
TATIANA
VOUS
PROPOSE :

Si on faisait un pique-nique ce midi ?

 

O u i  m a i s  o ù  ?  d a n s  l e  j a r d i n ,  d a n s  u n e  c a b a n e
d a n s  l e  j a r d i n ,  s u r  l e  t a p i s  d u  s a l o n ,  d a n s  u n e
c a b a n e  d a n s  l e  s a l o n ,  d a n s  l a  c h a m b r e… ?  
O n  p e u t  l e  f a i r e  p a r t o u t   !
M ê m e  s i  o n  n e  v a  p a s  l o i n  o n  p r é p a r e  t o u t  d a n s  u n
p e t i t  p a n i e r .  O n  y  t r o u v e ,  d u  t h é  g l a c é  m a i s o n ,  u n
p o t  d e  p e s t o  d ’ o r t i e s ,  d u  f r o m a g e  d e  c h è v r e ,  d e s
r e s t e s  d e  p i z z a ,  u n e  s a l a d e  d e  f r u i t s…  
E t  d e s  p e t i t s  p a i n s  c u i t s  à  l a  p o ê l e ,  f a c i l e  e t  t r è s
r a p i d e  à  f a i r e   !

Pique nique
ou tu veux !



400 g de farine
Un sachet de levure chimique
25 cl d'eau tiède 
1 cuillère à café de sel

La recette que j’utilise pour une dizaine de pains :
     

 

C’est parti !
 

On mélange  tous les ingrédients secs et on y ajoute l’eau. Au début
on mélange avec une cuillère et ensuite on pétrit à la main.
 
On fait des petites boules de pâte qu’on aplatit pour avoir 1 à 2 cm
d’épaisseur. 
 
Un peu d’huile sur la poêle, on utilise celle à crêpes, et on laisse cuire
3 à 4 minutes de chaque côté.
 

On va se régaler !



Ce soir on joue aux aventuriers, on passe la soirée dans le jardin !
Diner au feu de camp et soirée à regarder les étoiles.

 

P o u r  l e  f e u  d e  c a m p  o n  a  r e p é r é  u n  e n d r o i t  b i e n  d é g a g é  d a n s
l e  j a r d i n ,  i n s t a l l é  l e  b o i s  p o u r  l e  f e u  e t ,  à  p r o x i m i t é  d e  l a
t e r r e  e t / o u  d e  l ’ e a u  p a r  s é c u r i t é .
D e  q u o i  s ’ a s s o i r  c o n f o r t a b l e m e n t ,  c h a i s e ,  c o u v e r t u r e ,  à  b o n n e
d i s t a n c e  d u  f e u .  P o u r  n e  p a s  s e  b r û l e r ,  n e  p a s  a v o i r  t r o p
c h a u d  e t  p o u v o i r  f a i r e  c u i r e  s o n  r e p a s .  O n  c h o i s i t  d e s  b â t o n s
b i e n  l o n g s ,  e n v i r o n ,  1  m è t r e ,  é c o r c é s  p o u r  f a i r e  d e s  p i c s .  
A v a n t  d ’ a l l u m e r  n o t r e  f e u ,  o n  p r é p a r e  d e  q u o i  s e  r e m p l i r
l ’ e s t o m a c   !
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Feu de camp et
pain trappeur



250 g de farine
1/2 cuillère à café de sel
1 sachet de levure boulangère
17,5cl d’eau tiède

Pour le pain trappeur : une pâte à pain à laisser reposer 1 h.
 

La recette que j'utilise :
 

 

C’est parti !
 

On mélange tout et on pétrit bien.
 

On a aussi ajouté à notre repas : des épis de maïs, des saucisses, des
pommes enrobées de sucre et pour les gourmands des chamallows !
 

On est prêts ! Avant de craquer l’allumette on rappelle bien à tout le
monde les consignes de sécurité.
 

On se régale et on digère autour du feu à attendre les étoiles, avec un
peu de chance on verra des chauves-souris.
 

Bonne soirée !
 


