharocs (environ 10 sucettes):

Faire griller les pois chiches saupoudrés de paprika au four a 200°. Pendant ce temps-I3, faire
fondre le chocolat avec 25g de beurre. Dans une deuxieme casserole, préparer le caramel
(sucre et citron a cuire jusqu’a obtention d’un mélange brun, sans cesse remuer puis sortir la
casserole du feu et y ajouter de nouveau 25g de beurre). Une fois le chocolat fondu, y verser
les pois chiches sortis du four et mélanger. Sur une plaque, placer une feuille de papier
sulfurisé et y faire des petits tas de 4 a 5 pois chiches. Poser un mikado dessus et verser 1
cuilléere a soupe de caramel. Mettre au frigo pendant 2 heures.

5- Dessert d’Argent maternel : « dessert de comtes »
ALSH maternel Cascade a Quimper

Ingrédients :

Pour les galettes :

Pour la compote :

100g de flocons d’avoir
150g de sucre

90g de beurre

35g de farine

1 cuillére a café de levure
1 ceuf

1 pincée de sel

2kg de pommes « Pink lady »
1lkg de betteraves cuites
200g de sucre

2 gousses de vanille

Préparation :

Pour la compote : laver et couper les pommes et les betteraves. Les mettre dans la casserole
avec le sucre, la vanille et un peu d’eau. Faire cuire 30 minutes et passer le tout au moulin.

Pour les galettes : mélanger tous les ingrédients dans un saladier. Laisser reposer 1 heure.
Disposer en petits tas sur le papier sulfurisé et faire cuire 10 minutes a 200° au four.




6- Dessert de Bronze maternel : « le diablotin du Quinquis »
Ecole maternelle du Quinquis a Quimper

Ingrédients :

1 boite de haricots rouges égouttée
2 patates douces

100g de beurre % sel

4 ceufs

150g de sucre roux

1 tablette de chocolat noir patissier
3 cuillere a soupe d’huile de noix

1 cuillere a café de paprika

1 pincée de sel

Préparation :

Egoutter les haricots rouges et les mixer en purée. Eplucher les patates douces, laver et couper
en cubes puis précuire au beurre pendant 10 minutes. Ajouter 2 cuilléres a soupe de sucre
roux, faire dorer. Dans la purée de haricots rouges, ajouter I'huile de noix, les ceufs, le reste
du sucre roux et bien mélanger. Faire fondre le chocolat au bain-marie et incorporer a la pate.
Ajouter 1 cuillére a café de paprika. Verser dans le moule toute la préparation et répartir les
cubes de patates douces. Enfourner dans un four a 180° pendant 35 minutes. Servir froid.

Recettes du concours culinaire 2020 (suite)

7- « Chocopatate »
Ecole primaire Frédéric Le Guyader a Quimper

Ingrédients :

Pour la mousse :

Pour les chips :

300g de patates douces 1 betterave rouge
100g de chocolat noir 70% Sucre glace

100g de créme de coco bio

40g de sucre non raffiné

1 gousse de vanille

Préparation :

Pour la mousse : éplucher les patates douces, les laver, les couper en morceaux et les cuire a
la vapeur. Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre au micro-ondes. Ajouter la creme




de coco et le sucre. Remuer. Verser le chocolat sur les patates douces. Mélanger et mettre au
réfrigérateur 2h.

Pour les chips : éplucher les betteraves et les couper en fines tranches. Les faire sécher au four
pendant 1h. Les saupoudrer de sucre glace.

8- « Moelleux aux carottes et a la cannelle »
Ecole primaire Jacques Prévert a Quimper

Ingrédients :

250g de carottes

50g de farine

1 sachet de levure

2 ceufs

130g de poudre d’amande
100g de sucre

1 cuillere a soupe d’huile
1 pincée de sel

Cannelle

Préparation :

Préchauffer le four a 200°. Raper les carottes. Réunir tous les ingrédients dans un saladier.
Bien mélanger jusqu’a obtenir une pate homogéne. Disposer la pate dans les moules et faire
cuire 20 a 25 minutes.

9- « Muffin aux potirons, épices et aux pépites de chocolat »
Ecole primaire Léon Blum a Quimper

Ingrédients :

170g de purée de potiron

2 ceufs

10 cl d’huile

175g de farine

125g de sucre cassonade

1.5 cuillére a café de cannelle et de gingembre
% sachet de levure chimique

50g de pépites de chocolat

Préparation :

Préchauffer le four a 180°. Fouetter les ceufs avec le sucre afin d’obtenir un mélange
mousseux. Verser I'huile et la purée de potiron et mélanger 1 minute au fouet. Incorporer a
la spatule la farine, les épices et la levure chimique puis ajouter les pépites de chocolat.



