
 

 

- Maya et Marianne  

Vent des Berges 

 
 
 
 



 

 

Rebonjour à tous ! :) 
Comme vous le savez , nous créons un journal 
chaque mois. Le deuxième journal est enfin 
terminé! Nous vous souhaitons de joyeuses 
fêtes. - Maya et Marianne. 
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Poème de noël. - Maya 

 
 

 



 

 

Ce coloriage m’a pris beaucoup de temps à créer 

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

pas dépasser :) 

 

- Maya 
 

 
 



 

 

 
 
Petit coloriage :) - Maya  

 
 



 

 

 
Recette de bûche de Noël   

Chantilly au chocolat blanc 

● 170 g (6 oz) de chocolat blanc, haché 

● 250 ml (1 tasse) de crème 35 % 

Chantilly au chocolat au lait 

● 170 g (6 oz) de chocolat au lait, haché 

● 250 ml (1 tasse) de crème 35 % 

Ganache au chocolat noir 

● 170 g (6 oz) de chocolat noir, haché 

● 170 ml (2/3 tasse) de crème 35 % 

● 15 ml (1 c. à soupe) de sirop de maïs 

● 15 ml (1 c. à soupe) de beurre non salé, ramolli 

Gâteau 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. à thé) de bicarbonate de soude 

● 1 ml (1/4 c. à thé) de sel 

● 2 œufs, séparés 

● 210 g (1 tasse) de sucre 

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

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

● 125 ml (1/2 tasse) de lait 



 

 

Crumble au cacao 

● 40 g (1/4 tasse) de farine tout usage non blanchie 

● 30 ml (2 c. à soupe) de beurre non salé, ramolli 

● 30 ml (2 c. à soupe) de cassonade 

● 15 ml (1 c. à soupe) de cacao 

● Une pincée de fleur de sel 

PRÉPARATION 

● Chantilly au chocolat blanc 

1. Dans un bol, déposer le chocolat. 

2. Dans une petite casserole, porter la crème à ébullition. Verser la crème chaude sur le chocolat et laisser 

reposer 2 minutes sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’à ce que le mélange soit homogène. 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 crème à ébullition. Verser la crème chaude sur le chocolat et laisser 

reposer 2 minutes sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Couvrir 

et réfrigérer pendant 8 heures. 

Ganache au chocolat noir 

5. Dans un bol, déposer le chocolat. 

6. Dans une petite casserole, porter à ébullition la crème et le sirop de maïs. Verser sur le chocolat et 

laisser fondre 2 minutes sans remuer. Mélanger à la spatule jusqu’à ce que la ganache soit lisse et 

homogène. Incorporer le beurre. Refroidir à la température ambiante jusqu’à ce qu’elle ait épaissi et 

qu’elle soit manipulable, soit environ 2 heures. 

Gâteau au chocolat 

7. Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 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 côtés. Beurrer 

généreusement puis fariner le papier et les côtés 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’œufs au batteur électrique jusqu’à la formation de pics mous. 

Ajouter 105 g (½ tasse) de sucre graduellement en fouettant jusqu’à la formation de pics fermes. 

Réserver. 

10. Dans un troisième bol, crémer le reste du sucre (105 g/1/2 tasse) avec le beurre au batteur électrique. 

Ajouter les jaunes d’œufs et la vanille. À basse vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant 

avec le lait. Incorporer délicatement la meringue dans la pâte en pliant à l’aide d’une spatule. Répartir 

la pâte uniformément sur la plaque. 

11. Cuire au four 15 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents inséré au centre du gâteau en ressorte propre. 

Laisser refroidir complètement sur la plaque, soit environ 1 heure. 

 

 

 



 

 

Crumble au cacao 

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

13. Dans un bol, mélanger tous les ingrédients jusqu’à 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. 

14. Cuire au four de 8 à 10 minutes, en remuant à la mi-cuisson, ou jusqu’à ce que le crumble soit cuit. 

Laisser refroidir complètement. 

 

Montage 

15. Retirer le gâteau de la plaque en le maintenant sur le papier parchemin. Retirer les deux bordures de 

pâte sur la longueur afin d’égaliser le gâteau. Étaler la ganache au chocolat noir sur toute la surface du 

gâteau. 

16. Au batteur électrique, fouetter la chantilly au chocolat blanc jusqu’à ce qu’elle forme des pics fermes, 

mais encore souples (ne pas trop fouetter, sinon la crème tournera en beurre). Prélever 60 ml (1/4 

tasse) de la crème et transvider dans une poche à pâtisserie munie d’une douille unie. Recouvrir la 

ganache avec le reste de la chantilly au chocolat blanc. 

17. Rouler le gâteau à partir du côté le plus court. Ne pas s’inquiéter si le gâteau a tendance à craquer. 

Déposer sur un plat de service. 

18. Au batteur électrique, fouetter la chantilly au chocolat au lait jusqu’à ce qu’elle forme des pics fermes, 

mais encore souples. Prélever 60 ml (1/4 tasse) de la crème et transvider dans une poche à pâtisserie 

munie d’une douille unie. 

19. Couvrir la bûche de la chantilly au chocolat au lait sur toute la surface, en laissant, ou non, les côtés 

sans chantilly. Garnir le gâteau 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. 

NOTE 

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

dans un contenant hermétique à la température ambiante. 

 

Recette par : Ricardo cuisine  

 

 
 



 

 

Meilleur sudoku :) - Maya

 



 

 

   Une activité :) 

 
 Conte de  NOËL 



 

 

 
Ici écrire ton conte. 



 

 

 
    Les dédicaces : 

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



 

 

imagination. Veuillez applaudir Gabriel Houle de la 
classe 603. 

 



 

 

    
 



 

 

 
KessMa2@ggl.csmb.qc.ca 
Adresse courriel pour nous donner une idée !:) 

mailto:KessMa2@ggl.csmb.qc.ca

