
 Du 18 au 22 décembre 2017 
 

    Ingrédients :  Voici la recette des cornes de gazelles en image ! 

  Etape 1 
        Dans un saladier, pétrir la farine, le beurre, le sel et l'eau. 

Laisser reposer 1h.   

1.   Etape 2 

             A part, mélanger l'amande en poudre avec       
 le sucre, l'œuf, la moitié de l’eau de fleur 
 d’oranger et la cannelle 

    Etape 3 

 Étaler la pâte et découper des ronds. Déposer  sur les ronds un peu de                     
. farce, puis refermer de manière à former une corne 

     Etape 4 

Enfourner à 180°C pendant 20 min. Mouiller du 
reste de l'eau de fleur d'oranger les cornes et les 
rouler dans le sucre glace. 

Nos petits gourmands ont 
adoré ce voyage gustatif en 
Afrique du Nord grâce aux 

saveurs de cannelle, fleur 
d’oranger et d’amande ! 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
Nous avons également goûté des fruits exotiques : une 
mangue et des fruits de la passion ! « ça ressemble un 
peu à la pomme et à l’ananas, c’est un peu acide mais 

c’est bon ! » 
 



 
Voici au passage quelques chants & comptines gardés secrets (ou presque !!) jusqu’à 

l’arbre de Noël ! 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


