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Une exposition a savourer en attendant Noél...

De la bGche de Noél du soldat de plomb au pouding de
Cratchit, des fruits déguisés de Casse-Noisette au
chocolat chaud de la Reine des neiges, revivez les plus
beaux contes, grace a des recettes de NOoé&Il, aussi
savoureuses que merveilleuses.
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Cette exposition vous fera redécouvrir les histoires

;; traditionnelles des plus grands conteurs : Andersen,
Dickens, Grimm, Hoffmann... a travers des illustrations
originales, des extraits de texte et des recettes a

3 savourer en attendant Noél...
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fe chocolat chaud de la Reine des neiges

La Reine des neiges est un des contes les plus célébres de Hans Christian Andersen. 5i
I'élaboration de 'histoire fut probablement assez longue, son écriture fut en revanche
trés courte, quelques jours seulement en décembre 1844,

Panneau

«[Gerdaet Kayl parlaient dela grand'mére, de leur enfance
et des roses du jardinet sur les toits. A leur approche, les
vents sapaisaient et le soleil apparaissait. Arrives aux
broussailles chargées de fruits rouges, ils tronvérent Ie
renne qui les atlendait avec sa jeune femelle ; elle donna aux
enfants deson bon lait chaud. Puis, les deux braves bétes les
conduisirent chez la Finnoise, oit ils se réchaufférent bien,
puis chez la Laponne, qui leur avait cousu des tétements
neufs et avait arrangé pour eux son traineau.

Elle les y installa et les conduisit elle-méme jusqu’a In
frontiére de son pays, la ou poussait la premiere verdure.
Kay et Gerda privent congé de la bonne Laponne et des
deux rennes qui les avaient amenés jusque-Ia. »

Un résumé du conte de Noél
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Un extrait de texte

Contes danois, traduits par Ernest Grégoire et Louis
Moland, Paris, Garnier, 1873.

« —Viens donc te metire saus mes fourrures de peaux daurs.
[La Reine des Neiges] le prit, le plaga a coté delle, rabattit
sur lui son manteaw. Elle avait beau parler de ses peaux
dours, Kay crut senfoncer dans une masse de neige. »
Mustration de Louis Rhead (1914).

Une illustration originale

LA RECETTE

BONHOMME DE NEIGE : CHOCOLAT CHAUD ©

3 GUIMAUVES 20 G DE CHOCOLAT NOIR
1 CARRE DE CHOCOLAT 10 CL DE LAIT

1 BONBON ORANGE 20 G DE SUCRE

4 STICKS DE BRETZEL 1 PINCEE DE CANNELLE

1 BATONNET DE BOIS

1. Pour le chocolat chaud, faites fondre le chocolat
avec le lait dans une casserole. Versez le sucre et
laissez cuire sans cesser de remuer, jusqu’a ce qu'il soit dissous. Ajoutez la cannelle hors du feu.

La recette

2. Pour le bonhomme de neige, assemblez les guimauves avec le baton de bois. Placez ensuite les bras
et les jambes avec les sticks de bretzel. Mettez le bonbon a la place du nez, puis dessinez les yeux, la
bouche et les boutons avec du chocolat fondu.

3. Servez le chocolat chaud dans 1ne tasse By, # Le secret de la Reine des neiges :

et ajoutez le bonhomme de neige. . 09w pour plus de gourmandise, ajoutez une noix
‘E\T};"’ de chantilly autour du bonhomme de neige.
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Panneaux de 60 x 80 cm
Contes de Noéel

Eillets dans les coins
Livrets pédagogiques

Jours de location : 199 £
Semaine de location : 499 €
Achat : 1999 € S commE

Tout public

De la bfiche de Noél du soldat de plomb au peuding de Cratchit,
des fruits déguisés de Casse-Noisette au chocolat chaud de la Reine des neiges,
revivez les plus beaux contes, grace a des recettes de Noél,
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aussi savoureuses que merveilleuses.
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Les desserts de Noél
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de Noél

{Ine exposition a savourer
en atlendant Noél

De la biiche de Noél du soldat de plomb au pouding de Cratchit,
des fruits déguisés de Casse-Noisette au chocolat chaud de la Reine des neiges,
revivez les plus beaux contes, grice a des recettes de Noél,

Santa Claus, (Mustration dArthur Beckham [1973)

aussi savoureuses que merveilleuses.
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£ arbre de Noél en roses des sables

L'Arbre de Noél est un conte écrit par Charles Dickens. Il est publié pour la premiére
tfois en Angleterre en 1850. Le récit est considéré comme 'une des histoires les plus
autobiographiques de Dickens. L'auteur se remémore les souvenirs des Noéls de son
enfance en admirant les décorations du sapin : les gourmandises accrochées aux bran-
ches de l'arbre, les jouets recus en cadeau...

