ENTRE DEUX REPAS

De la cuisine graphique et participative pour créer...

un patrimoine culinaire commun

Entre février et juin 2021, plusieurs ateliers artistiques ont été menés avec la classe
des CM1-CM2 de I'école de Colroy-la-Roche. Tous ensemble, nous avons travaillé a
la création de ce carnet de recettes de cuisine graphiques qui rassemble les meilleurs
recettes de famille de la classe. Alors maintenant, en cuisine et bon appétit!

«Entre 2 Repas» est un projet de recherche artistique, mené dans le cadre du programme «Création en
Cours 2020-2021» des Ateliers Médicis. Mon projet propose de croiser design graphique, illustration et
cuisine afin de créer un portrait du territoire bas-rhinois en mettant en lumiere le patrimoine culinaire de

vos familles.
Merci a tous les chefs de Colroy! E M i£3G
GOUVERNEMENT TIE
L'iber'ré, o o
Ossiann Roux dhe MEylc1§

a

ossi-design.com
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Galgtte_de Lommes de terre/ 248 B ¥ FORET AL'ASSIETTE

panTnge'ln'ne P
Y La salade des Pprés et sous- hois

pour jes cuetlieurs du dimanche

de lardons*

e B
.

Préparation : 1 heure

Eplucher puis laver les pommes de terre [l A Feuilles d'Oxalis petite-oseille 250g de Mesclun Feuilles de Menthe Fleurs de Pissenlit

5 Brd W

FIeurs de Cardamine des prés Fleurs d’Ail des Ours Ciboulette

Raper les pommes de terre puis les essorer [Jj
pour enlever I'humidité

De nombreuses
plantes ne sont pas
— comestibles :
[ informez-vous et si
VOUS Ne reconnaissez
pas une plante, ne la
cueillez pas'!

Dans un saladier mélanger les pdt avec
l'oignon rapé, une poignée d’'emmental et
le reste des ingrédients

Ajouter un peu de farine pour lierletout  [JJj

1heure au réfrigérateur avant de cuire | LA VlNAlGRETTE

Dans une poéle huilée former des galettes

feuilles d'ail des ours

14

Faire dorer de chaque coté les galettes puis ||
une fois cuites, les déposer sur du papier
absorbant

A garder au chaud dans le four & 100°C le temps
de toutes les cuire !

huile de tournesol

. i A 5cas.
* * | ‘ vina;gr‘e:;esc:idre

moutarde

1/2 cac.

* possible de remplacer les lardons sel & poivre
par du jambon ou des gendarmes
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JEE | 4 Recette du

CAKE POMME-CHOCOLAT
-—v.a

Préparation : 10 minutes

) . . i : A N T
Dans un bol, mélanger tout les ingrédients i k4 4\ B e
sauf le chocolat et les pommes P

Ajouter les pommes et les pépites de
chocolat puis mélanger

Beurrer un moule a gateau

Verser la pate puis mettre au four

Cuisson : a 200°C 30 minutes puis 10 minutes
couvert d'une feuille d'aluminium

CONFITURE DE

Pour 4 a 5 pots
Fleurs de pissenlit caecaau==

1.

2.

cueillir des CitrONS m=s=mmcmcscmam==== s o
pissenlits OIANGES = - - o e ks
et garder

les pétales SUCTE = m s =

@ aérerles
fleurs 1-2h

5- laisser

reposer quelques
heures

Z 7-e
puis cuire 9

le jus avec

le sucre U
10 minutes

7.



GATEAU AUX PET'TS BEURRE
LA R

- ee—_—— s

TEMPS :
30 minutes
\ .
. N . - pour6a8 J . § Battre les oeufs et y ajouter le
[ ety 8 o chocolat fondu au bain-marie
| sonnes

S

Préparation : 10 minutes

Faire fondre le chocolat et la margarine [Jj Couper les

pommes en
quartiers

[ )
Ajouter le sucre puis mélanger B ®

Hors du feu, ajouter les oeufsun aun au |
chocolat fondu et bien mélanger

[]
Dans un moule rectangulaire alterner

des couches de chocolat et de biscuits [l

200g
de sucre

24 heures au frigo avant de démouler et servir

.459 ]
poudre e
d’amande'

WS

CONSEIL
Remplissez le moule
~ avec du chocolat fondu puis
des biscuits, on répete puis
on finit avec du chocolat
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par NEIla Pour 10 rouleaux

e , , . '{,\ > 200g Blanc de poulet

(cuit)
' 1 , 1 Carotte
Cas.
Soog . . concentré S . 1/2 Concombre
IRV . » 10 cCrevettes

8  Feuille de salade

150g Haricots mungo

1cas.
d'épices a
COUSCOUS

SOg Vermicelles de riz
(cuit)

10 Galettes deriz

Menthe

Préparation : 45 minutes ) ‘ ; ' Coriandre
Emincer les oignons puis les faire S 2
revenir dans un couscoussier

Hors du feu, ajouter le veau avec les pois
chiches, I'huile, les épices et saler/poivrer
Laisser macérer en préparant le reste

Mettre les pilons de poulet épicés et salés
/poivrés dans un plat allant au four

Egrainer a la main le couscous avec de I'eau
chaude du sel et de I'huile (2 CaS.)

Dans la partie haute du couscoussier :
mettre le couscous égrainé

g . Dans la partie basse du couscoussier : ajouter
50 ‘ le concentré de tomates, les carottes et navets
- épluchés et coupés ainsi que 2 litres d’'eau

e pois
d p , Cuisson 30 minutes a feu moyen
CthheS , = Cuisson du poulet 45 minutes au four & 150°C

Hors du feu, égrainer de nouveau le couscous
avec de I'eau et ajouter les courgettes en
trongons dans le bas du couscoussier

Cuisson 15 minutes a feu moyen

Faire griller les merguez dans une poéle puis _ ‘ . ' o
servir le tout ! o ! \ - Rouler la galette

. E bien serrée




U ~~ LA RONDE DES DOUCEURS AU

Le gateau au chocolat de Charléne

Pour 6 a 8 personnes 30 minutes a 180°C

Faring ==ssscccccaa===
Levure chimique =s=sssscscssca===

Chocolat == e ccccmam=

Pour 6 personnes 30 minutes a 180°C
Chocolat NOI' c e e e c === =

Chocolataulait semacmma=

oeufs TR T T R N P R RN

Le moelleux au chocolat de Louis |

sucre A S S S EEEEEEE .

Pour 6 personnes 10 minutes a 200°C

Farine EEEEEEEEEEE ...

Beurre - NN NN Em
Cho‘:o‘at C R B BN B

Levure chimiqué = e e e e = ===

Farine sssscsccsssssss .
Owufe === ==========o= Le gateau aux 2 chocolats de Mathéo

9 Faire fondre | Sucre
~ le chocolat
4 etle beurre

A Wmﬂwmﬁﬁm ieiec

Mélanger
le reste des
ingrédients

" Verser la pate
dans un moule
beurré puis

enfourner "Nt

e ——
o ~—--.‘\ A
‘/‘_‘

Ajouter le
chocolat fondu




