
Cette semaine, nous vous proposons des petits bonus : 

- quelques poissons à préparer pour mercredi (au lieu de les imprimer, vous pouvez dessiner vos propres 

poissons puis les décorer) 

- une lecture : fiche documentaire sur le 1er avril 

- la recette du pain cocotte 

- des points à relier de 1 à 484 

N'hésitez pas à nous envoyer une photo de ce que vous avez fait ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



Ingrédients pour le pain cocotte : 

- 500 g de farine 

- 5 g de sel 

- 1 sachet de levure de boulanger 

- 300 g d'eau 

 

Dans un saladier, mélanger le sel et la farine. 

Dissoudre la levure avec un peu d'eau et l'ajouter dans le saladier. 

Ajouter l'eau restante et pétrir la pate jusqu'à ce qu'elle devienne bien souple. 

Former une boule, la mettre dans le saladier et la couvrir d'un linge humide. 

Laisser reposer la pâte minimum une heure (de préférence dans un endroit un peu 

chaud). 

Former une boule avec la pâte, tracer quelques traits sur le dessus avec la pointe 

d'un couteau puis la mettre dans une cocotte allant au four que vous aurez 

préalablement tapissée de papier sulfurisé (mettre l'équivalent d'une cuillère à 

café d'eau sous le papier sulfurisé). 

Mettre la cocotte dans le four froid. Faire cuire pendant 55 minutes à 220°C puis 

10 minutes à 230°C. 

Sortir le pain de la cocotte et le laisser refroidir sur une grille. 

 

Bon appétit ! ! 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 


