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BONJOUR GOOD DAY BUONA GIORNATA
DOBER DAN GOD DAGH LABA
DIENA DOBUR DEN KAAH MEPA GERA
DIENA GOEDENDAG GUDDEN DAG
GOD DAG TERE PAEVAST IL-GURNATA T-TAJBA

Le 9 mai, c'est la Journée de I'Europe |

Aprés la Seconde Guerre mondiale, |a France et I' Allemagne veulent faire la paix. Le 9 mai 1950,
le ministre francais des Affaires étrangéres, Robert Schuman, propose de s'allier pour faire
ensemble le commerce du charbon et de I'acier. C'est le début de la construction de I'Union

européenne.

L'Union européenne c'est quoi ?

L'Union européenne est formée par une association de pays (27 1) et d'environ 500 millions
d’habitants, dont tu fais partie. Nous avons pour la plupart |a méme monnaie, l'evro, et de
nombreuses lois en commun. Nous pouvons tous circuler, étudier, travailler et méme habiter

librement dans toute I'Europe.

Aix-en-Provence aussi est evropéenne |

Depuis 1960. la Ville d'Aix-en—-Provence a décidé de nouer des liens avec d'autres villes en
Europe. Path (Angleterre), Coimbra (Portugal), Grenade (Espagne). Pécs (Hongrie), Pérouse
(Italie) et Tubingen (Allemagne) sont les six villes amies d'Aix-en-Provence. Toutes ensemble,
elles font régulierement des échanges culturels, sportifs, mais aussi économiques et

politiques.

Un tour d'Europe des spécialités

A I'occasion du Joli mois de I'Europe, nous te proposons de franchir les frontiéres duv goot a
travers des recettes de France, d'Allemagne, d'Espagne, de Bulgarie, et bien d'autres encore, . a
réaliser seul ou en famille, afin que I'Europe s'invite a ta table.

Mets-toi aux fourneaux, Fais ton restaurant européen a la maison, découvre une playlist
spécialement créée a ton attention pour faire un tour d'furope également en musique et si tu
le souhaites envoie les photos de tes plats ou de ta séance de cuisine au Centre franco-

Allemand de Provence qui les publiera sur son site internet et ses réseaux sociaux.

Pour recevoir le lien de la playlist et pour partager ta photo avec nous, demande a tes parents d'envoyer leur

accord par mail 4 info@cfaprovence.com.




Retrouve a quel pays correspond chaque vignette |

Découpe les vignettes de la page svivante et colle-les a cété

des recettes correspondantes sur I'emplacement blev format

timbre dédié :

Astuce : les pays sont rangés par ordre alphabétique.







LES RECETTES
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DANEMARK : SMORREBRAD
(TARTINE A L'CEUF ET AU SAUMON)

Ingrédients :
e 4 grandes tranches de painnoir e 4 tranches de truite
(disponible en supermarché) ou fumée
pain de seigle e ‘] concombre
o 4 ceufsdurs e Mayonnaise
e citron e Unpeudaneth

Préparation : ‘

1.Fais cuire les ceufs 10 minutes dans de I'eau bouillante.

2.Ecaille les ceuf's et laisse-les refroidir.

3.Dans un saladier, écrase les oeufs durs et mélange-les a la
mayonnaise et au jus de citron.

4.Etale cette préparation sur chaque tranche de pain noir.
Place dessus une tranche de truite fumée.

5.Dépose ensuvite quelques tranches de tomates et
rondelles de concombre coupées en deux.

6.Rajoute un peu d'aneth.




ESTONIE : TOORJUUSTU-SUITULOHEPASTEET
(PATE AU SAUMON ET FROMAGE CREMEUX)

Ingrédients :
e 150 g de saumon fumé e Ycitron
e 150 g de fromage 4 la créme aux o Poivre
herbes

e (Quelques brins de ciboulette

Préparation :
1.Dans un bol, mélange le fromage, la ciboulette ciselée et
le saumon d'abord coupé en lamelles.
2.Rajoute le jus d'un demi-citron et le poivre.

LETTONIE : PUPINU SALATI
(SALADE AUX HARICOTS BLANCS)
Ingrédients :
e 400 g de haricots blancs

cuits o Gel
e 1concombre
® 6 cs de mayonnaise

Prépa(a+ion : ‘

1.Epluche les carottes et coupe-les en petits cubes.

