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Les figurines Schleich, vous emportent
el v IO -4 ) . e . ‘

dans un univers feeriqué avec ,g i
nouvelle collection dédiée aux elfes !
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CADEAUX
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1. Collection "Les tout-petits”, Marabout. 3,50€ 9782501074490 2. Crassula, pot @6 cm 1,99€ 8713123080829 3. Lumignon @8 cm,
Sia. 3,99€ 3533593603886 4. Miroir de poche, DLP. 3,49€. 3662034004873 5. Plateau dim. 27x22 cm, Foxtrot. 7,99€. 3560600256568 6.
Mug "I love Normandy", Heula. 8,99€ 2090000124446. 7. Boite a meuh, DLP. 6,79€ 3662034013776 8. Porte-cartes folk, DLP. 8,49€
3662034011277 9. Puzzle en bois 4 pieces, Janod. 6,99€ 3700217370046 10. Rose présentation, hauteur 12 cm, Sia. 8,99€ 3533590515267
11. Cendrier poussoir "Rugby", Natives. 9,99€ 3000000014547 12. Trousse de maquillage, DLP. 7,99€ 3662034012823
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1. Coffret tire-bouchon "LM-2000", Screwpull. 99,90€ 0024147128120 2. Barbecue charbon "Smokey Joe", @37 cm 99,99€ 0077924009020 3.
Lampe Berger "Cube", Lampe Berger. 64,99€ 3127290043177 4. Cognac, 50 cL Maxim's. 54,99€. 3391860060011 5. Succulentes dans pot déco,
18x18 cm, Sia. 54,99€. 3533590599694 6. Lézard décoratif, longueur 37 cm, Sia. 69,99€. 3533592404941 7. Pot "Venise", @26 cm, Serax. 44,99€

5420000688780 8. Arbre a bijoux, large, Menu. 79,90€ 5709262947614

1. Péle-méle, Jardin d'Ulysse. 28,99€ 3100070440229 2. Album photo, hauteur 16,5 cm, DLP 11,99€ 3662034011598 3. Thermos, Natives. 18,99€
3612873104203 4. Décapsuleur, Natives. 16,49€. 3000000010723 5. Rhum aux figues, 50 cL Les Boucaneries. 18,99€ soit 37,98€ le litre. 3559010040034
6. Bougie gourmande, Comptoir de Famille. 15,99€ 3453830053154. 7. Coffret de sucre "Comme quand j'étais méme", Quai Sud. 15,99€
3662051001893 8. Mes 3 trousses a tout, DLP. 24,99€ 3662034012700 9. Mini Cooper bleue. 34,99€ 2090000127171 10. Théiere "Chambord", 8
tasses, Bodum. 34,99€ 0699965250614 11. Composition florale, Sia. 39,99€ 3533590676012

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE,
INSPIRATIONS NOVEMBRE//[DECEMBRE2013 INSPIRATIONS NOVEMBRE//DECEMBRE2013 A CONSOMMER AVEC MODERATION
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L'aventure débute en 2005 : plusieurs mois de création
autour de produits réservés jusqu’alors aux professionnels,
un travail de test et I'adaptation des produits pour une
utilisation a la maison et voici la naissance de la marque

CUISINE CREATIVE

ScrapCooking®. Gourmands et créatifs, ils imaginent
des produits ludiques et a la portée de tous pour embellir
toutes les patisseries et douceurs maison. Entreprise a
taille humaine, leur priorité est de proposer des produits
fabriqués en France.

