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NOTE AUX PARENTS

Dans le cadre des actions de l’APE afin d’aider financièrement les différents projets de l’école publique, nous souhaitons éditer un 2nd tome du livre de recettes que nous avions réalisé en 2009.

Pour ce faire, nous demandons à chacune des familles de nous fournir une recette (entrée ou plat ou dessert), simple et réalisable par les enfants.
1) Jusqu’au 6 Décembre 2013, un tableau est mis à votre disposition dans le hall des classes maternelles pour inscrire votre choix de plat.

2) Au plus tard le 20 Décembre 2013, nous vous demandons de nous remettre votre recette 

Pour ce faire, deux choix sont possibles :

· Soit vous vous connectez sur le site internet de l’école http://www.ecolepubliquedurocher-monterfil.ac-rennes.fr et vous cliquez sur l’icône « APE » puis « Livre de Recettes ». Vous pourrez ainsi télécharger la trame à suivre pour donner votre recette.

· Soit vous suivez la mise en page type ci-jointe 

Une fois votre recette complétée informatiquement, nous vous remercions de nous l’envoyer à l’adresse suivante : ape.monterfil@gmail.com (de préférence joindre un fichier word)
En cas de problème informatique vous avez la possibilité de nous remettre de façon manuscrite votre recette.
3) Afin de personnaliser votre recette, nous souhaitons intégrer une photo de votre (vos) enfant(s). Pour ce faire, au plus tard pour le 20 Décembre 2013, merci de compléter le formulaire du droit à l’image joint. Pour les parents ne souhaitant pas que leur(s) enfant(s) soit(ent) photographié(s), merci de nous remettre un dessin au format A4, réalisé par l’(les) enfant(s).
Veuillez nous transmettre le formulaire du droit à l’image ou le dessin soit :
· par dépôt dans la boîte aux lettres de l’APE (à côté du portail) ;
· en le remettant à l’enseignant de votre enfant.
Merci de votre participation active pour ce projet qui ne pourra aboutir sans votre aide.

MISE EN PAGE TYPE

Nom de la famille :
Prénom(s) de(s) enfant(s) :

Classe (s) : 
Titre de la recette : Gratin dauphinois
Temps de préparation : 20 min

Temps de cuisson : 2 h

Recette pour combien de personnes :
Ingrédients :

· 2 kg de pommes de terre à chair ferme

· 60 cl de crème fraîche épaisse

· 60 cl de lait entier

· 1 gousse d’ail

· Noix de muscade

· Sel, poivre

Etapes de la recette (8 maxi) :
1. Préchauffez le four th 5 (150 °C). Épluchez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en rondelles fines. 

2. Coupez la gousse d’ail en deux et frottez-en l’intérieur de six petits plats à gratin individuels.

3. Disposez une couche de pommes de terre dans le fond des plats. Recouvrez-la d’une couche de crème. Ajoutez du sel, du poivre et une pincée de noix de muscade râpée. Recommencez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients.

4. Versez le lait par-dessus. Enfournez et faites cuire pendant 2 heures 

5. Servez dès la sortie du four en accompagnement d’une viande ou avec une salade verte. 

Histoire/anecdote de cette recette :
C’est mamie qui a donné la recette de ce gratin à maman.

On le fait souvent en hiver et il n’y en a jamais assez !
