
La tarte aux pommes 

Étapes de préparation : 

1. Tu verses la farine dans le saladier. 

2. Tu ajoutes le beurre, une pincée de sel et environ la moitié de 

l’eau. 

3. Tu mélanges tout à la main. Tu ajoutes le reste de l’eau en 

fonction de la consistance de la pâte. 

4. Tu malaxes la pâte pour en faire une boule. 

5. Tu places la pâte au réfrigérateur environ 30 min. 

6. Après ce temps de repos, tu étales la pâte avec un rouleau. 

7. Tu places la pâte dans le moule à tarte. 

8. Tu épluches les pommes et tu enlèves le trognon et les pépins. 

9. Tu coupes les pommes en tranches. 

10. Tu disposes les tranches de pommes sur la pâte. 

11. Tu fabriques un sirop avec le sucre de canne et la vanille. 

12. Tu étales le sirop sur les pommes avec le pinceau. 

13. Tu places dans le four pendant 30 min à 180°C. 

Ingrédients : 

 250 g de farine 

 125 g de beurre mou 

 1 pincée de sel 

 un demi verre d’eau pas trop 

froide 

 6 grosses pommes 

 du sucre de canne 

 un peu de vanille liquide 

Matériel : 

 un saladier 

 un moule à tarte 

 un verre 

 un rouleau à pâtisserie 

 un pinceau à pâtisserie 
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La salade composée de Léo 

Léo décide de faire une salade composée pour ses invités. Sur une 

table, il prépare les ingrédients et le matériel. 

Il égoutte le maïs avec la passoire. Il lave, il épluche et il râpe des 

carottes. Il coupe le morceau de gruyère en petits cubes. Il retire la 

peau et le noyau de l’avocat. Il coupe l’avocat en fines lamelles. Il fait 

ensuite une vinaigrette avec l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Il 

verse la vinaigrette dans un saladier avec les carottes, le maïs, 

l’avocat et le gruyère. Il mélange. 

La salade composée est prête. 

La salade composée de Léo 

Léo décide de faire une salade composée pour ses invités. Sur une 

table, il prépare les ingrédients et le matériel. 

Il égoutte le maïs avec la passoire. Il lave, il épluche et il râpe des 

carottes. Il coupe le morceau de gruyère en petits cubes. Il retire la 

peau et le noyau de l’avocat. Il coupe l’avocat en fines lamelles. Il fait 

ensuite une vinaigrette avec l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Il 

verse la vinaigrette dans un saladier avec les carottes, le maïs, 

l’avocat et le gruyère. Il mélange. 

La salade composée est prête. 

La salade composée de Léo 

Léo décide de faire une salade composée pour ses invités. Sur une 

table, il prépare les ingrédients et le matériel. 

Il égoutte le maïs avec la passoire. Il lave, il épluche et il râpe des 

carottes. Il coupe le morceau de gruyère en petits cubes. Il retire la 

peau et le noyau de l’avocat. Il coupe l’avocat en fines lamelles. Il fait 

ensuite une vinaigrette avec l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Il 

verse la vinaigrette dans un saladier avec les carottes, le maïs, 

l’avocat et le gruyère. Il mélange. 

La salade composée est prête. 

La salade composée de Léo 

Léo décide de faire une salade composée pour ses invités. Sur une 

table, il prépare les ingrédients et le matériel. 

Il égoutte le maïs avec la passoire. Il lave, il épluche et il râpe des 

carottes. Il coupe le morceau de gruyère en petits cubes. Il retire la 

peau et le noyau de l’avocat. Il coupe l’avocat en fines lamelles. Il fait 

ensuite une vinaigrette avec l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Il 

verse la vinaigrette dans un saladier avec les carottes, le maïs, 

l’avocat et le gruyère. Il mélange. 

La salade composée est prête. 





Un hôtel à insectes 

L’hiver prochain, les insectes auront besoin de s’abriter de la 

pluie, de la neige et du froid. Savez-vous comment faire un hôtel à 

insectes ? 

Vous réaliserez cet hôtel à insectes pour la fin de l’automne : 

1. D’abord, vous fabriquerez, avec un adulte, une grande étagère 

avec un toit (voir sur la photo). 

2. Puis vous placerez cette étagère à l’extérieur, placée à l’est ou au 

sud.  

3. Ensuite, vous réunirez ce qu’il faut pour les insectes. 

 Vous percerez des trous dans une buche de bois pour les 

abeilles solitaires. 

 Vous casserez des tiges de bois avec de la moelle tendre à 

l’intérieur (ronce, rosier…) ; les insectes pourront creuser à 

l’intérieur. 

 Vous chercherez du vieux bois, une brique creuse, des épis de 

maïs… 

 Vous remplirez un pot de fleurs avec du bois ou de la paille et 

vous poserez un grillage dessus pour les pince-oreilles. Avec 

une ficelle, vous l’accrocherez à l’envers, sur le toit de l’étagère. 

 Enfin, vous déposerez le tout sur l’étagère. 

 

À la fin de l’automne, les insectes 

viendront dans l’hôtel. Alors, si vous ne 

faites pas de bruit, vous pourrez les 

observer et même les dessiner. 

Un refuge pour les insectes construit par des élèves 

de cycle 2 de l’école de Coucy le Château (02) 
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Courses (Histoire distraite) 
Pour cinq personnes 
(Mehdi, sa mère, une bouchère, un serveur de bar, une dame) 

 

Ingrédients : 
 du beurre 
 des œufs 
 un marteau 
 un stylo 
 un maillot de bain 
 un banc 
 un journal 
 un filet à provisions 
 une question 
 

Mehdi était distrait. Très distrait. 
– Mehdi, peux-tu aller acheter du beurre et des œufs ? lui a demandé sa 
mère. 
Mehdi était distrait. Mais obéissant. Il a prit un marteau et est parti au 
supermarché. 
Arrivé dans la rue, il avait déjà oublié ce qu’il devait acheter. Il a posé le 
marteau et est entré dans une boucherie. 
– Je voudrais un stylo, a-t-il dit à la bouchère. 
Elle l’a regardé, étonnée, et lui a indiqué la papèterie, un peu plus loin. 
Mehdi a remonté la rue et est entré dans un bar. 
– Je voudrais un maillot de bain, a-t-il dit au serveur. 
Le serveur a secoué la tête, énervé. 
Mehdi est ressortit et s’est assis sur un banc, à côté d’une dame. Elle a 
posé son filet à provisions pour lire un journal. 
– Bonjour, a-t-elle dit à Mehdi. 
– Cinq heures et quart, a répondu Mehdi. 
« Oh, s’est-il dit, l’école va commencer. » 
Il est parti, en emportant le filet de la dame. 
Et il est rentré chez lui. Il a donné le filet à sa mère. Elle en a sorti du 
beurre et des œufs. 
– Bravo, mon chéri, tu n’as rien oublié. 
Mehdi a regardé sa mère et a demandé : 
– Pardon, madame, vous êtes qui ? 

 

Dans Encore des histoires minutes, de Bernard Friot 
Illustrations  d’Éric Gasté, Éditions Milan, collection Éclats de rire 
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