UN PARTENARIAT DE LA BIBLIOTHEQUE D'OUTREMEUSE (VILLE DE LIEGE)
ET DU CENTRE CULTUREL L'AQUILONE ASBL




CETTE BROCHURE AINSI QUE L'ENSEMBLE DES SUPPORTS GRAPHIQUES
UTILISES PENDANT LE STAGE, PEUVENT ETRE TELECHARGES SUR LES SITES:
WWW.LIEGE—LETTRES BE
WWW.AQUILONE. B

 CONCEPTION DES ANIMATIONS =

POUR LA BIBLIOTHEQUE COMMUNALE : TERESE DEHIN ET MELANIE FRANCOS

| POUR LAQUILONE : CAROLINE COCCO, ELENA BRIALE ET ELENA OSORIO LOPET
: GRAPHISME - ELENA OSORIO LOPET




AGENDA

® \CCUEIL ET PAPOTE

® PARLER ET JOUER ENSEMBLE
® CUDINER ENSEMBLE

® PAUSE

® ['ALIMENTATION, C'EST QUOI 7
® MANGER ENSEMBLE

® RANGER ENSEMBLE
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DHAL AUX EPINARDS

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS -

430 GRAMMES DE HARICOTS MUNGO DECORTIQUES &S
400 6 DE LENTILLES CORAIL DECORTIQUEES €3

b cuLLenées A cart o curems @)

1 CULLEREES A COFE DE SEL DE MR )

L CUILLEREES A SOUPE DE GHEE |

L PETITS OIGNONS ROUGES (FINEMENT HACHES) (XD
4 TOMATES MORES HACHEES @D

L GOUSSES D'AIL, COUPEES EN TRANCHES €5

4 PIMENTS VERTS, COUPES EN ANNEAUY. @B

L CUILLEREES A CAFE DE GRAINES DE CUMIN »ge

400 GRAMMES DEPINARDS HACHES ‘BHA@




PREPARATION :

LAVER LES HARICOTS ET LES LENTILLES A L'EAU FROIDE JUSQU'A CE QUE L'EAU
SOIT CLAIRE.

LES METTRE DANS UNE CASSEROLE AVEC | LITRE D'EAU. FAIRE BOUILLIR, AJOUTER LE
CURCUMA ET LE SEL. CUIRE 20 MINUTES.

FAIRE CHAUFFER LE GHEE DANS UNE POELE. AJOUTER L'OIGNON ET LE FAIRE DORER
PENDANT 5 MINUTES,

AJOUTER LES TOMATES, L'AIL, LE PIMENT ET LES GRAINES DE CUMIN PUIS LAISSER
CUIRE EN REMUANT.

AJOUTER LES EPINARDS ET CUIRE 5 MINUTES JUSQUA CE QU'LS SOIENT TENDRES.
INCORPORER LE MELANGE A L'OIGNON ET A LA TOMATE DANS LE DHAL,

PUS EN METTRE UN PEU DANS LA POELE ET REMUER POUR ENLEVER LES RESIDUS.
REMETTRE DANS LE DHAL.

ASSAISONNER ET PUIS SERVIR.




CHAPAT]

(16 PERSONNES)
INGREDIENTS

400 GRAMMES DE FARINE COMPLETE =

200 GRAMMES DE GHEE 1o

| PINCEE DE SEL O




PREPARATION
METTRE LA FARINE ET LE SEL DANS UN RECIPIENT.
AJOUTER 230 ML D'EAV ET MELANGER JUSQU'A LA FORMATION D'UNE PATE.

CONTINUER A AJOUTER DE L'EAU (I CUILLEREE A LA FOIS) JUSQU'A CE QUE LA PATE
FORME UNE BOULE.

PETRIR LA PATE JUSQU'A CE QU'ELLE SOIT HOMOGENE. ELLE DOIT REPRENDRE SA FORME
SOUS LA PRESSION DU DOIGT.

