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Crêpes Féériques des Jardins Enchantés       de Léna 

Ingrédients Magiques : 

• Poudre de rêve (farine) : 250 g 

• Œufs d'or : 4 

• Lait du ruisseau chantant : 500 ml 

• Sucre des étoiles : 50 g 

• Sucre vanillé des fées : 1 sachet 

• Un soupçon de sel des océans :** 1 pincée 

• Du beurre des champs ensoleillés : 50 g 

Instructions Enchantées : 

1.  Éveil de la Pâte :  

   - Dans un grand bol, tamisez la poudre de rêve et ajoutez le sucre 

des étoiles et le sel des océans. 

   - Dans un autre récipient, battez les œufs d'or et incorporez le lait 

du ruisseau. Versez ce mélange dans le bol de farine et fouettez jusqu'à 

obtenir une pâte lisse comme un murmure et ajoutez le beurre des 

champs ensoleillés. 

2. **Création des Crêpes Magiques :** 

   - Laissez reposer la pâte pendant 30 minutes, comme un sort qui 

s'apaise. 



   - Faites chauffer un peu de beurre des champs dans une poêle 

enchantée à feu moyen. Versez une louche de pâte et laissez-la danser 

jusqu'à ce que des bulles apparaissent. Retournez et cuisez l'autre côté. 

 

3. **Ornement des Crêpes :** 

   - Disposez les crêpes sur une assiette lumineuse. Ajoutez une 

généreuse couche de pâte à tartiner. 

   - Pour une touche féérique, saupoudrez de paillettes de magie et 

arrosez d’un filet d'or liquide. 

 

4. **Dégustation Enchantée :** 

   - Pliez ou roulez les crêpes avec soin et savourez chaque bouchée, 

transporté dans un monde de douceur et de merveilles. 

 

Que cette recette t'apporte un peu de magie dans ta cuisine !  

 

 

 

 

 

 



Cookies Féériques des Forêts Enchantées de Adam            

Ingrédients Magiques : 

• Poussière de blé doré (farine) : 250 g 

• Soleil liquide (beurre mou) : 125 g 

• Sucre des rêves : 100 g 

• Sucre des étoiles :  50 g 

• Œufs d'or : 1 

• Extrait d'essence des fées (extrait de vanille) : 1 cuil. à café 

• Pincée de sel des océans : 1/2 cuil. à café 

• Poudre de magie (bicarbonate de soude) : 1/2 cuil. à café 

• Chips de chocolat de la nuit étoilée : 200 g 

• Noix des sages (facultatif) : 100 g, hachées 

Instructions Enchantées : 

1. Préparation de la Pâte Magique :  

   - Dans un grand bol, mélangez le soleil liquide et les sucres jusqu'à 

obtenir une texture crémeuse, comme un doux nuage. 

   - Ajoutez l'œuf d'or et l'extrait d'essence des fées, puis mélangez 

jusqu'à ce que l'ensemble soit bien homogène. 

2. Incorporation des Ingrédients : 

   - Dans un autre récipient, tamisez la poussière de blé doré, la pincée 

de sel des océans et la poudre de magie. Incorporez ce mélange à la 

préparation crémeuse, en remuant jusqu'à obtenir une pâte lisse. 



   - Enfin, ajoutez les chips de chocolat de la nuit étoilée et les noix 

des sages, mélangez délicatement pour bien les répartir. 

3.  Formation des Cookies : 

   - Préchauffez votre four à 180°C (thermostat 6). Sur une plaque 

recouverte de papier sulfurisé, déposez des cuillerées de pâte, en veillant 

à laisser de l'espace entre chaque cookie pour qu'ils puissent s'étendre. 

4. Cuisson Enchantée : 

   - Enfournez pendant 10 à 12 minutes, jusqu'à ce que les bords 

soient dorés, mais que le centre reste tendre, comme un doux rêve. 

5. Refroidissement et Dégustation : 

   - Laissez refroidir quelques minutes sur la plaque avant de 

transférer les cookies sur une grille magique. Savourez ces délices avec 

un verre de lait des fées ou un chocolat chaud des neiges. 

 

 

Que chaque bouchée de ces cookies te transporte dans un monde de 

douceur et de magie !                

