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Gâteau au yaourt avec glaçage au chocolat. 
 

Pour le gâteau : Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6). Mélanger tout 

simplement les ingrédients un à un en suivant l'ordre suivant : levure, yaourt, 

huile, sucre, farine, oeuf et zeste. Beurrer un moule à manqué et y verser la 

pâte. 

Enfourner pour environ 30 minutes de cuisson. 
Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau (elle doit ressortir sèche). 

 

Pour le glaçage :  faites fondre le chocolat ( 1 tablette de chocolat au lait pâtissier) au micro-

ondes ou au bain-marie. Déposez le gâteau sur une grille à pâtisserie et recouvrez-le de 

chocolat fondu. Etalez-le si besoin à la spatule spécialement sur le côtés. Laissez le chocolat 

coulez 1 minute, puis déposez des Fingers tout autour du gâteau et faites-les tenir avec un 

ruban. Saupoudrez le dessus du gâteau de noix de coco verte (cf ci-dessous) et déposez les œufs 

de Pâques dessus. 
 

Pour  l’herbe : préparez le colorant vert, si vous utilisez du colorant liquide (de type Vahiné), 
mélangez 20 gouttes de jaune et 12 gouttes de bleu pour obtenir environ 1 grosse cuillère à 

soupe. Versez ce colorant liquide dans un sac de congélation, ajoutez-y 100 g de noix de coco 

râpée. Chassez l'air du sac et fermez-le puis secouez-le jusqu'à ce que la noix de coco soit toute 

verte. 



La recette de Martin 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le gâteau au chocolat de Martin 

Mettre dans un saladier :  

- 200 g de chocolat 

- 100 g de beurre    

Faire fondre les 2 au micro - onde (thermostat doux et surveiller) 

Ajouter : 

- 3 œufs 

- 50 g de farine  

- 100 g de sucre 

Bien mélanger le tout. Verser dans un moule à gâteau (24 cm)  et cuire au four à 180° 

pendant 20 min environ. (30 min pour un moule à gâteau de petit diamètre qui est plus haut) 

Version gâteau d’anniversaire 

Nous avons collé sur le bord avec du miel des gâteaux fingers chocolat blanc et chocolat au 

lait, et rajouté sur le dessus des « smarties ». 

 



La recette de Morgane 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette de Léo 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette d’Emma 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette de Claire 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     Le champi-smarties 
 

Ingrédients 
- .smarties 
- vermicelles 
- .couteau (pour creuser  le gâteau) 
- 100 g de beurre 
- 4 oeufs 
- 80 g de sucre 
- 60 g de farine 
- 200 g de chocolat (100 g de chocolat au lait et 100 g de chocolat noir) 

 

Faire fondre le chocolat et le beurre.  
Battre les oeufs, y ajouter le sucre et la farine.  
Mélanger le tout avec le chocolat fondu .  
Cuire à 170 degrés pendant 25 minutes. 
 

Il faut déja avoir le champi-smarties. Quand le gâteau est près il faut avoir les 
ingrédients près de soi préparer le gâteau dans une assiette. Faire des trous dans le 
gâteau et mettre les smarties dans les trous mettre les vermiselles autour du gâteau. 

 



La recette de Lucie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette de Michel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette de Rose 

 

 

 

 

 

 

Le gâteau au chocolat de Rose 

 

 

 

 

 

 

 

 



La recette de Maé 

 

 



La recette de Thiméo 

 

 

 

Les cookies des Thiméo 

 

Ingrédients : 

- 75 g de beurre 
- 75 g de sucre en poudre 
- 1 oeuf 
- 150 g de farine 
- environ 200 g de pépites 

 

Faire fondre le beurre. 

Le mélanger avec le sucre. 

Ajouter l'oeuf, et la farine. 

Pour finir ajouter les pépites. 

 

Faire cuire 8 à10 min à 180°. 



Le gâteau de Romie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les crêpes d’Evan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Le gâteau de Valentino 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le gâteau de Clovis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