2.Fais-les cuire dans de I'eau bouillante salée jusqu'a ce
qu'elles soient tendres mais encore fermes (15 & 20
minutes selon la variété de carottes). Egoutte-les.

3.Lave et coupe un concombre en dés.

4.Verse les haricots blancs cuits, les dés de carottes et de

concombre dans un saladier. ™ )
5. Ajoute la mayonnaise et mélange le tout.
6. Sers bien frais.
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© https://plumeetprose.com/2021/02/24/pate

-saumon—fromage/
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https://plumeetprose.com/2021/02/24/pate-saumon-fromage/
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REPUBLIQUE TCHEQUE : SUNKOVA ROLKA PLNENA
KRENEM (ROULEAUX DE JAMBON AU RAIFORT)

Ingrédients :
e 6 tranches de jambon e 100 gdebeurre
e 100 g de fromage fondv e Hcsdecréme
(de type "Vache quirit") entiére

e 2csderaifort finement ripé o Sel

®

Préparation :
1.Mélange bien le beurre avec le fromage fondu et le
raifort.
2.Sale si besoin et ajoute la créme entiére que tu auras
fouettée auparavant.
J.[tale cette mousse sur le jambon et roule les
tranches de jambon.
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CHYPRE : SALATA KHORIATIKI (SALADE COMPOSEE)

Ingrédients :
e 10 olives noires e 60 gdoignons
o 2 tiges de céleri e 250 gde petites
e ] poivron vert aubergines
e 500 g de tomates e 250 gde capresav
e 500 gde concombre vinaigre
o 1 laitve o \/inaigre
e 250 gde fetabrisée en o Sel
petits morceaux

Préparation : ‘

1.Lave bien tous les légumes et coupe les en petits
morceaux. Coupe les tomates en 8.

2.Mets tous les ingrédients dans un saladier et mélange.
Parséme la salade d'abord d'olives, puis de cipres av
vinaigre.

3.En dernier, ajoute la feta et verse ['huile et le vinaigre
mélangés sur le dessus. Ajoute du sel & +a convenance.

©Vera fichant - Amitié F;anco—Tchéq,ue
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LITUANIE : SALTIBARSCIA
(SOUPE FROIDE A LA BETTERAVE)

Ingrédients :
40049 de betteraves rouges cuites ® 3 ceufs

o 1litre de kéfir ou de lait fermenté e 2 csd'aneth

e 1concombre e 2 csde vinaigre de
o 4 radisroses vin

® 2 oignons houveaux e Selet poivre

Préparation :

1.Plonge les ceufs dans une casserole d'eau bouillante et
fais-les cuire pendant 10 min. Aprés ce temps de
cuisson, plonge-les dans un récipient d'eav froide puis
écale-les. Mets—les de cé+té.

2.Coupe les betteraves et le concombre en morceaux.
Place le tout dans le bol de ton mixeur. Epluche les
oignons et ajoute-les dans le bol. Ajoute également les
radis roses, I'aneth, le kéfir et le vinaigre. Sale et poivre.

3.Mixe jusqua obtention d'une préparation homogéne. =3
Ton plat est prét 4 étre dégusté.

POLOGNE : ZAPIEKANKA \
(BAGUETTE AUX CHAMPIGNONS ET AU GRUYERE)
Ingrédients :
e 500 g champignons de Paris o 70 9g9ruyére
e 1baguette e Qrigan (optionnel)
e 1oignon e Ketchup (optionnel)
e 5Sgbeurre e Oel et poivre

Préparation :
1.Coupe l'oignon en petits morceauvx. fais-le cuire dans
une casserole avec un peu de beurre. Ajoute les

champignons émincés et fais revenir 3 feu moyen
environ 10 min. Ajoute du sel et du poivre.

2.Coupe la baguette en deux dans le sens de la longueur
puis en deux dans le sens de [a largeur.

S.Tartine chaque morceau avec le mélange aux
champignons. Parséme de gruyére et d'origan.

4.Préchauffe le four @ 180°C position « grill » et
enfourne les baguettes environ 5 min.