« Je viens de passer In soirée avec wne joyense conpagnie d'enfants
réunts autonr de ce charmant jouet venn d"Allemagne qu'est wir
arbire de Noel, Cet arbre, plaité awe milien f'une large table ronde ¢f
s Elevant au-dessus de lewrs iles, éhait magnifiquement illuning par
une multitude de petites hawgies et fout garni d'objets dtincelants
Iy await des poupdes qux joties voses qui se cachaient derriére les
fewilles vertes ([ ] il y avait des tambowrins, des livres, des boites &
ownrage, des boftes de peinture, des boltes de bonbons, towtes sorles
de boites ;|| des fruits naturels artificiellement comertis.en friits
d'or, et des imitations de pormmes, de poires et de noix, contenant des
surprises ; bref, comme le disait toul bas devant mof 1 charmant
enfant i un awtre charmeant enfiott, son meillewr ami :

= Il y avait de tout, et plus encore. »

Les Conles de Charles Diickens, traduits de l'anglais par Amédée
Pichot, Paris, Michel Lévy, 1858

= Les enfiits et les domestigues se mirent o famer Jis saspendirent i ses ranches de
petits cornets de popter daré rerpiis de beehons. Ensufte: (s y ottachdrant des pomimes
et des nowseltes argentées, toules sortes de jouidus et plus de cent petites bougies
roviges, blewer at blanches « Mestration de Anris Wasilievich Smirnow (19041

LA RECETTE

POUR LES ROSES DES SABLES !
180 G DE CORM FLAKES

PoUR LE MONTAGE F
75 G DE CHOCOLAT NDIR
300G DE CHOCOLAT NOIR % G DE SUCRE GLACE

100 G DE CHOCOLAT AU LAIT

1. Faites fondre le chocolat au lait et le chocolat noir.

2. Melangez délicatement les céréales au chocolat fondu

3. Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, réalisez
6 disques de plus en plus petits en commengant par un g’
disque de 12 cm. Terminez par une rose des sables qui
formera la pointe de Iarbre de Noé€l. Enfin, réservez au frais.

4, Pour le montage du sapin, faites fondre le chocolat et disposez les disques du plus grand au plus
petit en ajoutant une cuillére de chocolat fondu entre chaque disque.

# Le secret de Varbee de Noét :
pour gue je sois e plus bean, tracez fes
cercles i 'moance sur le papier suifurisé.

5, Placez au frais 1 heure et saupoudres
de sucre glace avant de servir.
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B8 . ienitit un gros rat dieou se peésenta | ctait un habiant d canal
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La biiche du soldat de plomb

L'Intrépide Soldat de plomb est un grand classique d'Andersen. Il raconte les aventures
d'un soldat de plomb unijambiste qui est amoureux d'une danseuse en papier. Un
jour, il tombe par la fenétre. Des enfants le font alors voguer sur un bateau en papier
et un poisson l'avale, Par miracle, le poisson est péché puis cuisiné dans l'ancienne
maison du soldat de plomb qui retrouve alors sa chére d Malh t
les retrouvailles sont de courte durée car un petit gargon le jette dans la cheminée.

« Toul a coup un petit garcon le prit, et le jeba au few sans lamoindre
raison ; ¢etait sans doute le sorcier de In fubatidre qui en étuit ln
canise., Le soldat de plomb était In deboul, éclaird d une vive lumiére,
éproncpant une chaleur horrible, TanMsr!scmfrursmmfemdi‘:;mru,
e powvait diresicétatentles suites du voyageou le chagrin,
H regardait toujours la petite demotselle, et elle aussi le regardait. 11
se sentait fondre ; mais. toufowrs intrépide, il tenaft Carme au bras,
Sowdatn s'ouvrit une porte, le vent enleva ln danseuse, ef, pareitle
i wne sylphide, elle wola sur le feu prés du soldat, ef disparut en
fanmes. Le soldat de plomb était devenu une petite masse.
Le lendemain, lovsque la servante punt enlever les cendres, elle trouma
wn olyet qui avait la forme d’un petit ceur de plomb ; tout oo qui
était resté de la danseuse, ¢'éait la paillelte, que le feu avail rendue
toute naire. »
Contes d"Andersen, traduits par David Soldi, Paris, Librairie
Hachette ot Cie, 1862,

] Mais le saldat de plarh darda te silence e serm son fusil «
IMtustration dArthur Rackhorn (1832).

