
 1 

 

  
Mars 2019 - N° 03 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

 

 

 

Mme BRIERRE Mme SANCHEZ 

  

Mme RINAUDO 

  

M.MEYER 

M.BENARROSH 



 2 

 

  

Novembre 2018 - N° 11 Mars 2019 - N° 03 



 3 

 

  

Novembre 2018 - N° 11 Mars 2019 - N° 03 



 4 

 



 5 

 



 6 

 

Des ateliers pâtisseries se dérouleront 3 fois par mois à la résidence, en plus des 

ateliers cuisine qui sont organisés dans les unités protégées. 

Pour ce samedi 23 février, Leila (ASH) a confectionné avec les résidents des petits 

gâteaux aux amandes (voir recette ci-dessous) pour le goûter. Cet atelier s’est déroulé 

dans la bonne humeur et la gaîeté, chacun a mis la main à la pâte pour réaliser ces 

petits gâteaux. Le prochain atelier aura lieu le samedi 09 Mars, merci aux résidents de 

me faire parvenir une recette de leur choix 
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Ingrédients: 

 3 mugs de poudre d’amande 

 1 mug de sucre glace 

 Le zeste d’un citron 

 Quelques gouttes d’extrait de vanille 

 1 pincée de sel 

 3 œufs (1 blanc d’œuf pour rassembler les pâtes et 2 blancs pour l’enrobage) 

 Amandes effilées 

 Cerises confites 

Préparation:  

1– Préchauffer le four à 180. 

2– Mélanger la poudre d’amande, le sucre glace, le zeste de citron, les gouttes d’extrait de va-

nille et le sel. 

3– Ajouter le blanc d’œuf afin bien rassembler la pâte. 

4– Couper les cerises confites en deux. 

5– Former des petites boules, faire un petit trou au milieu puis les tremper dans les deux  

blancs d’œufs. 

6– enrobez les boules d’amandes effilées et les mettre sur la plaque de cuisson, rajouter les ce-

rises confites. 

7– Enfournez pendant 10 à 12 minutes. 
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