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Abeille vagabonde

Début de la simulation




Abeille vagabonde

‘est parti!!

-

Une abeille voyage en Suisse, Italie, France, Angleterre et Allemagne a
travers des mini-jeux sur les modalités d’agriculture des divers produits
typiques, pour nous informer sur la culture culinaire a travers les recettes
des plats traditionnels.

Pour la Suisse le chocolat, pour l'italie la pate, pour la France le fromage,
pour '’Angleterre le thé et pour 'Allemagne les pommes de terre.



mini-jeu sur le chocolat

eeeco BELL ”—? 4:.21 PM p 100% (—
Arrivée en Suisse, notre abeille

rencontre une amie suisse qui
lui montre comment transformer
une féve de cacao en chocolat
de tout les jours.

dans ce mini-jeu notre abeille
doit:

broyer la feve;

ajouter du sucre, du beurre du
cacao et de la vanille;
mélanger les ingrédients;

suivre le clignotant pour
essayer le chocolat

e

3.

4. faire fondre la pate;

5. verser dans un moule a gateau
le chocolat;

6. essayer le chocolat.

Aprés le mini-jeu on peut débloquer
les liens sur la fabrication du
chocolat et sur la recette de gateau

SUIVANT _
suisse au chocolat.




Apreés le mini-jeu sur le chocolat
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fabrication du chocolat

Pour comprendre la portée de l'invention du chocolat il faut avoir une idée du procédé
par lequel la féve de cacao se transforme en sucrerie irrésistible.

Le cacaoyer tropical produit de grandes gousses contenant entre vingt et quarante
féves chacune. Le «beurre de cacao», ingrédient essentiel a la fabrication du
chocolat, s'y trouve en proportion d’environ 50 pour cent.

Sitot la récolte terminée, on extrait les féves de leur gousse et on les laisse fermenter
quelques jours. Elles vont y perdre une partie de leur amertume naturelle. Aprés avoir
séché au solell, elles sont exportées.

La suite du traitement comprend le broyage, I'élimination des coques et la torréfaction.
L'étape suivante consiste a moudre le cacao pour liquéfier le beurre de cacao et
produire la pate de cacao, substance épaisse dont une partie est mise de cété. Le
reste est pressé a nouveau pour réduire encore la teneur en beurre de cacao. Le
fabricant se retrouve avec trois ingrédients:

-la pate de cacao (qui contient un peu de beurre de cacao)
- le beurre de cacao
- le tourteau de cacao, qui sera moulu et passé au tamis

Le chocolat noir et le chocolat au lait sont obtenus en mélangeant la pate de cacao, le
beurre de cacao, du sucre et de la vanille (ou de I'extrait de vanille).

# )



http://www.swissworld.org/fr/switzerland/dossiers/le_chocolat_suisse/la_fabrication_du_chocolat/
http://www.swissworld.org/fr/switzerland/dossiers/le_chocolat_suisse/la_fabrication_du_chocolat/

Gateau suisse au chocolat

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 45 minutes

Ingrédients (pour 6 personnes) :

- 300 g de chocolat patissier

- 220 g de sucre glace

- 150 g debeurre mou (+ 5 g pour le moule)
- 6 oeufs entiers

- 1 cuillére a soupe de farine

- 1 cuillére a café de levure chimique

- 1 petite pincée de sel

Préparation de la recette :Préchauffer le four a 180°C (th.6).Faire fondre le
chocolat et le beurre ensemble, au bain-marie. Séparer les blancs d'oeufs des jaunes
et monter les blancs en neige avec la pincée de sel. A part, mélanger les jaunes
d'oeufs et le sucre glace jusqu'a ce que le tout blanchisse. Ajouter la farine, la levure,
puis le chocolat fondu. Lorsque le mélange est homogene, incorporer délicatement
les blancs. Verser la préparation dans un moule beurré et faire cuire pendant trois
bons quarts-d'heure. Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau. Laisser refroidir

le gateau, avant de le mettre au réfrigﬁ' rateur. Froid, il est meilleur.



http://www.marmiton.org/recettes/recette_gateau-suisse-au-chocolat_87964.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx

Mini-jeu sur les pates
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Arrivée en ltalie, notre abeille rencontre
une amie italienne qui lui montre
comment préparer des pates fraiches, en
particulier, “le Fettuccine”.