LA RECETTE

POUR LA GANACHE :
20 G DE CHOCOLAT NOIR
10 CL DE CREME FRAICHE

Pour ra slcHE :

125 G DE FARINE

150 G DE SUCRE

G DE CACAO EN FOUDRE
4 CELFS

G DE BEURRE

L. Préchauffez le four a 170 “C. Pour faire le roulé de la
biiche, melangez puis tamisez Ia farine et le cacao. Dansun | i .‘.‘4'
autre récipient placé au bain-marie, battez le sucre et les

ceufs durant 5 minutes pour obtenir une mousse légere. Battez encore 5 minutes hors du bain-marie.
Incorporer délicatement la farine et le cacao, puis le beurre fondu. ftalez la pite sur une plague de
cuisson recouverte de papier sulfurisé et faites cuire pendant 15 minutes.

2. Pour la ganache, rapez le chocolal. Dans une casserole, portez a ébullition la créme, puis retirez-la
du feu. Versez le chocolat dans la créme et mélanges.

= Ly secret du soldat de plomb |

ponr ronler plus facilement le biscuit,

vons pouvez ' imbibez de sirop de sucre.

3, Une fois le biscuit refroidi, décollez-le
du papier sulfurisé, Etalez la ganache sur
le biscuit, puis roulez-le. Enfin, enrobez

la biiche de ganache.
s, ;. &
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fe pouding de Cralchit

Un chant de Noél, paru en 1843 a Londres, est le premier et le plus célébre des contes de
Charles Dickens. L'histoire met en scéne Ebenezer Scrooge, un vieillard solitaire aussi
riche qu‘avare. Le soir de Noél, il décide de passer la soirée seul. Mais il recevra la visite
des esprits de Noél qui I'entraineront dans son passé, son présent et son futur. Leurs
révélations changeront a tout jamais la vie du vieux Scrooge.

N,

« Oh [ Oh ! Queile vapenr épaisse ! Le pouding étaif tind du chau-
dron. Quelle bone odeur de lessioe ! (C#ark e linge qui enve-
loppait). Quel mélange d'odears appétissantes, qui rappellent le
restaurateur, le patissier de la maison i coté et ln blanchissense
sa voisine | C¥tait le pouding. Apres une demi-minute i peine
dabsence, mistress Cratchit rentrait, le pisage animé, mais sou-
riante ef toute gloviense, avee le pouding, semblable @ un bonlet
de canon tachetd, s dur, st ferme, nageant an milieu d o Goart
de pinte deay-de-vie enflammee et surmonté de fa branche de
houx consacrée @ Noél,

Ok [ Quel merveilleny pouding ! Bob Cratchit déclara, ef celad'un
ton eaime ef sévieny, qu'il le regardait comme le chef-d'euvre de
mtistress Cratchit deputs lewr mariage. »

Contes de Neél, traduit par M™ de Saint-Romain et M. de
Goy sous la direction de P. Lorain, Paris, Hachette, 1875,

# O vayeit .. des dindes, des afes, du gibler de toule espéce. des vialailles grasses,

dees wigndes froides, der cachans de loit, des jambons, das aumes de saucsses,

a’esm!és e hiachis, des plum-poudings, ges bariis @ huitres, des marrons wdtis
der pormmes vermeliles, des oranger jteuses, des polres suceulentes, dlmmenses

gdtem des rods ef des bols de pemich bouillant gud ebscurelsserent lo chambre

de leur déticieuse vapaue » ilistration de John Leech {1843),

241 i

LA RECETTE

240 G DE FAIN RASSIS
100 G DE CHOCOLAT NOIR

1 CUTLLERE A SOUPE DE CACAD
4+ (EUFS

50 CL DE LAIT

100 G DE SUCRE EN POUDRE

1. Coupez le pain en petits morceaux. Faites chauffer le lait
dans une casserole. Enfin, versez le lait chaud sur le pain et
laissez reposer 20 minutes,

2. Préchauffez le four 4180 'C,

3. Dans un récipient, fouetter les teufs avec le sucre, Ajouter ensuite le cacao, le pain imbibé de lait et
le chocolal préalablement fondu.

