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Rebonjour a tous ! :)
Comme vous le savez , nous créons vn joornal
chague mois. Le devvieme journal est enfin

terminé! Nous vous sovhaitons de joyevses

fetes.
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cadeaux. 20 Elle décore le sapin, la maison, les rues,..

4. On peut la voir dans le ciel. 21 On lallume quand il ny a plus d'électricité.

NEXE 5. Tis tirent le traineau du pére Noél. 22 Cest léger, froid et blanc.
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12. Tu as certainement bien héte de le déballer. 28 Décoration que fon met a l'extérieur ou d

13. Les étoiles ne brillent qu'd ce moment la ! lintérieur.

14, On féte celui du nouvel an, le 31 décembre. 29 Le 24 décembre est celle de Noél.

15, Dans celui de I'Avent, il y a des chocolats ! 30 Elle est sucrée et on la mange a Noél.

16. Sur les cadeaux_il vena!



pOéme de - Maya
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‘La puit de
‘Noél

* Pendant La nuit de Noél

Le pére Noél Attrape les étoiles Une a une
IL en fait un voile Pour La lune.

Puis il va distribuer Ses jouets par milliers
IL va Lles poser tout en bas des sapins
En se faisant aider par ses petits Lutins.
Ensuite le Pére Noél va décrocher la lune
Puis les étoiles, une a une,

IL lLes remplace par le soleil.

Et les cadeaux emerveillent

Les enfants qui se réeveillent !
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a creer

beaucoup de temps &

a pris

Maya

s.v.p bien le colorier fais de ton mieux pour ne

Ce coloriage m’
pas déepasser :)
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Recette de blche de Noél

Chantilly au chocolat blanc
e 170 g (6 0z) de chocolat blanc, haché
e 250 ml (1 tasse) de créme 35 %

Chantilly au chocolat au lait
e 170 g (6 0z) de chocolat au lait, haché
e 250 ml (1 tasse) de créeme 35 %

Ganache au chocolat noir
e 170 g (6 0z) de chocolat noir, haché
e 170 ml (2/3 tasse) de créme 35 %
e 15ml (1 c. asoupe) de sirop de mais
e 15ml (1 c. asoupe) de beurre non salé, ramolli

Géteau au chocolat

115 g (3/4 tasse) de farine tout usage non blanchie
25 g (1/4 tasse) de cacao, tamisé

1 ml (1/4 c. a thé) de bicarbonate de soude

1 ml (1/4 c. a thé) de sel

2 ceufs, séparés

210 g (1 tasse) de sucre

55 g (1/4 tasse) de beurre non salé, ramolli

2,5 ml (1/2 c. a thé) d’extrait de vanille

125 ml (1/2 tasse) de lait



Crumble au cacao

e 40 g (1/4 tasse) de farine tout usage non blanchie
30 ml (2 c. a soupe) de beurre non salé, ramolli
30 ml (2 c. a soupe) de cassonade
15 ml (1 c. a soupe) de cacao
Une pincée de fleur de sel

PREPARATION

e Chantilly au chocolat blanc

Dans un bol, déposer le chocolat.

2. Dans une petite casserole, porter la creme a ébullition. Verser la créme chaude sur le chocolat et laisser
reposer 2 minutes sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’a ce que le mélange soit homogéne. Couvrir
et réfrigérer pendant 8 heures.

=

Chantilly au chocolat au lait

3. Dans un bol, déposer le chocolat.

4. Dans une petite casserole, porter la creme a ébullition. Verser la creme chaude sur le chocolat et laisser
reposer 2 minutes sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’a ce que le mélange soit homogéne. Couvrir
et réfrigérer pendant 8 heures.

Ganache au chocolat noir

5. Dans un bol, déposer le chocolat.

6. Dans une petite casserole, porter a ébullition la creme et le sirop de mais. Verser sur le chocolat et
laisser fondre 2 minutes sans remuer. Mélanger a la spatule jusqu’a ce que la ganache soit lisse et
homogeéne. Incorporer le beurre. Refroidir a la température ambiante jusqu’a ce qu’elle ait épaissi et
qu’elle soit manipulable, soit environ 2 heures.

Gateau au chocolat

7. Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque de cuisson
de 43 x 30 cm (17 x 12 po) de papier parchemin en le laissant dépasser sur deux co6tés. Beurrer
généreusement puis fariner le papier et les cotés non tapissés.

8. Dans un bol, mélanger la farine, le cacao, le bicarbonate et le sel. Réserver.

9. Dans un autre bol, fouetter les blancs d’ceufs au batteur électrique jusqu’a la formation de pics mous.
Ajouter 105 g (72 tasse) de sucre graduellement en fouettant jusqu’a la formation de pics fermes.
Réserver.

10. Dans un troisieme bol, crémer le reste du sucre (105 g/1/2 tasse) avec le beurre au batteur électrique.
Ajouter les jaunes d’ceufs et la vanille. A basse vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant
avec le lait. Incorporer délicatement la meringue dans la pate en pliant a I'aide d’une spatule. Répartir
la pate uniformément sur la plaque.