FORMER DES BOULES DE PATE DE LA TAILLE D'UNE GROSSE NOIX. SAUPOUDRER LES DE
FARINE POUR NE PAS QU'ELLES COLLENT.

FAIRE CHAUFFER UNE POELE ANTIADHESIVE ET FAIRE CUIRE LE CHAPATI D'UN COTE
JUSQU'A LAPPARITION DE BULLES.

RETOURNER LE CHAPATI ET LE TAPOTER AVEC DU PAPIER ABSORBANT JUSQU'A L'APPARITION
DE BOURSOUFLURES.

BADIGEONNER LES CHAPATIS DE GHEE.

LES ENVELOPPER DANS UN ESSUIE POUR QU'ILS RESTENT CHAUDS.
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PETITS LEGUMES FARCIS

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS -

16 TOMATES MOYENNES @

3 oueETes of

6 OIGNONS ¢ )

i POIVRONS ROUGES (@)

5 JEUNES OIGNONS ¥

l GOUSSES DAIL €

24 FEUILLES DE BASILIC @

100 GRAMMES DE PARMESAN &)
3 CUILLEREES A SOUPE DE CHAPELURE ==
L EUFs By

400 GRAMMES DE QUINOA —

b CUILLEREES A SOUPE DIWUILE D'OLIVE é}

s oo O @ \




PREPARATION * (PRECHAUFFER LE FOUR A 200°0).
LAVER LES LEGUMES.
EVIDER LES TOMATES ET LES OIGNONS EN DECOUPANT UN CHAPEAU.

COUPER LES COURGETTES EN DEUX DANS LA LONGUEUR. LES EVIDER EN GARDANT
A PEU PRES 33 MM D'EPAISSEUR DE CHAIR.

COUPER LES POIVRONS DANS LA LONGUEUR ET ENLEVER LES GRAINES.

METTRE TOUS CES LEGUMES, ARROSES D'UNE CUILLEREE D'HUILE, SUR UNE PLAQUE
A FOUR ET LES FAIRE CUIRE 20 MINUTES.

HACHER LA CHAIR DE LEGUMES EVIDES. EMINCER LES OIGNONS DE PRINTEMPS. L'AlL
ET LE BASILIC

FAIRE REVENIR DANS LE RESTE D'HUILE LES OIGNONS PENDANT 3 MINUTES, PUIS AJOUTER
LES POIVRONS, ET CUIRE ENCORE 3 MINUTES. AJOUTER LA CHAIR DES LEGUMES EVIDES.
REMUER ENCORE 3 MINUTES.

AJOUTER LE QUINOA CUIT ET MELANGER.
AJOUTER A CE MELANGE LE PARMESAN RAPE ET L'GUF. PARSEMER DE CHAPELURE

ET ASSAISONNER. REMPLIR LES LEGUMES DE LA FARCE. LES PASSER AU
FOUR Lt MINUTES.
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TABOULE

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS :

| K6 DE BOVLGHOUR €354y
| BOVOUET DE pepsiL. Y€

3 TOMATES @)

| CONCOMBRE I

2 OIGNONS ¢ )

2 CITRONS %%

HUILE D'OLIVE é,
seL &1 poivie O &




PREPARATION -

CUIRE LE BOULGHOUR DANS DE L'EAU LEGEREMENT SALEE.
EVIDER LES TOMATES ET COUPER LA CHAIR EN PETITS CUBES
HACHER FINEMENT LES QIGNONS.

COUPER LE CONCOMBRE EN PETITS CUBES.

PRESSER LE JUS DE DEUX CITRONS.

HACHER FINEMENT LE PERSIL.

DANS UN BOL, MELANGER TOUS LES INGREDIENTS.

AJOUTER QUELQUES CUILLERES D'HUILE D'OLIVE

SALER ET POIVRER.