5.Lorsque le fromage a bien fondu, c'est prét | Comme le —
font de nombreux polonais, tu peux ajouter du
ketchup.

zapiekanka/

©https://larecettepolonaise.fr/recette/




MALTE : PASTIZZI TAL-PIZELLI
(PASTIZZI AUX PETITS POIS)

Ingrédients :
o 1pite fevilletée
e 300 g de petits pois
écossés (frais ou surgelés)

1 gousse dail
Persil haché
1cs de curcuma

o 3 petites échalotes 2 cs d'hvile
e 100 g de fromage de chévre el et poivre
frais
Préparation :
1.Fais bouillir les petits pois dans de I'eau salée pendant
15 minutes et égoutte.

2.Epluche les échalotes et l'ail et coupe-les finement.

3.Fais revenir les échalotes et lail dans I'hvile chaude
avec le curcuma.

4. Ajoute les petits pois cuits et laisse cuire pendant 10
min environ. Ajoute du persil hiché, mélange et laisse
refroidir. Mixe les petits pois, ajoute le fromage ripé
et du poivre.

5.Coupe la pate feuilletée en carrés (8 ou 10 cm). Mets
une cuillére de petits pois au centre de chaque carre.

6.Ferme le pastizzi en rapprochant les extrémités de
chaque carré par deux et mets—les av four environ
30 minutes a 180°C. Déguste-les tiédes.

ESPAGNE : GASPACHO
Ingrédients :
o 1kgde tomates e 50 g de mie de pain
e 1poivron vert dur
e 2 gousses dail e 25cldeav
e 1concombre e 5gdesel
e 5cldhuile d'olive vierge extra e 3clde vinaigre de
xéreés

Préparation : ‘
1.Mixe tous les ingrédients puis rajoute I'huile d'olive,
I'eau et le vinaigre.
2.Une fois que le mélange est bien lisse, demande 4 tes
parents de le passer au chinois afin que tu obtiennes
une créme sans peauv et sans pépins.
3.-Mets le mélange pendant quelques heures au
réfrigérateur afin qu'il refroidisse.
4.Sers le gaspacho avec des crodtons de pain.
DR
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= la Maison de I'Espagne

du-gaspacho/ -Sandrine Lebessou
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PLATS

PORTUGAL : BACALHAU ABRAS (MORUE A LA PORTUGAISE)

Ingrédients :
e 3 pavés de morue dessalée e 2oignons
(environ 60039) e 2 gousses dail
o Hoeufs e 12 pommes de terre
e 4 cs d'huile de tournesol o Persil

e 4 cs d'huile d'olive
Préparation :
1.Découpe la morue en petits morceaux, demande a tes
parents de retirer les arétes.
2.Fais revenir les oignons et l'ail coupés en morceaux dans
I'huile de tournesol et I'huile d'olive. Fais cuire pendant 5
min [a morue avec ['oignon et | ail.
3.Découpe les pommes de terre en frites trés fines. Fais-les
précuire quelques minutes dans la poéle puis mélange—les
avec la morue, les oignons et lail. Fais chauffer pendant 5
minutes.
4.Pats les oeufs en omelette, sale et poivre. Mélange cette
préparation a [a morue 1 min avant la fin de la cuisson.
Laisse chauffer quelques instants (fais attention a ne pas
faire cuire les oeuf's).
5.Parséme de persil et mélange. Décore d'olives noires et de
tomates cerises.

ITALIE : PASTA ALLEOLIANA (PATES THON EOLIENNES)

Ingrédients :
e 360 g de spaghettis o Huile d'olive
o 1 filet de 200 g de thon frais o Persil
o Une vingtaine de tomates cerises e Selet poivre
e 1gousse dail

Préparation :

1.Coupe le filet de thon en cubes.

2.Dans une casserole, fais revenir la gousse d'ail écrasée
dans I'huile d'olive. Dés qu'il commence & blondir, ajoute
les tomates cerises.

3.Sale légérement, poivre, et laisse cuire a feu vif pendant
quelques minutes.

4.Quand les tomates cerises commencent a s'ouvrir, ajoute
les morceaux de thon et fais les cuire pendant quelques
minutes, en les retournant réguliérement. Sale et poivre.