 

 

 

 



    Les Boules Enchantées à la Noix de Coco de Amine    

Dans le calme d’une cuisine transformée en atelier magique, prépare-toi 
à créer de petites douceurs dignes d’un conte… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 2 œufs dorés, comme cueillis au lever du jour  
• 80 g de sucre cristallin  
• 1 sachet de sucre vanillé aux arômes envoûtants  
• 80 ml d’huile douce et fluide  
• 280 g de farine légère comme une poussière d’étoiles  
• 8 g de levure chimique, pour faire gonfler la magie  
• De la confiture d’abricots, douce et ensoleillée  
• De la noix de coco râpée, fine comme de la neige enchantée  

 

    La préparation magique 

Dans un grand bol, casse les œufs et mélange-les avec le sucre et le 
sucre vanillé jusqu’à obtenir une potion brillante et douce. 
Verse ensuite l’huile, comme un filet de lumière, puis mélange 
délicatement. 

Ajoute la farine petit à petit, suivie de la levure magique. Continue de 
mélanger jusqu’à former une pâte parfaite : ni collante comme un piège, 
ni dure comme une pierre… juste douce et malléable sous tes doigts. 

Forme alors de petites boules, comme autant de trésors sucrés, et dépose-
les sur une plaque. 



Enfourne-les dans le four chaud (180°C), et laisse la magie opérer 
pendant 10 minutes. Surveille bien : elles doivent rester blanches comme 
la lune pour garder tout leur moelleux. 

À leur sortie, plonge-les délicatement dans la confiture d’abricots, 
comme dans un bain doré, puis roule-les dans la noix de coco, afin de 
leur offrir un manteau neigeux. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    Les Pancakes Enchantés du Matin Doré de Eden    

Quand le jour se lève doucement et que la cuisine s’illumine, il est 
temps de préparer une douceur venue tout droit d’un monde magique… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 1 cuillère à soupe de sucre blanc, comme une pincée de cristaux 
scintillants  

• 1 cuillère à soupe d’huile (ou de beurre fondu), fluide comme de 
l’or liquide  

• 150 g de farine légère comme un nuage (    petite correction 
pour ta recette        )  

• 1 œuf doré, symbole de vie et de douceur  
• 200 ml de lait, aussi doux qu’un matin d’été  
• 1 sachet de levure, pour faire gonfler la magie  

 

    La préparation magique 

Dans un grand bol, casse l’œuf et mélange-le avec le sucre jusqu’à 
obtenir une préparation douce et lumineuse. 
Ajoute ensuite le lait, puis l’huile (ou le beurre fondu), et mélange 
doucement comme si tu préparais une potion secrète. 

Verse la farine petit à petit, puis la levure enchantée, et remue jusqu’à 
obtenir une pâte lisse, sans grumeaux, aussi douce qu’un voile de 
brume. 



Fais chauffer une poêle, et dépose une petite louche de pâte. Observe… la 
magie opère : de petites bulles apparaissent à la surface, signe que le 
pancake est prêt à être retourné. 

Laisse-le dorer légèrement de l’autre côté, jusqu’à ce qu’il prenne une 
belle couleur dorée. 

 

    Empile tes pancakes comme une tour gourmande, puis ajoute du 
miel, du sirop d’érable ou des fruits… et savoure ces douceurs enchantées, 
dignes d’un petit-déjeuner de conte de fées           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    Le Tiramisù des Rêves Enchantés de Timéo    

Dans un doux royaume de gourmandise, naît un dessert magique, 
léger comme un nuage et doux comme un secret… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 5 œufs frais, à séparer avec soin (blancs et jaunes)  
• Du sucre scintillant  
• De la mascarpone, crème douce et onctueuse  
• Des boudoirs légers comme de petits nuages  
• Du café noir et parfumé, éveillant les sens  

 

    La préparation magique 

Sépare délicatement les blancs des jaunes d’œufs, comme on sépare le 
jour de la nuit. 

Dans un bol, mélange les jaunes avec le sucre jusqu’à obtenir une 
crème claire et brillante. Ajoute ensuite la mascarpone et mélange 
doucement pour créer une crème magique et lisse. 

Dans un autre récipient, monte les blancs en neige, jusqu’à ce qu’ils 
deviennent fermes et aériens, comme des nuages enchantés. Incorpore-les 
doucement à la crème, sans les casser, pour garder toute leur légèreté. 