MUG CAKE AU CHOCOLAT

(20 PERSONNES)

INGREDIENTS -
1000 6 DE CHOCOLAT ‘
40 CL DE LA | |
300 G DE BEURRE

400 6 DE SUCRE

20 EUFS

300 G DE FARINE e |

| PINCEE DE SEL O




PREPARATION :

CASSER LE CHOCOLAT EN MORCEAUX ET LE METTRE AVEC LE BEURRE DANS
UN MUG (GROSSE TASSE).

METTRE ENVIRON 43 § A | MIN AU FOUR MICRO—ONDES SUIVANT LA PUISSANCE
DE VOTRE FOUR.

LISSER AVEC UNE FOURCHETTE.

\OUTER LE SUCRE ET L'GUF. REMUER.

MOUILLER AVEC LE LAIT ET LISSER

AJOUTER LA FARINE ET LA PINCEE DE SEL ET BIEN MELANGER.

REMETTRE 43 SECONDES AU MICRO—ONDES POUR UN GATEAU ENCORE UN PEV
COULANT. MAIS ADAPTER LA CUISSON A VOTRE APPAREIL.

J'AJOUTE MON GRAIN DE SEL ET JE CHOISIS D'AUTRES INGREDIENTS POUR REALISER
UN MUG CAKE ORIGINAL.




BOULETS VEGETARIENS ET FRITES DE LEGUMES

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS POUR LES BOULETS:
150 GRAMMES DE FLOCONS DE QUINOA o
150 GRAMMES DE FARINE DE RIT COMPLET = |

150 GRAMMES DE LEGUMES CRUS RAPES (CAROTTES, COURGETTES, PATATES DOUCES
POTIMARRONS...)

1200 ML DE LA * |

b EUFS

3 CAS DHuLE Douve A

3 CAS. DE CIBOULETTE HACHEE V

3 GOUSSES D'AIL ¢

o Q@




PREPARATION :

MELANGER LES FLOCONS DE QUINOA, LA FARINE, LES LEGUMES RAPES, LE LAIT
L'HUILE D'OLIVE, L'AIL ET LA CIBOULETTE DANS UNE CASSEROLE.

PORTER A FEU VIF ET CUIRE EN MELANGEANT SANS ARRET JUSQU'A CE QUE LA
PATE DEVIENNE TRES EPAISSE ET SOIT DIFFICILE A MELANGER.

RETIRER DU FEU ET LAISSER REFROIDIR LEGEREMENT.

PREPARER UNE ASSIETTE DE CHAPELURE.

PRELEVER UN PEU DE PATE ET FORMER UNE BOULE EN LA ROULANT ENTRE LES MAINS.
PASSER LES BOULES DANS LA CHAPELURE.

PASSER A LA FRITEUSES A 130 DEGRES JUSQU'A CE QU'ELLES SOIENT DOREES.
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BOULETS VEGETARIENS ET FRITES DE LEGUMES

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS POUR LES FRITES DE LEGUMES

| CELER) RAVE
12 s pouces @ROERD

hue Douve - &)
SRR N eY Y |




PREPARATION

EPLUCHER LES LEGUMES.

DECOUPER DES FRITES D'ENVIRON | CM DE LARGEUR.
PRECHAUFFER LE FOUR A 200°

DANS UN BOL, PLACER TOUTES LES FRITES,

ARROSER DE 6 CUILLERES D'HUILE D'OLIVE ET MELANGER JUSQUA CE QUE LES
FRITES SOIENT ENROBEES.

AJOUTER SU SEL. POIVRE ET PAPRIKA ET MELANGER A NOUVEAV.

ENDUIRE UNE PLAQUE DE CUISSON D'HUILE D'OLIVE. PLACER LES FRITES DAS LA
PLAQUE ET REPARTIR UNIFORMEMENT

CUIRE ENVIRON 43 MINUTES JUSQU'A CE QU'ELLES SOIENT DOREES.
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QUICHE

(I QUICHE POUR & PERSONNES)

INGREDIENTS POUR LA PATE BRISEE:
150 G DE FARINE =

129 6 DE BEURRE

| JANE Devr

0L e |

UNE PINCEE DE SEL O

INGREDIENTS POUR L'APPAREIL A QUICHE:

b EUFS (eNTIERS)

500 MILLILITRES DE CREME FRAICHE

SEL. NOIX DE MUSCADE O O




PREPARATION DE LA PATE BRISEE:

TAMISER LA FARINE ET LA DISPOSER EN FONTAINE.