5.Fais cuire les spaghettis dans une grande quantité d'eav
bouillante salée. Puis égoutte-les et mélange—les
immédiatement avec la sauce bien chaude. Sers avec du
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AUTRICHE : WIENER SCHNITZEL (ESCALOPE VIENNOISE)

Ingrédients :
e 4 escalopes de veau de e 100 g de chapelure
15021809 o Peurre
o 2ceufs o Tranches de citron

e 100 g de farine de type TS5 e Sel et poivre

Prépar:ai-ion :

1.Etale les escalopes. Sale et poivre les escalopes de chaque
céteé.

2.Dispose de a farine sur une assiette et de la chapelure sur
une autre. Pats les ceuf's 4 la fourchette et verse-les dans
unhe assiette creuse.

S.Passe les escalopes d'abord dans la farine, puis dans les
ceufs en veillant & ce qu'elles soient bien trempées, et
ensvite dans [a chapelure en pressant doucement |a
chapelure contre [a viande avec le dos de la fourchette.

4.Dans une grande poéle, fais fondre suffisamment de
beurre. Place les escalopes dans la poéle.

5.Fais dorer chaque cé+é pendant 2 a 4 minutes.

6.Sors les escalopes une fois qu'elles sont croustillantes et
place-les sur un papier absorbant. fponge en appuyant
délicatement avec le papier. Dispose les escalopes sur une
assiette et décore avec des tranches de citron.

7.Sers les escalopes viennoises avec des pommes de terre
cuites a la vapeur et une salade.

ALLEMAGNE : KARTOFFELPUFFER
(GALETTES DE POMMES DE TERRE)

Ingrédients :
® ]kgde pommes de terre e Unpeu de muscade
1 oignon blanc e Huile de tournesol

[ ]
o 2oceufs e Seletpoivre
e 2-3csde farine (ou de Maizena)

Préparation : ‘

1.fpluche les pommes de terre et ripe-les en fines lamelles. :
Laisse-les égoutter pendant 10 min pour retirer |'eau.

2.Ajoute l'oignon finement haché, les ceufs, la farine et
mélange le tout. Sale et poivre, ajoute de la muscade.

3.Fais chauffer de I'huile dans une poéle, forme des galettes
a l'aide d'une cuillére (environ 2 cs par galette) et fais-les

cuire dans l'huile pendant environ 10 minutes jusqua ce

qu'elles soient bien croustillantes et dorées des deux

cétés. Sers—les avec de la compote de pomme.
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LUXEMBOURG : BOUNESCHLUPP

(SOUPE DE HARICOTS VERTS)
Ingrédients :
e 400 gdeharicotsverts o 75 clde créme fraiche
e 100 gd'oignons o (Quelques pincées
e 100 gdelardons de sarriette
o 15litredeav
Préparation : ‘
1.Equeute les haricots.

2.Dans une cocotte, fais revenir les lardons. Ajoute les
oignons hachés et fais-les cuire quelques minutes.

3.Ajoute le sel, le poivre et la sarriette.

4.Ajoute les haricots. Recouvre d'eau et laisse cuire 45
minutes.

5.Ajoute les pommes de terre coupées en dés. Laisse cuire
encore 10 minutes.

6.Ajoute la créme.

s/bouneschlupp-246.php

©https://www.jaitoutcompris.com/recette

FINLANDE : PORKKANALAATIKO
(GRATIN DE CAROTTES)
Ingrédients :
e 200g9gderiz e 50g9gdebeurre
e 40cldeav e 1 cc denoix de muscade
e 30cldelait e Un peu d'huile d'olive
o 1.5kgde carottes o Sel
e (hapelure

Préparation :

1. Fais bouillir le riz dans le mélange d'eav et d'une partie
du lait (20 cl de lait) en laissant sur le feu jusqua ce
que le riz commence a prendre une consistance
légérement épaisse.

2.Epluche et rape les carottes.

3.Mélange les carottes rapées, le lait restant, le beurre
fondu, les ceuf's et [a noix de muscade avec le riz au ait.

4.Verse e mélange dans un plat a four huilé. Saupoudre de
chapelure et étale le beurre par—dessus. Fais cuire av
four 45 minutes 2 180°jusqu'a ce que le gratin soit
doré sur toute sa surface.
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https://www.kilometre-0.fr/ingredient/poivron

BULGARIE : MICH MACH
(CEUFS BROUILLES AUX POIVRONS ET TOMATES)

Ingrédients :
e 150 9gde feta o 1gousse dail
e 150 9depoivrons grillés  ® 1 oignon
o 2 tomatespeléesenboite © Persilplat
e Jgrosoeufs e Selet poivre
e 1csdhuile des poivrons
grillés

Préparation :

1 Epluche les oignons et les gousses d'ail. Mache le tout.

2.Fais chauffer I'huile dans une grande poéle. Ajoute les
oignons et [ail. Fais cuire 5 minutes. A joute les poivrons
et poursuis la cuisson 5 minutes. Ajoute les tomates
coupées, laisse mijoter 5 minutes de plus.

