
Émission 3 - Automne 2023 

« FÊTE D’ENFANTS » 

__________________________________________ 

 

Émission 3 –  FÊTE D’ENFANTS !!! 

 

 

PÂTÉ CHINOIS EN COQUILLE DE POMME DE TERRE 

 

Ingrédients 

 

4 GROSSES POMMES DE TERRE RUSSET VIDÉES 

1 LB DE BŒUF HACHÉ 

BRIN D’ÉCHALOTTE EN PETITS MORCEAUX 

2 C À SOUPE DE SAUCE SOYA 

LAIT 

BEURRE 

SEL & POIVRE 

1T DE MAÏS EN GRAIN 

KETCHUP POUR LA GARNITURE 

 
 
 

Préparation 

 

CUIRE LES POMMES DE TERRE DANS L’EAU 

RETIRER DE L’EAU UNE FOIS CUITES ET LAISSER TIÉDIR 

COUPER EN DEUX SUR LE LONG 

LES VIDER EN LAISSANT UN POURTOIR DE ¼ PO ENVIRON, RÉSERVER LA CHAIR 

FAIRE NE PURÉE AVEC LA CHAIR DE POMME DE TERRE, LE LAIT, LE BEURRE  

SALER ET POIVRER 

CUIRE LA VIANDE AVEC LA SAUCE SOYA 

RÉPARTIR LA VIANDE CUITE DANS LES 8 COQUILLES DE POMME DE TERRE 
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AJOUTER LE MAÏS ET LA CIBOULETTE 

FERMER AVEC LA PURÉE DE POMME DE TERRE 

DÉPOSER SUR LE DESSUS QUELQUES NOISETTES DE BEURRE 

ENFOURNER À 350 F DURANT UNE TRENTAINE DE MINUTES 

À LA SORTIE DU FOUR, DÉCORER D’UN ZIGZAG DE KETCHUP ET SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU RICE KRISPIES EN MELON D’EAU 

 

Ingrédients 

 

POUR LE CERCLE VERT : 

 

4T DE GUIMAUVES MINIATURES 

3 C À SOUPE DE BEURRE 

4T DE RICE KRISPIES 

COLORANT EN GEL VERT 

POUR LE CENTRE ROUGE 

5T DE GUIMAUVES MINIATURES 

3 C À SOUPE DE BEURRE 

5T DE RICE KRISPIES 

COLORANT ALIMENTAIRE EN GEL ROUGE 

 

POUR LA GARNITURE 

 

PÉPITES DE CHOCOLAT AU LAIT 

BÂTON DE POPSICLE 

 

Préparation 

 

POUR LA PARTIE VERTE : 

DANS UN BAIN-MARIE, FONDRE LE BEURRE ET LA GUIMAUVE 

AJOUTER QUELQUES GOUTTES DE COLORANT VERT 

AJOUTER LES CÉRÉALES 
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MÉLANGER 

DANS UN MOULE À CHARNIÈRE DE 8 PO BEURRÉ, ÉTENDRE LA PRÉPARATION 

TOUT AUTOUR DE 

LA PAROIS. 

RÉSERVER 

 

POUR LA PARTIE ROUGE : 

 

MÊME PROCÉDUIRE QUE CI-DESSUS 

PAR CONTRE ÉTENDRE LA PRÉPARATION DANS LE CENTRE DU MOULE  

PRESSER ET ÉGALISER 

RÉPARTIR LES PÉPITES DE CHOCOLAT (POUR IMITER LES NOYAUX) 

PRESSER LÉGÈREMENT 

PASSER AU FRIGO UNE TRENTAINE DE MINUTES POUR FAIRE PRENDRE 

DÉMOULER ET COUPER EN 8 PORTIONS 

PIQUER CHAQUE POPINTE D’UN BÂTON DE POPSICLE 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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CRUDITÉS MADAME AUBERGINE 

Ingrédients 

 

1 AUBERGINE 

1 GRAPPE DE RAISINS ROUGES LAVÉES 

1 LANIÈRE DE POIVRON 

2 TOMATES-CERISE 

1 CAROTTE 

POUR LES CRUDITÉS (CAROTTE, CÉLERI, CHOU FLEUR, ETC.) 

POUR LA TREMPETTE À VOTRE CHOIX 

 

Préparation 

 

COUPER LA BASE DE L’AUBERGINE POUR QU’ELLE SOIT BIEN DROITE 

PLCER AU CENTRE D’UN PLATEAU 

PLACER LA GRAPPE DE RAISINS SUR LE SOMMET EN GUISE DE CHEVEUX EN LA FIXANT À L’AIDE DE 

DURE-DENT  

FAIRE LE NEZ AVEC LE BOUT DE LA CAROTTE 

LES YEUX AVEC LES TOMATES-CERISE 

LA BOUCHE AVEC LA LANIÈRE DE POIVRON 

DÉPOSER UN CHAPEAU DE FÊTE SUR SES CHEVEUX (LES RAISINS) 

PLACER LES LÉGUMES PRÉPARÉS TOUT AUTOUR 

SERVIR AVEC UNE TREMPETTE 

 

Bon appétit ! 
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SUSHI MELON D’EAU 

 

Ingrédients 

CUBES D’ENVIRON 1 PO DE MELON D’EAU CONGELÉS 

EAU PÉTILLANTE À SAVEUR DE MELON D’EAU 

 

Préparation 

 

DÉPOSER LES CUBES DE MELON D’EAU CONGELER DANS UN MIXER 

AJOUTER DE L’EAU MINÉRAL 

MIXER JUSQU’À L’OBTENTION D’UN SLUSH 

VERSER DANS DES VERRES OU POTS DE STYLE « MASSON » 

ALLONGER AVEC DE L’EAU MINÉRAL AU MELON 

DÉCORER DE FRUITS 

SERVIR IMMÉDIATMENT 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 

 