AJOUTER LE SEL, L'EAU, LE JAUNE D'EUF ET LE BEURRE EN PARCELLES.

MELANGER CES ELEMENTS AU CENTRE DE LA FONTAINE.

INCORPORER PROGRESSIVEMENT LA FARINE SANS PETRIR.

TRAVAILLER LA PATE UNE QU DEUX FOIS AU MAXIMUM S| NECESSAIRE, FAIRE UNE BOULE
ENVELOPPER D'UN FILM PLASTIQUE ALIMENTAIRE.

RESERVER LA PATE AU FRAIS AFIN QUELLE SE RAFFERMISSE ET PERDE DE
SON EVENTUELLE ELASTICITE.

PREPARATION DE L'APPAREIL A QUICHE:

MELANGER DANS UNE PETITE CALOTTE LES (UFS ET LA CREME.

ASSAISONNER AVEC LE SEL ET LE NOIX DE MUSCADE.




CONFECTIONNER LA QUICHE -

UNE QUICHE PEUT ETRE COMPOSEE DE LEGUMES CRUS OU CUTS (EX. : POIVRONS,
POIREAUX, BROCOLI CUIT, TOMATES, CAROTTES CUITES...), LA GARNITURE PEUT ETRE
AGREMENTEE DU FROMAGE RAPE (EMMENTAL, PARMESAN), RONDELLES DE FROMAGE
(MOTTARELLA. FROMAGE DE CHEVRE..). ,\ |
D'AUTRES GARNITURES TEL QUE DU JAMBON, THON, ETC., PEUVENT ETRE AJOUTES.
ELLE PEUT ETRE COMPOSEE D'UNE SEULE GARNITURE OU PLUSIEURS. |
COMME TOUCHE FINALE, DES DIVERSES HERBES DE PROVENCE PEUVENT ETRE AJOUTEES.
ABAISSER LA PATE A 3 MM D'EPAISSEUR.

PLACER LA PATE DANS UN MOULE A TARTE ET LA PIQUER A L'AIDE D'UNE FOURCHETTE.
ENLEVER L'EXCEDENT DE PATE AUX BORDS.

REPARTIR EQUITABLEMENT LA GARNITURE CHOISIE DANS LES MOULES.

VERSER L'APPAREIL A QUICHE SUR LA GARNITURE

CUIRE A FOUR CHAUD (130 °C) PENDANT 30 A 33 MIN.

DEBARRASSER LES QUICHES SUR UNE GRILLE A PATISSERIE.




CRUMBLE AUX FRUITS

(16 PERSONNES)

INGREDIENTS:

2 POMMES (00 DES AUTRES FRUIS SElon DisonisiLit) D
L PORES ﬁ

400 hamvEs DE eRases @)

300 GRAMMES DE FARINE e |

400 GRAMMES DE SUCRE EN POUDRE

300 GRAMMES DE BEVRRE oo




PREPARATION :

EPLUCHER LES POMMES ET LES COUPER EN CUBES
LAVER LES FRAISES ET LES COUPER EN CUBES
PRESSER LE JUS DES CITRONS:

DANS UN BOL, MELANGER TOUS LES FRUITS ET [00 GRAMMES DE SUCRE, ARROSER

LE TOUT DU JUS DE CITRON ET BIEN MELANGER.

BEURRER UN PLAT ALLANT AU FOUR. DEPOSEL LES FRUITS DANS LE FOND DU PLAT
PUIS RESERVEL DE COTE.

COUPER LE BEURRE EN DES.