S.Emiette la feta et ajoute la. Mélange. Casse les ceufs
dans un saladier, sale et poivre. fouette légérement les
ceufs avec une fourchette, puis verse dans la poéle.
Laisse cuire environ 5 minutes.

4.Cers aussité4, en ciselant un peu de persil sur le dessys, —
et rajoute un peu de feta émiettée.

CROATIE : PUNJENE PAPRIKE (POIVRONS FARCIS)

Ingrédients :
e 4 poivrons e 2ou 3brins de thym
e 3grosses tomates e 20 gdolives
o 30049defeta e Unpeu d'huile d'olive
o 2 échalotes

Préparation :
1.Coupe les poivrons en deux dans le sens de la longueur, ‘

enléve les graines.

2.Enléve la peau des tomates avec un couteau économe
puis Coupe-les en dés.

S.Epluche les échalotes, coupe-les en petits morceaux et
fais-les cuire dans une poéle 5 minutes a feu doux avec
un peu d'huile d'olive.

4.Emiette la feta et mélange-la aux tomates, échalotes,
thym et olives coupées en petits morceaux.

5.Remplis les demi-poivrons de cette farce.

6.Fais cuire 30 minutes au four 4 180°.

7.Sers avec duriz et une salade verte.



https://www.kilometre-0.fr/ingredient/poivron
https://www.kilometre-0.fr/ingredient/tomate
https://www.kilometre-0.fr/ingredient/feta
https://www.kilometre-0.fr/ingredient/thym
https://www.kilometre-0.fr/ingredient/olive

SLOVENIE : FRTALIA (GREPE-OMELETTE)

Ingrédients :
o 3Joeufs e 2csde farine
e 10 cldeau froide o el

e Une poignée d'herbes (507, de
camomille — mélisse, ciboulette,
fenouil .. .)

Préparation :
1.Bats les ceuf's et I'eau en mousse.
2. Ajoute les herbes hachées, la farine et une pincée de sel.
3.Mélange bien et verse dans une casserole avec une cuillére
d'huile. La poéle doit étre chaude.
4 Fais cuire des deux cé+és et sers avec de la polenta.

©https://www.slovenia.info/fr/
Tomo JeseniCnik

DESSERTS

FRANCE : CLAFOUTIS AUX CERISES
Ingrédients :
e 600 gde cerises e Unpeu de lait
o 5oeufs e 5cldecréme fraiche
e 5csdesucre e Une pincée de sel
e 5csde farine
Préparation :
1.Beurre et farine [égérement un moule @ manqué. ‘
2.Dans un saladier, bats le sucre avec les ceufs et i
incorpore une a une les cuilléres de farine. L

3.Ajoute les autres ingrédients, si la pate n'est pas assez
liquide, ajoute un peu de lait et mélange bien. '

4.Dispose les cerises sur le moule et recouvre-les de la
pate.

5.Préchauffe le four a 180° puis fais cuire le giteau 30
minutes a chaleur fournante.

6.Saupoudre le clafoutis de sucre a la sortie du four et T
déguste le froid ou tiéde |




BELGIQUE : TARTE AU SUCRE

Ingrédients :
o 1pate feuvilletée e 1csde farine
e (assonade brune e ]ccdelevure
o 3Joceufs chimique
e 20 clde créme fraiche e 3ccdebeurre

Préparation :
1.Etale la pte.
2.Saupoudre le fond de farine.
3.Verse une couche d'un centimétre de cassonade.
4.Mélange les ceuf's, la créme fraiche et la levure.
5.Verse le mélange sur le sucre.
6.Dépose 3 cuilléres 4 café de beurre par—ci par-Ia.
7.Fais cuire au four pendant 30 minutes a 200°.

