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Préface  

Ce l ivre est  né au sein d’un projet  Comenius.  
Quatre pays: l ’Al lemagne, la France, l ’ I ta l ie et  la Roumanie 
ont adhéré avec enthousiasme à cette in i t iat ive.  Les recettes 
ont été élaborées par les élèves des pays part ic ipant et  
corr igées par les professeurs.  
La gastronomie peut représenter  un des tra i ts  d ’union af in de 
développer le sent iment d’appartenance à l ’Europe parmi 
d i f férentes nat ions. Notre but est celu i  de connaître nos 
di f férences comme chance pour p lus de to lérance. 

Mottola Angela 
 Responsable i ta l ienne 

Projet  Comenius 
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Tarte au fromage blanc 

5 œufs 
100g de beurre ou de margarine 
200g de farine 
1 sachet de sucre vanillé 
¾ d’un sachet de levure chimique 
500g de fromage blanc 
200g de crème liquide 
250g de sucre 
¾ d’un sachet flan à la vanille 
du jus de citron selon le goût 
1 boîte de mandarines en conserve 
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Kaiserschmarrn

200ml de lait 
120g de farine 
1 cuillère à café de sucre 
3 cuillères à soupe de raisins secs 
3 oeufs 
2 cuillères à soupe de beurre fondu 

.
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N.du T.- le kaiserschmarrn est un gâteau ayant une pâte semblable aux 
gaufres. 
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Galettes de pommes de terre 

600g de pommes de terre 
1 oignon 
20g de farine 
3 œufs 
du sel 
30g de margarine
360g de compote de pommes 
1 cuillère à soupe de sucre 
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Soupe traditionnelle aux lentilles 

300g de lentilles 
2 l d´eau 
1 poireau, 1 carotte, 1 demi céleri 
1 morceau de couenne de lardon
1 morceau de lardon fumé 
500ml de bouillon 
250g de pommes de terre 
2 cuillères à soupe de vinaigre 
du sel 
du poivre
du sucre 
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Salade de pommes de terre à la 
mayonnaise

800g de pommes de terre 
200g de mayonnaise 
1 oignon
3-4 cornichons à la russe 
3 cuillerées à soupe d’eau de 
cornichons à la russe 
du sel 
du poivre 
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Croque-monsieur avec escalope 

4 petites escalopes 
4 tranches de gouda
2 cuillères à soupe de jus de citron
2 tomates
4 tranches de pain blanc
du beurre aux fines herbes
2 cuillères à soupe de persil haché 
de l’huile
du sel
du poivre

Préparation:

C’est fini ! 





- 13 -





- 15 -

Profiteroles au chocolat 

Pour la pâte à choux:
125g de farine tamisée 
65g de beurre ( ajoutez-en pour beurrer la plaque) 
4 œufs plus un œuf pour faire dorer 
sel

Pour la garniture:
2 sachets de sucre vanillé 
150g de chocolat noir 
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Gâteau aux pommes
et à la noix de coco

100g de farine 
60g de sucre en poudre 
4 cuillères à soupe d’huile 
6 cuillères à soupe de lait 
1 œuf 
1 sachet de levure chimique 
une petite pincée de sel 

6 pommes 
1 œuf 
100g de poudre de noix de coco 
100g de beurre 
100g de sucre en poudre 
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La galette au sucre 

250g de farine 
une pincée de sel 
4 cuillères à soupe de sucre semoule 
1 œuf entier et 1 jaune d’œuf 
1/2 cube de levure de boulanger délayé dans 100 ml de lait tiède 
125g de beurre plus quelques noix de beurre 
125g de sucre vergeoise (sucre brun issu du sirop de betterave 
pouvant être remplacé par de la cassonade) 
5cl de crème fraîche liquide 
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Mousse au chocolat 

4 jaunes d’œuf 
170g de sucre 
170g de chocolat noir 
4 cuillères à soupe de café 
170g de beurre non salé 
4 blancs d’œuf 
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Beignets aux pommes 

250g de farine 
3 œufs entiers 
3 blancs montés en neige 
0,25 l de lait 
500g de pommes  reinette 
50g de sucre 
1 verre de rhum 
bain de friture d’huile de préférence 
une pincée de sel  
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La quiche lorraine 

pâte brisée 
6-8 tranches de lard fumé, en cubes 
3 œufs 
35cl de crème fraîche 
1 ou 2 cuillères à café de beurre 
1/2 cuillère à café de sel 
une pincée de poivre 
une pincée de noix de muscade 
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Cuisses de grenouille 