11. Cuire au four 15 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré au centre du gateau en ressorte propre.
Laisser refroidir complétement sur la plaque, soit environ 1 heure.



Crumble au cacao

12.
13.

14.

Entre-temps, tapisser une plaque de cuisson d’un tapis de silicone ou de papier parchemin.

Dans un bol, mélanger tous les ingrédients jusqu’a ce que la préparation soit tout juste hachée. Presser
le mélange avec les mains et le laisser tomber en morceaux de différentes grosseurs sur la plaque.
Cuire au four de 8 a 10 minutes, en remuant a la mi-cuisson, ou jusqu’a ce que le crumble soit cuit.
Laisser refroidir complétement.

Montage

15.

16.

17.

18.

19.

NOTE

Retirer le gateau de la plaque en le maintenant sur le papier parchemin. Retirer les deux bordures de
pate sur la longueur afin d’égaliser le gateau. Etaler la ganache au chocolat noir sur toute la surface du
gateau.

Au batteur électrique, fouetter la chantilly au chocolat blanc jusqu’a ce qu’elle forme des pics fermes,
mais encore souples (ne pas trop fouetter, sinon la creme tournera en beurre). Prélever 60 ml (1/4
tasse) de la créme et transvider dans une poche a patisserie munie d’'une douille unie. Recouvrir la
ganache avec le reste de la chantilly au chocolat blanc.

Rouler le gateau a partir du cété le plus court. Ne pas s’inquiéter si le gateau a tendance a craquer.
Déposer sur un plat de service.

Au batteur électrique, fouetter la chantilly au chocolat au lait jusqu’a ce qu’elle forme des pics fermes,
mais encore souples. Prélever 60 ml (1/4 tasse) de la creme et transvider dans une poche a patisserie
munie d’une douille unie.

Couvrir la blche de la chantilly au chocolat au lait sur toute la surface, en laissant, ou non, les cétés
sans chantilly. Garnir le gateau de pointes de chantilly au chocolat blanc et au chocolat au lait. Parsemer
75 ml (1/3 tasse) du crumble au cacao et garnir de quelques tuiles de chocolat noir, si désiré. Réfrigérer
jusqu’au moment de servir. Laisser tempérer 30 minutes avant de servir. Couper en tranches et servir
avec le reste du crumble, si désiré.

Le reste de crumble au cacao est aussi délicieux avec de la creme glacée a la vanille. Il se conserve 10 jours

dans un contenant hermétique a la température ambiante.

Recette par : Ricardo cuisine
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Une octivite

Ride la Pére Noél & retrouver sron gcqcil
renne pour distribuer les cadeaux !

Conte de



@écrifure Frangais ,\g
Mon conte de NOé| ou
d’hiver !
=) | =

Un petit lutin est venu me voir la nuit derniére. Il m'a confié qu'il adore se faire ra-

conter des histoires par le pére Noel. Par contre, le gros bonhomme rouge n'a pas
beaucoup de temps pour lui lire ses livres préférés; il doit préparer les jouets pour
tous les enfants du monde !

Fripouille, ce petit lutin malheureux qui aime tant les histoires a entendu parler de
vous. Il semblerait que vous avez beaucoup d'imagination et que vous €tes capables
d'écrire des histoires tellement intéressantes ! Il m'a alors confié un secret : il aime-
rait que vous lui écriviez un bon conte et que vous lui racontiez. Il aime que les contes
qui_se terminent bien. En plus, il voudrait qu'il y ait une belle morale dans votre
conte, car il aime quand on fait le bien autour de soi. Il est un lutin au trés grand

coeur !

Comme il ne peut pas apparaitre quand le soleil est levé, il se cachera, mais il ouvrira

toutes grandes ses oreilles pour profiter de ce beau moment,

Nous aiderons donc notre nouvel ami !

En effet, vous devrez inventer un conte de Noél ou d'hiver, Quand il sera écrit et

corrigé, vous le lirez aux amis et d Fripouille, qui sera bien caché dans un coin de
notre classe !

Au travail les petits lutins !

FRACCGS0-Monooniedenceioudhiver-2ecyca
LES TRESORS o tresorsdecharlemagne.com 1/6

A" CHARLEMAGNE

Cl écrire ton con



Les dédicaces

Cette personne novs a donné de trés bonnes idées .
Marianne et moi avons été étonnées par son



imagination. Vevillez applavdir Gabriel Hovle de la
classe 603.
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Cherche dans la grille les mots suivants

NOEL

HOTTE
HOUX

-

CHEMINEE
CLOCHE
CRECHE

AMOUR
AVENT
BARBE
BOULE

RENNES

REVEILLON

SANTON
SAPIN

JOVET
LUTIN
MAGES
MESSE
NEIGE

DECEMBRE

'

ETOILE

BUCHE

TRAINEAU

VCEUX

FETE

CADEAU

GUIRLANDE

CHANT
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KessMoa2@ggl.csmb.gc.ca

Adresse courriel pour novs donner vne idée !:)


mailto:KessMa2@ggl.csmb.qc.ca