les
Iotants pour

Dans ce mini-jeu notre abeille doit:

1. verser la farine sur la table;
2. faire un trou dans le centre de la
farine;
casser |'ceuf dans le trou;
pétrir la farine et I'ceuf;
couper les pates;
cuire les pates;
ajouter la sauce tomate;
essayer “le fettuccine”.

suivre le clignotant puor
essayer "le Fettuccine”

Qh Sl

Apres le mini-jeu on peut débloquer les
liens sur les pates fraiches maison et sur
“Lasagna alla bolognese”




Apres le mini-jeu sur les pates




Lasagnes a la bolognaise (ingrédients)

Temps de préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 1 paquet de pates a lasagnes .
Pour la sauce Béchamel :

- 3 oignons - 100 g farine
- 2 gousses d'ail - 100 g beurre
- 1 branche de céleri - 1l de lait
- 3 pincées de noix de muscade rapée
- 1 carotte
- 600 g viande de boeuf haché Pour le nappage :
- 800 g purée de tomates - 70 g de fromage rapé
_1 verre d'eau - 125 g de parmesan

. : - beurre
- 1 verre a moutarde de vin rouge

- 2 feuilles de laurier

- thym


http://www.marmiton.org/recettes/recette_lasagnes-a-la-bolognaise_18215.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx

Lasagnes a la bolognaise(preparation)

Emincez les oignons. Ecrasez I'ail. Hachez finement
carotte et celeri.n Faire revenir ail et oignons dans un
peu d'huile d'olive. Ajouter carotte et céleri. Puis la
viande. Faire revenir le tout. Puis ajouter le vin rouge.
Laisser s'évaporer. Ajouter la purée de tomates, le verre
d'eau, et les herbes. Saler, poivrer, puis laisser mijoter a
feu doux 45 min. Préparer la béchamel : faites fondre le
beurre, puis, hors du feu, ajouter la farine d'un coup.
Remettre sur le feu et remuer avec un fouet jusqu'a ce
que cela devienne un meélange bien lisse. Ajouter le lait
peu a peu. Remuer sans cesse, jusqu'a ce que le
mélange s'épaississe. Ensuite, parfumer avec la
muscade, salez, poivrez. Laisser cuire environ 5 min, feu
tres doux, en remuant. Huilez le plat a lasagnes. Posez
une fine couche de béchamel, puis : lasagnes,
bolognaise, béchamel et parmesan, et cela 3 fois de
suite.Sur la derniere couche de lasagnes, ne mettre que
de la béchamel et recouvrir de fromage rapé. Parsemer
quelques noisettes de beurre. Faire cuire a 200°C
pendant environ 25 min.



http://www.marmiton.org/recettes/recette_lasagnes-a-la-bolognaise_18215.aspx

Pates fraiches maison

Temps de préparation : 60 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 300 g de farine de blé 00

- 100 g de farine de blé dur

- 4 oeufs

- sel

Préparation de la recette :Tamiser les farines dans un grand récipient.Faire une
fontaine assez large et y mettre au centre les oeufs et une pincée de sel.Mélanger
les ingrédients a la fourchette puis travailler énergiquement la pate pendant une
dizaine de minutes. En faire ensuite une boule, I'envelopper dans un film
transparent et laisser reposer 1/2 heure.

Diviser ensuite la pate en 3 ou 4 parts et la passer a la machine en commencant par
I'épaisseur la plus importante pour finir par la plus fine. Laisser reposer 1/2 heure
les bandes de péate ainsi obtenues. Les repasser alors a la machine avec le rouleau
approprié de fagcon a obtenir des tagliatelle de la largeur désirée.Les étendre au fur
et a mesure sur un torchon Iégerement fariné. Les recouvrir d'un autre torchon lui
aussi légerement fariné et les laisser reposer jusqu'au moment de les_cuire dans

une grande quantité d'eau salée. ﬂ -



http://www.marmiton.org/recettes/recette_pates-fraiches_11537.aspx
http://www.marmiton.org/recettes/recette_pates-fraiches_11537.aspx

Les types des Pates

Il existe en Italie pres de 300 variéetés de pates ! Voici les incontournables, et quelques
conseils de dégustation.

1.Cannelloni:Pates longues, larges et creuses, elles sont souvent farcies a la viande,
recouvertes de sauce et de fromage, puis cuites au four. Elles peuvent aussi étre
bouillies, farcies, puis cuites en fritures.

