LiLslql @

Mets de la farine V{13 LI
sur le bout du JlTeTeTTRT[ TR {o]4) I
nez de toutes RIgILEILR R
les personnes JE-EILEITR
présentes.

438

ol x

par.la premiere

ts qu
lettre de ton

ien

d
commencent

ingré

-

prénom !
*A9UIADP d]-SIe} 3D
39.423s jJudipa43ul

un 3ajnoley

Trouve le-plus
vite possible 10

.

Bande-toi les

yeux et fais-toi
guider par ton
partenaire de
cuisine.

uoj J3sijeada anod
SuIsINd 3p J]isudIsn
unone \asijiNN

*paid ayoopd

f‘ \
% ANVVVYVVVYVID RE:TE]EEEL] Ny
= 3nosiq un sieqd EEIEETEEIN ¢

| o g > [P

ETAPES

RE‘E"E l “ﬂ Lance la cocotte magique et
découvre ton défi. Enveloppe la pate dans du film alimentaire et

laisse-la reposer au frais pendant 2 heures.
Fais fondre dans une casserole le

B — = beurre et le sucre dans les 5 Farine le plan de travail.

INGREDIENTS W d'eau. Laisse bouillir le mélange @ Etale la pate sur une épaisseur de 2 a 3 mm
et éteins le feu des que le a 'aide d'un rouleau a patisserie.

-Sel: | grosse pincée beurre est fondu.

-Farine: 250 gr Remue bien jusqu'a ce que le Préchauffe le four a 180°C.

-Eau: 5 mélange soit tiéde puis ajoute la

-Beurre: 100 gr (moitié demi-sel moitié doux) levure et la farine. A l'aide d'un emporte-piéce, découpe les

-Levure chimique: /4 de sachet petits-beurre.

-Sucre cristal en poudre: 100 gr Malaxe la pate avec une cuillere

-Sucre vanillé: 2 sachets @ en bois puis avec tes mains. La Laisse cuire pendant |2 minutes environ

-Ma cocotte magique pate doit étre homogene, souple (dorés sur les bords et blanc au centre).
et pas collante. Laisse-les refroidir un peu et régale-toi |

Projet « séminaire accessibilité patrimoine » réalisé en partenariat avec le Chateau des Ducs de Bretagne et I'Ecole de
Design Nantes Atlantique, dans le cadre de I'exposition « Lu, un siecle d'innovation (1846/1957) ». lllustrations par la graphiste
Nathalie Fonteneau assistée de Pauline Ferrand;

Encadrants : Anais Jacquard & Simon Houriez
Etudiants : Astrid Macarez, Claire Marquet, Manon Panhouét, Johanna Santos



Suis les étapes pour
savoir comment
Y0 o construire ta
cocotte !