PAYS-BAS : POFFERTIES (PETITES CREPES)

Ingrédients :
e 25049defarinedeblé e 15 gdelevure fraiche
o 1]oeuf e 50 gdebeurre
e 25cldelait o Sel
e ?725cldeav

Préparation :

1.Fais fondre le beurre et fais tiédir le lait. Délaye la levure
dans 3 cuilléres a soupe de lait.

2.Mélange la farine, la levure et le reste de lait.

3.Ajoute de I'eau au fur et & mesure jusqu'a obtenir une
pate souple.

4. Ajoute le sel, le beurre et |'ceuf. Remue bien.

5.Couvre la pate avec un linge humide et laisse-la reposer
durant 30 minutes dans un endroit chaud.

6.Dépose des petites boules de pate dans une poéle
(environ une cuillére & soupe par boule), et laisse-les
dorer (la cuisson est [a méme que pour les crépes).




IRLANDE : LE BANOFFEE PIE

(TARTE BANANE CARAMEL ET CHANTILLY)
Ingrédients :
e 150 gde biscuits sablés e 3 bananes
e B0 gdebeurre fondu e 1csdesucre glace
e 1potde confiture de lait e (acaoamer
e 25cldecréme fleurette e (oulis de caramel

entiére

Préparation :

1.Casse les biscuits sablés en petits morceaux, et mixe-
les pour obtenir une chapelure fine. ‘

2.Mélange alors la chapelure au beurre fondu.

3.Verse la préparation obtenue dans un moule, et lisse-la.
Place-la ensuite au réfrigérateur durant 30 minutes.

4.Une fois la pate durcie, tartine de confiture de lait. Place
des rondelles de bananes dessus. Rats la créme liquide
pour obtenir une chantilly ferme, et ajoute le sucre glace
a la chantilly. Dépose-la sur le dessus du gateau.

5.Mets dans ton réfrigérateur pendant 1 heure, puis sers
rapidement, en saupoudrant de cacao et de coulis de
caramel.

SUEDE : BLABARSSOPPA (SOUPE AUX MYRTILLES)

Ingrédients :
e 500 g de myrtilles e (Quelques zestes de
e 1pomme citron
e 150 9gdesucre e ]bdton de cannelle

Préparation : ‘

1.Lave les myrtilles, épluche la pomme, enléve le coeur et
coupe-la en petits cubes, ripe le zeste du citron.

2.Mets tous les ingrédients dans une casserole, remplis
d'eau jusqu'a ce que tout soit couvert.

3.Porte @ ébullition, puis kisse mijoter & feu doux _
pendant environ 10 minutes. Ve >

4.Retire le biton de cannelle. =

5.Réduis la soupe en purée.
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SLOVAQUIE : PISKOT (“TIRAMISU" SLOVAQUE)

Ingrédients :
e 1ou2paquetsde o 1sachet de sucre
boudoirs vanillé
e 300 gdecréme fraiche e Fruits rouges de ton
ou yaourt nature choix : myrtilles, mires
e (Cacao enpoudre ou groseilles

Préparation :

1.Mélange dans un bol 300 grammes de créme fraiche
avec un sachet de sucre vanillé.

2.Dispose dans un contenant (ex : un Tupperware) une
couche de boudoirs.

3. Applique une premiére couche du mélange composé de
créme fraiche et de sucre vanillé de fagon a ce qu'il en
reste la moitié pour une seconde couche.

4.Dispose les fruits rouges de ton choix.

5.Répéte les étapes 2 (2éme couche de boudoirs) et 3
(mélange créme fraiche et sucre vanillé).

6. Saupoudre du cacao sur 'ensemble.

T.Décore-le avec une feville de menthe si tu le souhaites.

©Daniela Jelendkova - Institut
Francais de Slovaquie

HONGRIE : MEZES PUSZEDLI (BISCUITS AU MIEL)

Ingrédients :
e 300 gde farine e 1cc de bicarbonate
e 150 9 de miel mélangée 4 de la farine
o 300gdesucreglace o 1ccde jusde citron
o 4 oceufs o Petits bonbons de
e 20 gdebeurre décorations ou perles
e 1 cc de canelle moulve argentées

Préparation :

1.Sépare les blancs des jaunes de 3 des ceufs et conserve les blancs au réfrigérateur. Puis dans un
saladier, mélange la farine, le miel, 100 grammes de sucre glace, un ceuf entier, deux jaunes
d'ceufs, la cannelle et le bicarbonate de soude. Laisse reposer la pate pendant 2 jours (couverte
de papier film).