2.Capelli d’ angelo: Pates longues et minces. Elles sont séchées et enroulées pour
éviter qu'elles ne cassent. Délicates, elles s'accompagnent de sauces légeres ou se
servent en potage.

3.Conchiglie: Pates courtes en formes de coquillages. Les grosses sont idéales avec
les farces, les petites accueillent dans leurs cavités des sauces Iégeres et raffinées.
Elles sont également trés bonnes en salade ou potage.

4.Lasagne:Feuilles de pates longues et rectangulaires. Elles sont souvent disposees
en couches et garnies avec de la viande, du poisson, de la sauce aux légumes, du
fromage... et cuites au four (certaines n'ont pas besoin d'étre bouillies avant). Elles
peuvent aussi étre farcies, roulées et cuites comme des cannellonis au four. Elles
donnent un plat savoureux et consistant.

5.Maccheroni: Pates courtes en forme de tubes, elles sont souvent utilisées dans des

plats au four. Les macaronis au fromage sont un classique. ﬂ '



http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml

Les types des pates

6.0recchiette:Pates courtes en formes de "petites oreilles”. Souvent faites a la
main, ces pates sont sans [Jufs et ont donc une texture plus ferme que d'autres.
Elles se marient bien avec des sauces un peu €épaisses a base de poisson ou de
légumes.

7.Farfalle: Pates courtes en forme de papillons. Elles sont délicieuses avec des
sauces a la viande et aux légumes qui restent dans leurs replis. Leurs formes se
prétent a des garnitures originales.

8.Penne: Pates courtes en formes de tubes, semblables aux macaronis, mais avec
les extrémités coupeées en pointe. Elles se marient bien au sauces riches quand
elles ont des rainures ("penne rigate"). Elles sont parfaites aussi en gratin.

9.Spaghetti:Pates longues et fines, dont le nom vient de l'italien "spago” (corde),
ce sont les pates les plus connues. Elles s'accommodent bien avec toutes sortes
de sauces, d'une toute simple au basilic a la fameuse bolognaise.

10. Tagliatelle : pates longues et plates en formes de rubans, semblable aux
fettucines. Elles sont particulierement savoureuses avec des sauces a la créme car
celles-ci adhérent mieux que les sauces plus consistantes.

11.Fusilli:Pates courtes et torsadeées, elles sont tres bonnes avec des sauces
riches a la viande ou au fromage, qui adherent bien aux boucles. Elles sont aussi

excellentes en salade. -



http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml

Les types de pates
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Mini-jeu sur la fondue de Camembert

suivre les  gr=—=sy
clignotantsi 8 =

N
suivre le clignotant pour essayer
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Arrivée en ltalie, notre abeille rencontre
une amie frangaise qui lui montre
comment préparer la fondue au
Camembert.

Dans ce mini-jeu notre abeille doit:
1. Hacher 5 branches de céleri.

2. Peler et couper les camemberts en
morceaux.

3. Faire fondre au micro-ondes.

4. Poéler les pignons et emincer les
olives.

5. Mélanger la fondue avec les olives, le
pignons, le céleri haché et placer au
réfrigérateur.

6. Décorer avec les branches de céleri,
les pignons et les olives.

Aprés le mini-jeu on peut débloquer les
liens sur comment on peut faire le
fromage maison, le fromage francgais et Ig
fondue.



Apres le mini-jeu sur la fondue de
Camembert
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Comment 1aire du frromage

C'est I'une des recettes les plus anciennes du
monde : ajoutez de la présure a du lait, vous
fabriquerez un fromage ancestral !

Certaines traditions perdurent, par exemple en
Alsace : une fois le lait caillé, on place la masse
compacte dans un linge qu'on suspend pour
prolonger I'égouttage. Plusieurs jours apres, on
amalgame a la main la préparation en lui donnant
une forme de fromage, qu'on sale, puis qui va
reposer sur une assiette dans le fond d'une armoire
ou au dessus d'un meuble.