Mélanger. Verser la pate dans des moules a muffins graissés et enfourner a 180° pendant 15
minutes. Laisser tiédir quelques minutes avant de démouler.

10- « Récolte des gourmandises de Jean Monnet »
Ecole primaire Jean Monnet a Quimper

Ingrédients :

Pour le gateau aux carottes :

175g de carottes rapées

175g de farine

3 ceufs

150g de sucre

5 cuilléres a soupe d’huile d’olive

1 cuillere a café de cannelle

1 cuillére a café de noix de muscade
50g de noix de coco

Préparation :

Pour la compote :

% patate douce

4 pommes

1 cuillére a café de cannelle
1 cuillére a café d’anis

Pour le gateau au chocolat :

200g de chocolat

180g de courgettes cuites
3 ceufs

60g de miel

100g de farine

1 sachet de levure



Pour le gateau aux carottes : battre les ceufs et le sucre jusqu’a obtenir un mélange crémeux.
Ajouter I'huile et battre pendant 1 minute. Peu a peu, ajouter la farine, la cannelle, la noix de
muscade et la noix de coco. Battre jusqu’a ce que tout soit bien mélangé et ajouter les carottes
rapées. Mettre le mélange dans un moule et enfourner a 190° pendant 40 minutes environ.

Pour la compote de patates douces : Eplucher la patate douce et la couper en cubes. Faire
bouillir de I’eau et plonger les |égumes dans I'eau. Ajouter la cannelle et I'anis. Faire cuire 20
minutes. Mixer et réserver au frais.

Pour le gateau au chocolat et courgettes : faire cuire 12 minutes les courgettes coupées en
morceau dans de I'eau bouillante et les mixer. Préchauffer le four a 180°. Faire fondre le
chocolat, mélanger les ceufs et le miel. Y incorporer le mélange chocolat/courgettes puis la
farine et la levure. Faire cuire 30 minutes au four dans un moule avec du papier cuisson au
fond.

11- « Petites croustades aux pommes »
ALSH Michelet primaire a Quimper

Ingrédients :

Pour la pate : Pour la garniture :

50g de farine de pois chiches
60g de poudre d’amandes

60g de flocons d’avoine

60g d’huile de coco ou de beurre
1 ceuf

45g de sucre complet

% cuillere a café de cannelle

% cuillere a café de badiane

1 pincée de sel

400g de petites pommes

1 sachet de sucre vanillé

% cuillére a café de cannelle

1 cuillére a café d’huile de coco
3 cuilléres a soupe de miel



Préparation :

Préparer la péate : préchauffer le four a 180°. Dans un bol, verser les farines et les flocons.
Ajouter I'huile et émietter le tout comme pour un crumble. Ajouter I'ceuf rapidement battu,
le sucre, la cannelle, la badiane et le sel. Malaxer avec les mains afin d’obtenir une boule de
pate homogene. Abaisser la pate sur une plaque recouverte de papier cuisson. Découper les
disques de pate avec le mini-cercle a patisser (ou a I'aide d’un verre retourné) avant de les
enfourner pendant 4 minutes. Sortir du four.

Garnir les croustades : réaliser une purée de pommes et déposer une petite cuillere a café au
centre de chaque disque de pate précuite. Laver et essuyer le reste des pommes puis les
couper en quartiers au-dessus d’une casserole. Ajouter le sucre vanillé, la cannelle et I'huile
de coco. Mélanger le tout et faire cuire 8 minutes a feu moyen, en remuant régulierement.
Garnir les disques de pate de quartiers de pommes cuits, ajouter un filet de miel, puis
enfourner 5 minutes. Déguster !

12- « La gaufre douce »
ALSH Pierre Perret primaire a Ergué-Gabéric

Ingrédients :

1kg de patates douces

6 ceufs

500g de farine

1 sachet de levure chimique
50g de beurre

Préparation :

Eplucher et couper en dés les patates douces. Les cuire a I'’eau bouillante salée 20 minutes et
réduire en purée. Dans un saladier, mélanger les jaunes d’ceufs, la farine, la levure et la purée
de patates douces. Ajouter le beurre fondu. Battre les blancs d’ceufs en neige et les incorporer
au mélange. Cuire au gaufrier !