Trempe rapidement les boudoirs dans le café parfumé, comme s’ils 
plongeaient dans une source magique. 



Dispose-les dans un plat, puis recouvre-les d’une couche de crème 
enchantée. 
Répète l’opération pour créer plusieurs étages de douceur. 

 

    Le repos du sort 
Place ton tiramisù au frais… et laisse la magie opérer pendant plusieurs 
heures. 

 

       Au moment de le goûter, découvre un dessert doux, fondant et 
magique, qui transporte chaque bouchée dans un monde de délices 
        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    Les Croquets Enchantés au Miel et au Citron de Ayan     

Dans une cuisine baignée de lumière, prépare-toi à créer de délicieux 
croquets, croquants et parfumés, comme sortis d’un vieux grimoire 
magique… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 5 œufs dorés  
• 220 g de sucre scintillant  
• 1 cuillère à soupe de miel doré  
• 220 ml d’huile douce  
• 110 g de maïzena légère comme un nuage  
• 2 sachets de levure magique  
• 1 pincée de sel, fine comme de la poussière d’étoiles  
• Un peu de vanille envoûtante  
• Du citron râpé, frais et parfumé  
• De la farine (jusqu’à obtenir une pâte parfaite)  

 

    La préparation magique 

Dans un grand bol, casse les 5 œufs et ajoute le sucre. Mélange 
jusqu’à obtenir une préparation claire et mousseuse, comme une potion 
lumineuse. 

Ajoute le miel, l’huile, la vanille et le citron râpé. Mélange doucement 
pour libérer tous les parfums enchantés. 



Incorpore ensuite la maïzena, les levures et la pincée de sel. Remue 
délicatement. 

Ajoute la farine petit à petit, jusqu’à former une pâte souple : elle ne 
doit être ni collante comme un piège, ni dure comme une pierre. 

Forme de longs boudins, comme des baguettes magiques    , puis 
dépose-les sur une plaque. 

Fais cuire au four chaud jusqu’à ce qu’ils soient légèrement dorés. 

 

    La transformation finale 

Sors les boudins du four, laisse-les tiédir, puis découpe-les en petits 
croquets. 

Remets-les quelques minutes au four pour qu’ils deviennent bien 
croquants et dorés. 

 

       Tes croquets enchantés sont prêts : parfumés, croustillants et 
remplis de magie… parfaits pour accompagner un thé ou un moment 
féerique            

 

 

 

 

 



    La Tarte au Fromage Enchantée de Maman (Tom)     

Dans une cuisine remplie d’amour et de douceur, cette recette se 
transmet comme un secret magique… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 1 pâte brisée, douce comme un tapis enchanté  
• 4 œufs dorés (blancs et jaunes séparés)  
• 150 g de sucre scintillant  
• 1 sachet de pudding vanille parfumé  
• 500 g de fromage blanc, onctueux comme un nuage  
• 1 citron, frais et lumineux  

 

    La préparation magique 

Déroule la pâte brisée dans un moule, comme si tu installais un lit 
moelleux pour accueillir la magie. 

Sépare les blancs des jaunes d’œufs avec délicatesse. 

Dans un grand bol, mélange le fromage blanc, le sucre, le sachet de 
pudding et les jaunes d’œufs. Remue jusqu’à obtenir une crème douce et 
lisse, comme une potion enchantée. 

Monte les blancs en neige, jusqu’à ce qu’ils deviennent légers et aériens, 
comme des nuages. 

Incorpore-les doucement au mélange, en remuant délicatement pour ne 
pas briser leur magie. 



Ajoute le zeste de citron, pour apporter une touche fraîche et lumineuse 
    

Verse la préparation sur la pâte, puis glisse le tout dans le four chaud. 

 

    Le temps de la magie 

Laisse cuire pendant 50 minutes à 180°C… et laisse le four 
transformer ta préparation en un trésor doré. 