Chaque fromager, chaque livre, propose sa
méthode a base de présure, doses, a titre indicatif :

- pour des fromages frais : 2 gouttes par litre de lait
de ferme

- pour des petits fromages affinés : 4 a 6 gouttes par
litre de lait de ferme

- pour des fromages a pate molle et tommettes : 8 a
10 gouttes par litre de lait de ferme



http://www.fromage-maison.fr/recettes/78-realisez-vos-fromages-traditionnels
http://www.fromage-maison.fr/recettes/78-realisez-vos-fromages-traditionnels

Les fromages francais

La France compte prés de 1000 fromages différents dont des pates molles, des
pates persillées, des pates pressées et des pates cuites non pressées.
La filiere du fromage en France est constituée d’environ 30 000 producteurs de lait,

de 1400 producteurs de fromage, affineurs ou non, de 250 transformateurs
coopératifs de fromage, 227 transformateurs privés de fromage et de 154 affineurs
exclusifs de fromage. Avec 24 kg de fromages consommeés par an et par habitant,
les Frangais sont parmi les plus gros consommateurs du monde
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http://androuet.com/fromage-france-89-guide-fromage.html
http://androuet.com/fromage-france-89-guide-fromage.html

La fondue de Camembert

Ingrédients / pour 6 personnes
e 2 camemberts

e 1 céleri en branche
e 10 olives noires
e 6 cuilleres a café de pignons de pin

Préparation Fondue de camembert
1 Effeuiller et hacher 5 branches de céleri. Réserver 6 petites branches issues du
coeur du bulbe.

2 Peler et couper les camemberts en morceaux. Faire fondre 2 minutes au micro-
ondes (puissance moyenne).

3 Poéler les pignons, en réserver quelques uns pour la décoration. Emincer les
olives et réserver 1 cuillere a café pour la décoration.

4 Mélanger la fondue de camembert, les olives, les pignons, le céleri haché et
répartir dans 6 ramequins. Poivrer. Placer au réfrigérateur.

Avant de servir, décorer avec les branches de céleri, les pignons et les olives

emincees.


http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/322712-fondue-de-camembert
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/322712-fondue-de-camembert

Mini-jeu sur les biscuits sablés

eeecO BELL & % 100% .

& g
< “%’ Arrivée en Angleterre, notre abeille

e g rencontre une amie anglaise qui lui

montre comment préparer les biscuits
sablés au beurre pour accompagner Ig
thé. Dans ce mini-jeu notre abeille doit

1.Travailler le beurre avec le sucre, la
farine et I'oeuf entier dans un récipient
2. Rouler la pate sur le plan de travail.
3. Envelopper la préparation et réserve
au réfrigérateur.

4. Découper des rondelles et les
disposer sur la plaque.

5. Enfourner.

6. Essayer les biscuits sablés

Apres le mini-jeu on peut débloquer leg
liens sur le thé en Angleterre et les
différents types de thé.




Apres le mini-jeu sur les biscuits
sablés
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Biscuit sablé au beurre pour accompaaner le
thé

;"'- A v

Ingrédients pour réaliser cette recette pour 6 personnes: |

e 200 g de beurre,
e 300 g de farine,
e 130 g de sucre cristallisé,
e 1 oeuf
Préparation de la recette Biscuit Sablé au Beurre :
1.Travaillez le beurre ramolli et 120 g sucre dans un récipient. Ajoutez la farine tout
en continuant a pétrir, puis I'oeuf entier. Mélangez jusqu'a obtention d'une pate
homogeéne.
2.Saupoudrez votre plan de travail avec le sucre restant. Roulez votre pate en
boudin de 5 centiméres de diamétre.
3.Enveloppez la préparation d'une feuille de papier aluminium et réservez 12 heures
au réfrigérateur.
4.Préchauffez votre four a température douce : 150°C (thermostat 5) conviendront
parfaitement. Etalez une feuille de papier sulfurisé sur votre plaque de cuisson.
5.Découpez des rondelles dans le boudin et disposez-les sur la plaque. Enfournez
pendant 15 minutes.



http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm

Le thé en Angleterre

La tradition du « Five o’clock tea » é
Le thé de I'apres-midi, le « Five o’clock tea » est une
tradition encore trés ancrée dans la vie quotidienne
britannique. C’est un véritable rituel !

Avant lI'introduction du thé en Angleterre, les anglais
se retrouvaient pour deux repas principaux : le petit-
déjeuner et le diner. Le petit-déjeuner était une sorte
de « brunch » composé, en outre, de pain et de
viande. Le diner était long et également copieux.