VERSER LA FARINE. LE DES DE BEURRE ET LE RESTE DU SUCRE (300 GRAMMES)
DANS UN SALADIER.

MALAXER LE MELANGE JUSQU'A OBTENIR UNE PATE.
REPARTIR LA PATE SUR LES FRUITS,

CUIRE AU FOUR A 30 PENDANT 20 MINUTES
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VOCABULAIRE DES SAVEURS

Gode. Traduction




LES VERBES DE LA CUISINE

Assdisonner Mélanger
Badigeonner Parsemer
Decouper  Passer (au four)

Enduire PéLrir
Evider Presser
Faire dorer Squpougrer
Hacher amiser

Lncor POY er verser




)
e =S

< | Galendrier des saisons
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Prunes
e Naiging )
Rhubarhes
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e I s frais
0 fruits de garde

Artichauts
o operges
Aubergines
...
Betteraves
.o 0
Carottes
Gélors branche
Celeris raves
... Champignon
Choux Bruxelles
....Choukfleurs
Choux rouges
...oomombres
Courgette
.
Epinard
...
Haricots verts
Laitue 2 couper
Laitue iceberg
Laitue pommée
Laitue romaine
...
Mange tout
-
Oignon
... etits pais
Poireaux
.....Joiwon )
Radis
o Scorsonere )L F LML A I igumes frais
CRIOC ! Tomates
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Igumes de garde




RESSOURCES BIBLIOGRAPHIQUES

Livres de cuisine

BLIN, A, "Comment faire son pdin’, Ruskicq édiion.

BORDET-PETILION S, « D'oq vient le sel de md sdliere ? » éd.Tourbillon.
CUNY, JJ.-F, « le sel que jdime », Hachetke phdre inkerndeiondl.

DELMAS, D, REYNARD, G, « les voyages du godes », ACTES SUD édq.
FRANCE, C., COOPER, M, « Simple, rapide et délicieux. Visudlisez les étdpes
de vos prépdrakions », Parragdon.

FRANCESCONI, M., GOUNY, N, « Le sucre », éd. Ricochet.

GIORILLL, P, ‘Le livre des pdins', Areémis édikions.

HAREL, K. « QuY-d-t=il dans mon pdin ? », &, Tourbillon.

JOBBIN-LE MOAL, "1001 secrets sur les épices’, éd. Prae.

KNUDSEN, L, « Mug cakes salés, prél—,s en 7 mn qu micro-ondes », Mardbouk.
« Le pain », Photoimages, éd. Pefm.

LAFORET, M, « Vegan », éd. La Plage.

LIMOUSIN, O, « le pdin de ma tarkine », Gallimard Jeunesse.

MANIGUET, I. ek T. « Les dliments, d'oq viennent-ils?», Gdllimard Jeunesse.
MATTHAEL, B, 'Les épices de A d Z', &d. deldchdux et niestle.

MORQUET, B, « Je sdis ce que je mange », éd. Magndrd.

WILKES. A, KHAN, S, « Ld cuisine dqukour du monde », éd. Usborne,
ZEITOUN, C, « les dliments » MANGO Jeunesse.




RESSOURCES BIBLIOGRAPHIQUES

Livres de conkes, romans, bangdes dessinees, ...:

BAILLY, P, « Petik Poilu. La tribu des Bondpéti », éd. Dupuis.
BAILLY, P., « Petit Pailu, Pagdille au potdger », éd. Dupuis.

BAILLY, P., « Petit Poily, La maison brouillard », éd. Dupuis.
BURNINGHAM, J., « Preférerdis-tu ... », €. Kaléidoscope.
COURGEON, R, "'Douze gmis moLs’, éd. mango _Jeunesse.
DARWICHE, J., « La mdre qux aveux », éd. Didier Jeunesse.