« »
X »

1. Kit "Mes cupcakes de Noél". 8,99€ 3700392450380 2. Stylo glagage blanc, 100 g 5,99€ soit 59,90€ /e kilo. 3700392470845 3. Boite distributrice
multisucre. 11,59€ 3700392470524 4. Feuille "bonhomme de pain d'épice" x6. 7,49€. 3700392460174 5. Découpoirs de Noél x10. 10,49€.
3700392420031 6. Moule "Sapin" pour pate a sucre. 13,99€ 3700392434397. 7. Lisseur de pate a sucre. 8,99€ 3700392451127 8. Pate a sucre, arbme
vanille 250 g. 5,09€ soit 20,36€ le kilo. 3700392472313 9. Accessoires de Noél. 4,99€ 3700392450120 10. Feuille "Coeurs rouges" x2. 3,99€ 3700392460013
11. Colorants alimentaires d'origine naturelle x3. 13,59€ 3700392440084 12. Ardbme naturel, 50 mL. 7,29€ soit 145,80€ le litre. 3700392444068
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Mélange pain d'épices
Scrapcooking®
6,99€ 3700392448004

Le pefif bonhomme

rs .

de pal

Le Petit Bonhomme de pain d'épices
est un Dbiscuit en pain d'épices
anthropomorphe qui est le personnage
central de plusieurs contes de fées,
notamment anglais, dans lequel il prend
vie et tente de fuir divers poursuivants,

finissant habituellement entre les
machoires d'un renard. De nombreuses
variantes de cette histoire existent, dans
lesquelles le personnage est parfois
une crépe ou une autre patisserie, et
notamment une galette dans le trés
célebre "Roule Galette".

Moule 'Famille pain d'épices'
Scrapcooking®
16,99€ 3700392431440

Moule 3D Village de Noél

Scrapcooking®
18,99€ 3700392431457
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Moule ‘Bonhomme pain dépices

Scrapcooking®
16,99€ 3700392431402

(FPain L épices
AU cream cheese

Ingrédients

Pour le pain d'épices:

- 250 g de farine

- 11 g de levure chimique

- 125 g de sucre

- 3 cuilléeres a soupe de lait

- 125 g de miel liquide (ou fondu)

- 2 c.c. d'épices spéciales pain d'épices
Pour le glacage:

- 50 g de beurre trés mou (mais pas fondu)
- 100 g de fromage frais crémeux (Saint-Morét/Philadelphia)
- 200 g de sucre glace

- quelques gouttes d'aréme naturel de citron

Préparation

Pour le cake : Préchauffez le four a thermostat 5 (150°C). Dans un
saladier, mélangez la farine avec un sachet de levure chimique.
Ajoutez le sucre et les épices, puis rajoutez le lait, ainsi que le miel.
Bien mélanger. Rajoutez si vous le désirez le jus d'une orange ainsi
que des zestes d'orange.Versez cette préparation dans un moule a
cake beurré. Faire cuire 35-40 minutes.

Pour le glagage : Travaillez le beurre mou avec le sucre glace et
I'extrait de citron. Ajoutez le fromage frais. Fouettez un peu pour
homogénéiser le tout, mais pas trop longtemps, pour ne pas rendre
la préparation trop liquide. Etalez le glagage sur le pain d'épice
et laissez durcir au réfrigérateur au moins 12h avant de déguster.

Notez que le glagage au cream cheese reste toujours plus mou qu'un
glagage au blanc d'oeuf ordinaire.
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&5COOKA
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—J FACILITE : % %
CoUT: * %

TEMPS : 1h

de Noél

Ingrédients

- 250 g de farine ’\\
- 125 g de sucre en poudre 44/

%COO/T/

*

- 100 g de beurre ramolli — FACILITE : ® % %
- 1 oeuf coUT: «
- 50 g d'amandes en poudre TEMPS * 30 min

-1 c.c. de levure
- des épices au choix !

Préparation

Préchauffez votre four a 200°C (thermostat 6-7).

Mélangez dans une grande jatte la farine, la levure, le sucre et la poudre
d'amandes.

Ajoutez le beurre et I'oeuf, puis travaillez avec une fourchette. Pétrissez
ensuite avec les mains pour faire une boule.

Assaisonnez avec les épices de votre choix.

Etalez la pate avec un rouleau et découpez des formes a I'emporte-piéce.
Disposez-les sur une plaque garnie de papier sulfurisé. Etalez un peu de

jaune d'oeuf avec de la cannelle sur les biscuits pour qu'ils soient bien
dorés, et enfournez 7 a 10 min.

*Cuisinons !