2. Etale-la avec un rouleau a patisserie sur un plan de travail fariné et découpe-la avec un
emporte-piéce. Padigeonne les petits giteaux de jaune d'ceuf's.

3.Préchauffe le four 3 180°chaleur tournante dix minutes. Puis, fais cuire au four tes gateaux
dizaine de minutes sur une plaque légerement beurrée. '
Il faut surveiller la cuisson : les biscuits doivent étre - _
colorés (couleur caramel).

4.Prépare le glagage avec les 3 blancs d'ceuf's conservés,
mélangés énergiquement avec 200 grammes de sucre glace,
et une cuillére de jus de citron. Mets le glacage sur les
biscuits et dépose dessus des perles argentées ou des
bonbons de décorations. Laisse reposer.

©Enik$ Sombrin-Sasvari




ROUMANIE : SALAM DE RISCUITI (SALAMI DE ISCUIT)

Ingrédients :
e 450 gdebiscuits petits @ 50 g de noix de
beurre coco
e 150 g de raisins secs e 100 9debeurre
o 20 clde lait e 200 g de loukoum
e 150 9de cerneaux denoix ® 100 gde sucre
" o 40 gdecacao o lccdarémede
Préparation : vanille

1.Fais chauffer le lait dans une casserole a fev doux et
ajoute les raisins secs, le sucre, le cacao. Mélange bien.

2.Ajoute le beurre et attends quil fonde. Quand le
mélange bout, arréte le feu. Laisse reposer pendant 5
minutes.

3.Ecrase les biscuits 4 la main.

4.Incorpore la vanille au mélange. Verse le tout sur les
biscuits. [aisse refroidir 30 minutes. Ajoute les
cerneaux de noix et le loukoum (dés d'environ 1 cm).

5.8i tu peux former des boules avec le mélange, c'est
parfait, mais s'il est trop sec, incorpore du lait.

6.Recouvre ton plan de travail de papier film et parséme-le
de noix de coco ripée (1-2 mm). Verse la pate dessus et
donne-luvi la forme d'un salami. Enroule-le ensuite dans le
film. Laisse-le refroidir au frigo pendant 2-3h (il est
meilleur aprés 12h). Coupe-le en tranches d'environ 1 cm
et sers le froid.

.

(©Roxana Parlea - Amitié Franco-Roumain
Institut de la langue roumaine

GRECE : [AO'YPTI ME MEAI (YAOURT MI-MELI)

Ingrédients :
e 330 gde yaourt grec e 3csderaisins secs
e b abricots secs e 3 csde miel liquide

1

© https://www.kilometreQ.fr/recettes/

Préparation :
1. Coupe les abricots secs en tout petits morceauvx.
2. Verse les raisins au fond des coupes. Pats le yaourt.
3. Verse-le sur les raisins.
4.Verse le miel sur le yaourt et recouvre d'abricots.

qf-e
)

yaourt-mi-meli/

BRAVO!

TU AS FAIT UN TOUR D'EUROPE CULINAIRE. PROCHAINE ETAPE : DECOUVRIR CES PAYS EN FAMILLE?
MAIS AVANT, TU TROUVERAS UNE RECOMPENSE SUR LA PAGE SUIVANTE.



https://www.kilometre-0.fr/recettes/yaourt-mi-meli/
https://www.kilometre-0.fr/recettes/yaourt-mi-meli/
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Avec le soutien de la Ville d'Aix-en-Provence, la Métropole
Aix-Marseille Provence, le Conseil Départemental des Pouches—du-Rhéne,
le Goethe-Institut, le Consulat Général d'Allemagne 3 Marseille,
Aix-Marseille Université et le DAAD.

En coopération avec la Ville d'Aix-en-Provence,

Mme Eniké-Sombrin-Sasvari, I'association Amitié franco-Roumaine, I'Institut de la langue
roumaine, I'association Amitié franco-Tchéque, I' AIAPA (Association [talienne d'Aix
et du Pays d'Aix), I'association Portulan, I'Institut Francais de Slovaquie,
la Maison de I'Espagne - fondation Hispanophone, Aix Fan de Resto et

la Maison de I'Europe de Provence.
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