 

       À la sortie du four, laisse refroidir ta tarte… puis savoure chaque 
bouchée de cette douceur magique, remplie d’amour et de souvenirs 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



    Les Cannolis Enchantés aux Éclats de Chocolat de Emilio     

Dans un atelier sucré venu d’un pays lointain, naissent de délicieux 
rouleaux croustillants remplis d’une crème douce et magique… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• 12 tubes de cannoli (ou pâte à cannoli), croustillants comme des 
parchemins enchantés  

• 500 g de ricotta, douce et légère comme un nuage  
• 100 g de sucre scintillant  
• 1 sachet de sucre vanillé parfumé  
• 50 g de pépites de chocolat, petites étoiles gourmandes  
• Du sucre glace, fin comme une neige magique  

 

    La préparation magique 

Dans un grand bol, dépose la ricotta et mélange-la avec le sucre et le 
sucre vanillé jusqu’à obtenir une crème lisse et onctueuse, comme une 
potion douce. 

Ajoute les pépites de chocolat et mélange délicatement pour garder toute 
leur magie. 

Laisse reposer la crème au frais, pour qu’elle devienne encore plus 
savoureuse. 

Remplis ensuite les tubes de cannoli avec cette crème enchantée, à l’aide 
d’une cuillère ou d’une poche magique     



 

    La touche finale 

Saupoudre un voile de sucre glace sur les cannolis, comme une fine 
neige tombée d’un ciel gourmand. 

 

       Tes cannolis enchantés sont prêts : croustillants à l’extérieur, doux 
et crémeux à l’intérieur… un vrai délice venu d’un conte sucré        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



    La Pizza Enchantée du Four Magique de Léo    

Dans une cuisine où les parfums dansent et les couleurs chantent, 
prépare une pizza digne des plus grands festins enchantés… 

 

   Les ingrédients du sortilège 

• Une pâte à pizza, douce et souple comme un tapis magique  
• De la sauce tomate, rouge et parfumée  
• Du fromage fondant, filant comme de la magie  
• Des champignons, petits trésors de la forêt  
• Du jambon, tendre et savoureux  
• Des poivrons colorés, éclatants comme des pierres précieuses  

 

    La préparation magique 

Dépose la pâte à pizza sur une plaque, et étale-la doucement comme un 
parchemin magique. 

Étale la sauce tomate sur toute la surface, comme une peinture rouge 
éclatante. 

Ajoute le fromage, en pluie généreuse, pour créer un manteau fondant. 

Dispose ensuite les champignons, le jambon et les poivrons, comme si tu 
décorais une œuvre magique. 

 

    Le passage dans le four enchanté 



Glisse la pizza dans le four chaud et laisse la magie opérer… 

Petit à petit, le fromage fond, les parfums se mélangent et la pizza 
devient dorée et appétissante. 

 

       Sors-la du four, coupe-la en parts… et partage ce festin magique 
        

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    Les Pupi cu l’Ova Enchantés de Lenny     

Dans un village baigné de soleil, une douce tradition prend vie… de 
petits personnages en pâte, gardiens d’un œuf précieux, symbole de 
magie et de renouveau    

   Les ingrédients du sortilège 

• De la farine légère comme un nuage  
• Du sucre scintillant  
• Des œufs (pour la pâte)  
• Des œufs entiers, trésors à protéger  
• Du beurre ou de l’huile douce  
• Un peu de levure magique  
• Une touche de vanille ou de citron parfumé  

     
La préparation magique 

 D
ans un grand bol, mélange les œufs avec le sucre jusqu’à obtenir 
une pâte douce et lumineuse. 

Ajoute le beurre (ou l’huile), puis mélange encore. 

Verse la farine et la levure petit à petit, jusqu’à former une pâte souple, 
facile à travailler. 

Laisse reposer la pâte quelques instants… comme si elle reprenait des 
forces avant de se transformer     

 
 
 



    La création des petits personnages 

Prends un morceau de pâte et forme un petit personnage, une forme ou 
un nid magique. 

Dépose un œuf entier au centre, comme un trésor précieux, puis 
entoure-le avec la pâte pour le maintenir. 

Répète l’opération pour créer plusieurs pupi enchantés. 

 

    Le passage au four magique 

Place-les dans un four chaud et laisse-les cuire jusqu’à ce qu’ils 
deviennent dorés comme le soleil. 

 

       À la sortie du four, découvre ces petites créations magiques, à la 
fois belles et délicieuses… parfaites pour émerveiller petits et grands 
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