Mais ce rythme ne suffisait pas a beaucoup d’anglais
et notamment a la duchesse de Bedford (1788-1861)
qui avait trés souvent faim dans I'aprés-midi !
Adoptant le service a thé européen, elle invita des
amis a la rejoindre chez elle, dans sa maison de
campagne, pour un repas supplémentaire vers 17
heures. La tradition du « five o’clock tea » était née !
Le menu qu’elle choisit pour 'occasion était composé
de petits gateaux et de sandwichs au beurre,

accompagneés de sucreries et bien sir de thé. ‘_



http://laroute.duthe.free.fr/pays/angleterre/a-tradition-the.htm
http://laroute.duthe.free.fr/pays/angleterre/a-tradition-the.htm

Les differents types de the




Les differents type de thé

Méme s'il existe de nombreux types de thé , ils proviennent bel et bien tous d’
une seule et méme plante, le théier (Camelia Sinensis). Ce sont donc d’
autres éléments qui entrent en jeu pour obtenir des couleurs, des textures
et des propriétés aromatiques différentes.

Si tout le monde connait au moins le thé vert et le thé noir, il en existe d’
autres, plus exotiques voire mystérieux et méme certains qui ne sont pas du
thé a proprement parler ! Voici de quoi y voir un peu plus clair.

1.Le thé blanc
2.Les thés verts 3.
Les thés noir (appellé “thé rouge”)
4. Le thé Oolong ou Wulong (thé bleu-vert)

5.Le thé Pu Erh 6.
Le thé fume
Le rooibos
maté
9.Le lapacho



http://www.myteashop.fr/blog/les-differents-types-de-the/
http://www.myteashop.fr/blog/les-differents-types-de-the/

Mini-jeu sur les pommes de terre

suivre les clignotants pour
faire quelques ronde

suivre les clignotants
pour ajouter

suivre le clingotant essayer le
“Kartoffelknddel”

,CS <

ajouter les
ingredients

pour
mélanger

seecO BELL & x 3 100% =)

Arrivée en Allemande, notre abeille
rencontre une amie allemande qui lui
montre comment préparer les
“Kartoffelknédel”.

Dans ce mini-jeu notre abeille doit:

Raper les pommes de terres

crues;

Ajouter des pommes de terre

cuites;

Ajouter I'ceuf battu, la farine et le

sel

mélanger;

Faire quelques rondes;

Essayer le “Kartoffelknédel”.
Apres le mini-jeu on peut débloquer les
liens sur la recette “ Kartoffelknédel” et
sur la recette “Gratin de pommes de
terre”




Apres le mini-jeu sur les pommes de
terre
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Recette Kartoffelknodel (ingredients)

Repas pour 5 personnes (compter 2 a 3 knodel par personnes)

1. Pour les knodel :
- 450g de pommes de terres (farineuses) cuites la veille
- 4509 de pommes de terres pas cuites
- 1 ceuf battu
- 1209 de farine
- Sel et poivre
2. Pourla sauce :
- 2 échalotes épluchées et finement émincées
- Huile d’olive
- 200mL de créme fleurette
- Le zeste d’un citron jaune non traité
- Sel, Poivre
- 1 belle pincée de safran
- Ciboule ou ciboulette finement émincée (fraiche ou congelée)

- Le jus d’'un tiers de citron jaune

- 100 a 150g de saumon fumé découpé en lamelles


http://www.beaualalouche.com/archives/2010/03/17/16936384.html
http://www.beaualalouche.com/archives/2010/03/17/16936384.html

Recette Kartoffelknodel (préeparation)

3.

Réaliser la pate a knodel: éplucher les pommes de terres cuites, les passer au
presse-puree, réserver. Raper les pommes de terres crues épluchées, les mettre
dans un torchon propre et bien essorer puis les ajouter aux pommes de terre
cuites. Ajouter I'ceuf battu, la farine, saler, poivrer et bien mélanger: la pate doit
se décoller des bords du saladier.

Faconner les knddel: pour que la pate a knodel ne colle pas aux mains et que le
fagonnage soit facile, il faut travailler les mains mouillées et veiller a se mouiller
les mains entre chaque knodel. Prendre un peu de pate et avec les mains la
faconner en une belle quenelle ronde, la déposer sur une feuille de papier
sulfurisé. Répéter 'opération jusqu’a épuisement.

