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Ateliers « WEIHNACHTSPLATZ

Les 6°™*° bi-langues de Mme BeyneiXx,
aidés par I’'équipe du restaurant scolaire (Agnes...)
ont profité des derniers jours avant les vacance
de Noél pour fabriquer des sablés a la cantine

de I'établissement.
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Ils vous en proposent la recette :

Mélanger a la main

500 g de farine (Mehl), 200 g
de sucre (Zucker),

1 paquet de sucre vanillé
(Vanillezucker), 3 ceufs (Eier) et
1/2 paquet de levure
(BACKpulver). Y%
Ajouter 250 g de a
beurre (Butter)

ramolli.

Laisser 30 mn au frigo, étaler la
pate, former les motifs et faire

cuire a 200°, pendant 8
minutes environ.
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« Mme Beywneix nows
a dovuwé la recette en
allewandl et on LCa
traduite ensemple.

Le jowr dlovant on avalit
préipare la pate et le lemn-
demain on La romené
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Géme

L'apprentissage des saveurs en

LE PETH=

Less 16 et 30 janvier, les éléves de 6°™ de Pierre Termier Mon-
DEJEUNER .. . | . 3
plaisir ont eu I'occasion de découvrir, accompagnés par une nu-
tritionniste (Hélene Fotiadi) et I'équipe du restaurant scolaire

(Sébastien Piano, Didier Cayon Glayere, Agnes..), les bienfaits d'un

petit déjeuner équilibré.

Apres des ateliers de découverte des saveurs (salé, sucré, acide et
amer), ils ont composé un plateau de petit déjeuner mélant céréales,
différents pains, produits laitiers et fruits frais.

LE PETIT

Ils ont ainsi pu mieux comprendre I'importance de varier les ali-
ments et de godter a tous les plats, y compris du temps de midi.

DEJEUNER




Petit déjeuner a Pierre Termier

« J'ai beaucoup aimé les ateliers ludiques,
surtout le go(t salé (cacahouetes, chips,
anchois tres salés...). Ce serait a refaire :
on a tous appris plein de choses, comme

les bienfaits des fruits contre les mala-
dies, le besoin du lait pour grandir,
et I'énergie des protéines. »

Lina L. 6°™4

Buffet :

DECOUVERTE