DEWE, P., « La grosse faim de p'tie Bonhomme », éd. Didier Jeunesse.
GAY-PARA, P, « Quel radis dis dond » éd. Didier Jeunesse.
QUTHART, B, « Conkes 4 grignot-,er ek recekke g rédliser », éd. Belin.
NAUMAN- VILLEMIN, €, « Quand le loup q faim », éd. Kaleidoscope.
PITTAU ek GERVALS « Une faim de crocadile », éd. Gdllimard.
PITTAU ek GERVALS, « Succulentes sucreries » éd. Gallimard.
PRASADAM-HALLS, S.-T., « Vegj, le petit kyrannosdure devoreur de
légumes » ed. Gallimarg.

SCMITTER, L, classes des écoles E. Branly et J. Ducret, Des, H, jé‘c]ouj C,
Lebeay, M, Nille P., " Les dpprentis du gode °, Mila édikion.

GEORGES, « drole de madgazine pour enfane » n° 4

WILLEMS, M, « Le pigeon krouve un hot-doq », &d. Kaléidoscope.




RESSOURCES BIBLIOGRAPHIQUES

Sikes inkernek :

www.dquilone.pe

heko:/(Www.bibliokheques.be

"Les descripteurs du cecrl en un coup doeil’, en Iigne,
disponible sur www.ac—_c}renoble.Fr.

‘Les vires angue", en ligne, disponible sur
htkfo:/llewebpedagogique.com.

RESEDA enseignement. dgricole, « Akeliers décrieure sur
le théme dlimenkgion ek bien-ékre», in Les carneks de
sante, en ligne, disponible sur www.chlorofil.fr.
‘Recetke du mug cdke du chocolde’, en ligne, disponible
SUr Www.mdrmikon.com,

www.imagier—grahuih.com
hu—,p&//www.!qlqngueFrancaise.com

hek:/(www. freepik.com
hhtp://www.resedu-idee.be/qdresses—uhilesfFiche.php‘?orﬂ_idZB5




RESSOURCES BIBLIOGRAPHIQUES

Jeux, Ressources méuqoqologiques et oukils ddanimakion :

ASBL LE GRAIN, « Motus, Des imqges pour le dire » Quesktion Sanke? qshl.
BORO, S, BONVALLET, g.-M, RODIER, C. ; « Ecrikures crégeives »,

Les outils mdlins du fle, pug.

CLOUTIER, ], LAVERGNE, C, « Brin de Jasetke », éd. Brin de Jasetke.
CHAVES, R.-M, FAVIER, L., PELISSIER, S, « L'inkerculeurel en clgsse »,

Les oukils mdlins du fle, ed. Pug.

CORBEIL, J-C, ARCHAMBAULT, A, « Dictionngire visuel Francais!/ Anglqis »)

Lg Markiniere Références.

CULTURE ET SANTE, « L'dlimentgtion, c'esk qussi... » Kik danimgeion,

éd. Resp Mannderts, D.

DELAMAIN, C, SPRING, J., « Construire des habiletes en communicaeion »,
Langue ek communicgion, éd. Cheneliere éducakion.

DREZE, W., « Pour dller plus loin... Compléments ek enrichissements »,
Référentiel de compéhences et Test de positionnement pour le Francais
lanque étrangére et seconde (Fles) », éd. Lire et écrire.

FEDERATION WALLONIE-BRUXELLES, « Le langage des émokions »,
FcppF édition 20172.

OMNIMUT, CENTRUM INFORMATIEVE SPELEN, « Vis tq Mine ».
SOLIDARLS, « Bisbrouille dans la tambouille » Service de Promotion
de lg Sanké de Solidaris, 2016.

Vous krouverez ces ouvrages d lq bibliothéque commundle d Outremeuse
et dans les bibliokheques publiques de la Province de Liege

adhérentes au PASS, donk le cdealogue est consuledble

en liﬂne 1 hekp:/lopac.prov-liege.be/




NOUS TENONS A REMERCIER:
LES PETITS PRODUCTEURS
BOUSHABA
GROUPE COLRUYT .




La culsing &b les movs
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