Réaliser la sauce: faire revenir les échalotes dans un filet d’huile d’olive dans
une poéle. Ajouter ensuite la créme, les zestes de citrons, saler, poivrer et
laisser un peu réduire sur feu vif puis diminuer le feu, ajouter le safran, la
ciboulette et le jus de citron. Au dernier moment, ajouter le saumon fumé.
Cuisson: faire bouillir une grande quantité d’eau, y plonger les knodel (pas trop a
la fois) les laisser cuire jusqu’a ce qu’elles remontent a la surface, a partir de ce
moment la, laisser cuire encore 5 minutes puis récupérer a I'écumoire, égoutter
bien. Servir les knddel soit juste apres les avoir fait boulillir soit aprés les avoir

poéler dans un peu de beurre et napper de la sauce.



http://www.beaualalouche.com/archives/2010/03/17/16936384.html

Recette Gratin de pommes de terre

Temps de préparation : 20 minutes Temps de cuisson : 120 minutes
Ingrédients (6 Personnes) :

- 2kg de pommes de terre -"fE a,.,;‘f“ |

- 80g de beurre - 1009 de gruyére rapé ?

- 700ml de lait - sel \ vy

- 100g de créme épaisse - poivre P e . ¥ e

-1 groussette d’ail - muscade rapee W ST 4 4

Préparation de la recette :
1-Couper les pommes de terre en fines rondelles

2-Couper l'ail en petits dés, le mélanger au lait et a la créme, saler, poivrer et ajouter
de la muscade selon votre gout

3-Placer les pommes de terre par couches, en disposant entre chaque des dés de
beurre et un peu de préparation

4-Faire cuire non couvert au four a 200° pendant 2h
5-5min avant la fin, ajouter le gruyere rapé et poursuivre la cuisson sur grill

Retour au menu



http://recette-de-cuisine.aufeminin.com/w/recette/r3430/gratin-de-pommes-de-terre.html

LINK

La fabrication du chocolat
Gateau suisse au chocolat

Pates fraiches maison
Lasagna alla bolognese
les types de pates

Comment faire du fromage
Les fromages francais
La fondue de Camembert

Le thé en Angleterre

Biscuit sablé au Beurre pour
accompagner le the

Les differents types de thé

Recette Kartoffelknodel

Recette Gratin de pommes de

terre

Esempio / Beispiel / Exemple


http://www.marmiton.org/recettes/recette_gateau-suisse-au-chocolat_87964.aspx
http://www.swissworld.org/fr/switzerland/dossiers/le_chocolat_suisse/la_fabrication_du_chocolat/
http://www.fromage-maison.fr/recettes/78-realisez-vos-fromages-traditionnels
http://www.fromage-maison.fr/recettes/78-realisez-vos-fromages-traditionnels
http://www.marmiton.org/recettes/recette_pates-fraiches_11537.aspx
http://www.marmiton.org/recettes/recette_pates-fraiches_11537.aspx
http://androuet.com/fromage-france-89-guide-fromage.html
http://androuet.com/fromage-france-89-guide-fromage.html
http://www.marmiton.org/recettes/recette_lasagnes-a-la-bolognaise_18215.aspx
http://www.marmiton.org/recettes/recette_lasagnes-a-la-bolognaise_18215.aspx
http://laroute.duthe.free.fr/pays/angleterre/a-tradition-the.htm
http://laroute.duthe.free.fr/pays/angleterre/a-tradition-the.htm
http://www.myteashop.fr/blog/les-differents-types-de-the/
http://www.myteashop.fr/blog/les-differents-types-de-the/
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://gateau.com/biscuit-sable-au-beurre.htm
http://www.beaualalouche.com/archives/2010/03/17/16936384.html
http://www.beaualalouche.com/archives/2010/03/17/16936384.html
http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/magazine/dossier/0504pates/varietes.shtml
http://recette-de-cuisine.aufeminin.com/w/recette/r3430/gratin-de-pommes-de-terre.html
http://recette-de-cuisine.aufeminin.com/w/recette/r3430/gratin-de-pommes-de-terre.html
http://recette-de-cuisine.aufeminin.com/w/recette/r3430/gratin-de-pommes-de-terre.html
http://recette-de-cuisine.aufeminin.com/w/recette/r3430/gratin-de-pommes-de-terre.html
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/322712-fondue-de-camembert
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/322712-fondue-de-camembert
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