12 cuisses de grenouille 
2 œufs 
1 jus de citron 
2 brins de persil haché 
panure (ou pain sec) 
sel
poivre
huile
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Salade au lard 

1 belle scarole; 
1kg de petites pommes de terre
10g de lard gras 
100g de lard maigre fumé 
6 échalotes 
6 gousses d’ail 
2 cuillerées à soupe d’huile 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
sel fin 
poivre
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La tartiflette 

1kg de pommes de terre 
200g de lardons fumés 
200g d’oignons émincés 
1 reblochon bien fait (lorsqu’on appuie sur le côté le doigt rentre un 
peu dedans) 
de l’ail 
du sel 
du poivre 
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Gratin dauphinois 

1kg de pommes de terre belles de Fontenay 
1 l de crème liquide 
2 gousses d’ail 
sel
poivre
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Beignets de chou-fleur 

1 chou-fleur d’environ 800g 
3 oeufs 
250g de farine 
2 filets d’ anchois salés 
bain de friture d’huile 
du sel 
du poivre 
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Moules au gratin 

1kg de moules 
une gousse d’ail 
du persil 
de la chapelure 
de l’huile d’olive 
du poivre 
une pincée de sel 
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Aubergines à la Parmigiana 

4 grosses aubergines
50g de farine
un bain de friture d’huile
130g de parmesan râpé 
du sel 

pour la sauce: 
400g de tomates mûres 
un oignon 
4-5 feuilles de basilic 
une cuillère d’huile d’olive extra vierge
du sel 
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Courgettes farcies à la Cagliaritaine 

4 courgettes 
1 litre d’huile d’olive 
100g fromage râpé “pecorino” 
50g de chapelure 
250g de tomates mûres 
3 œufs 
quelques feuilles de basilic
du poivre 
du sel 
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N.duT.: pecorino fromage fabriqué avec du lait de brebis  
Á la Cagliaritaine: Cagliari, chef-lieu de la Sardaigne. 
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Farfalle aux crevettes 

350g de pâtes “farfalle” 
50g de beurre 
2 gousses d’ail épluchées et finement coupées 
le jus et l’écorce finement râpée d’un citron 
2 cuillères à soupe de persil haché 
450g de queues de crevettes (ou des crevettes décortiquées) 
du sel 
du poivre noir moulu à l’instant 
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Risotto aux cèpes

320g de riz 
200g de cèpes
¼ de oignon
½ gousse d’ail 
1 brin de persil 
50g de beurre 
1dl de vin blanc
5dl de bouillon de viande
30g de parmesan râpé
du sel et du poivre 
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Lasagnes Emiliennes 

400g de farine 
4 oeufs
300g de viande hachée de bœuf de première qualité 
200g de jambon cru 
200g de beurre, 
150g de parmesan 
40g de farine
½ l de lait  
une tasse de bouillon 
1 carotte 
1 oignon 
1 branche de céleri 
du coulis de tomates  
du vin blanc sec
du sel 
du poivre
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Boeuf Braisé aux  fines herbes 

800g de culotte 
une tranche de lard maigre (80 gr) 
7dl de vin blanc sec 
un demi litre de bouillon de légumes 
un oignon 
une carotte 
une branche de céleri 
un petit bouquet de thym 
un brin de sauge 
un brin de romarin 
une gousse d’ail 
deux feuilles de laurier 
6 cuillères à soupe d’huile d’olive 
sel
poivre
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Osso buco à la Milanaise 

4 rouelles de jarret de veau d’environ 200 g chacune 
50g de beurre
20g de farine
un brin de romarin
une petite cuillère de concentré de tomates 
un petit oignon
le zeste d’un demi-citron non traité
une petite gousse d’ail 
un brin de persil 
0,75dl de vin blanc 
3dl de bouillon de viande 
du sel et du poivre
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Petits croquants aux noisettes 

150g de noisettes mondées
du sucre glace 
des blancs d’oeuf 
20g de beurre 
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Tiramisú

3 gros oeufs 
100g de sucre roux 
1 sachet de sucre vanillé 
250g de mascarpone 
24 biscuits à la cuillère 
1/2 litre de café noir pas  sucré 
30g de cacao amer 
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Saucisses traditionnelles de porc 

2kg de viande de porc (pas très grasse)  
des boyaux de dimension moyenne pour les saucisses
1 gousse d’ail
du sel
du poivre
de la sarriette
arômes variés selon votre goût 
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Brioche au pavot 

400g de farine 
2 cuillères à soupe de sucre 
4 œufs 
150g de beurre 
25g de levure 
1 sachet de sucre vanillé 
2 cuillères de rhum 
50g de graines de pavot 
100ml de lait 
1 cuillère de miel 

Pour la croûte de sucre: 
100g de grains de sucre colorés comme décoration 
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Poulet à la Hunedoara 

un poulet 
250g de pain blanc
2 oeufs
100g de beurre 
50ml de lait 
100g de champignons 
du foie de poulet 
du cognac 
du sel 
du poivre 
de l’huile 
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Ragoût de viande à la roumaine 

2kg de viande de porc 
300g de foie de porc 
1 rognon 
500g de saucisses fraîches 
1 gousse d’ail 
300ml de coulis de tomates 
de l’huile 
du sel 
du poivre 



- 65 -



- 66 -

Boulettes de viande cuites dans 
un potiron 

1kg de viande (porc et bœuf ) 
200g de kaiser 
100g de lard fumé 
2 oignons 
250g de riz
1 courgette
1 potiron (grand et rond) 
200ml de crème 
quelques feuilles de choux 
une petite cuillère de basilic séché 
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une petite cuillère de sarriette séchée 
quelques feuilles de laurier 
250ml d’huile 
des fenouils 
du sel 
du poivre 

N.du T. le kaiser: sorte de jambon fumé roumain 
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Gâteau de Noël 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ingrédients: 
 
Pour la pâte: 
3 oeufs 
90g de sucre 
125g de farine 
40g d’amandes moulues 
1 petite cuillère de maïzena  

 
Pour la crème:  
2 paquets de gélatine  
2 citrons 
100g de sucre en poudre 
500ml de yaourt 
1 paquet de sucre vanillé 
1 compote d’ananas 
300g de crème fraîche  
300g de confiture de framboise 
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Pour le sirop: 
5 cuillères de liqueur d’orange 

 
Pour la décoration: 
une compote d’ananas  
300ml de crème fraîche  
décorations variées 
noix de coco de couleur verte 

 
Mélangez 100g de farine, les amandes et la cuillère de maïzena. 

Mélangez 3 blancs d’oeufs avec 4 cuillères d’eau, puis ajoutez 

du sucre et les jaunes d’œufs un à la fois. 

Ajoutez le reste de la farine tamisée. Mélangez bien la pâte et  

donnez-lui  la forme d’un sapin. 

Mettez au four pendant 25 minutes. 

Lavez les citrons, enlevez l’ écorce et pressez-les. 

Mélangez le jus de citron au sucre en poudre, au yaourt, au 

sucre vanillé et à la gélatine. 

Placez au réfrigérateur pendant 20 minutes. 

Fouettez la crème fraîche et mélangez-la avec la crème de 

yaourt. 

Posez la pâte tiédie sur un plateau et coupez-la en deux dans 

l’épaisseur.  

Sur le fond du gâteau mettez de la liqueur d’orange, des petits 

morceaux d’ananas, et étalez de la crème et quelques cuillères 

de confiture. Recouvrez avec l’autre moitié du gâteau et 

garnissez le dessus et le pourtour avec le reste de la crème 

fouettée. 

Décorez avec des petits morceaux d’ananas et de la noix de 

coco de couleur verte. 
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Les recettes al lemandes ont été dir igées sous la direct ion de 
Daniau Vanessa et  Stante Angela et  réal isées par les élèves 
de la c lasse AH0701. 
Fr iedr ich-List-Berufskol leg 
32051 Herford 
Al lemagne  
 
 
Les recettes françaises ont été dir igées sous la d irect ion de 
Lal lement Chr ist ine et  réal isées par les élèves de la c lasse 
BEP carr ières sani ta ires et  sociales première année. 
Lycée Professionnel Jeanne D’Arc 
08400 Vouziers 
France 
 
 
Les recettes i ta l iennes ont été dir igées sous la direct ion de 
Grassi Linda, Far ini  Claudia,  Mottola Angela et Sirugo El isa et  
réal isées par les élèves des c lasses suivantes: 4HL, 5CI,  3BE, 
4AE. 
Is t i tuto Statale di  Is truz ione Superiore J.  M. Keynes 
40013 Castelmaggiore (BO) 
I ta l ie 
 
 
Les recettes roumaines ont été dir igées sous la d irect ion de 
Ciocan Nicoleta et  de Birsan Sor in et  réal isées par les élèves 
de la c lasse A9. 
Grup Scolar  Char les Laugier  
200530 Craiova 
Roumanie  
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