+ Le secret de Crafchit :

chaque famille a sa recelte de pouding.
Dians la mienne, il y a de la viande

el meme de Valcool !

NGEZ

4 Versez la préparation dans un plat beurré
et faites cuire 45 minutes.

ﬁ
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fes iles flottantes du honhomme de neige

Le Bonhowmine de neige est un conte mélancolique sur la vie, le temps, l'amour et
l'incomp:éhensiim écrit par Andersen (1805-1875). C'est I'histoire d'un bonhomme
de nelge qui se prend de passmn pour un poéle et qui ne souhaite qu'une chose : le

dre. Les avert d'un vieux chien sur cet amour impossible ne changeront
rien, A la fin, le bonhomme de neige ne survivra pas au dégel et ne retrouvera jamais
la source de chaleur si désirée.

Z

« — Tout mon élre en craque d'envie, disait-il. 5i je pouvais
entrer [ Souhail bien inmocent, tout de méme, et qu'on devrail
bren rénliser | Entrer, entrer, cest mon o le plus cher ;i
fauet que je mappuie contre le podle, dussé-je passer par In
fenétre !

— Tu wentreras pas, dit le chien, ef si tu entrais, cen serait
fuit de toi. Owuah ! ouah [

— Clen est déja foit de moi, dit le Bonhonmme de weige : i me
semble que Ugrote me détruit,

Towte la journée il regarda par la fenétre, Du podle sorfait une
flamme douce ef cavessante | un poéle sewd, quand il a queljue
chose @ briler, peuat produire wie telle luewr [ car le solzil ou
la lune, ce ne serail pas la méme luntiére. »

Les Contes d*Andersen, traduits par Etierne Avenard,
Taris, Félix Juven, vers 1900,

= Quiel bey froid i fait awgourdhui ! dit fe Bonhammne de neige. Tout
ot farps e crdgue o plali - lustration dArtfue fockiam (19321
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LA RECETTE

POUR LES BLANCS EN NEIGE !
4 BLANCS D'(EUFS
%0 G DE SUCRE

POUR LA CREME ANGLAISE !
# JAUNES ' GIUFS

5 CL DE LAIT

100 G DE SUCRE EN POUDRE
1 GOUSSE DE VANILLE

1. Pour la creme anglaise, faites chauffer dans une casserole le
lait avec une gousse de vanille jusqu’a ce que le lait frémisse.

2. Fouettez les jaunes d'veufs avec le sucre. Versez le lait
bouillant dans le melange, puis reversez le tout dans la casserole en laissant cuire a feu doux sans
cesser de remuer, Retirez la casserole du feu lorsgue la crome nappe la cuillére et réservez-la au frais
jusqu'au dressage,

3. Battez les blancs en neige. Incorporez le sucre lorsqu'ils deviennent fermes et continuez de batire.

4 Dans une casserole, faites bouillir de l'ean et plongez les blancs d'ceufs dedans pendant 30 secondes
de chaque coté,

* Le secret du bonhomme de neige |
pour ajouter we peu de chaleur i ce dessert,
versez du carame! fondu avant de seroir.

NG

5. Versez la créme anglaise au fond de
l'assiette et disposez les coufs a la neige.

o lewe s womtls
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fe cramique du pelil joueur de violon

La Noél du petit jowenr de violon est un conte écrit par Camille Lemonnier (1844-1913).
L'auteur décrit le destin tragique d'un petit garcon joueur de violon qui sera emporté
par le froid le soir de Noél alors que les festivités battent leur plein dans les maisons.

« Le pitissier woaifimaging pour la Noel une montre extroord fnatre
Des cramiques étalaient lewrs dos bruns pigués de rmsins, laissant
sortir par places la miche dorée ; et une piece montée, superte,
avait la forme d'ute tour. Cette tour, dont la base était en piite de
pouding, etageait trois rangs de galeries circulaires ; en haut de
la derniere, parmi les fruits confits qui brillaient sur le sucre de Ia
crofite glack, une petite femme en fupe blanche, posde sur lovteil
du pied gauche, haussait en Vair sa jambe droite en ouprant les
bras commme 51 elle atlait senvoler. (11 y qoait aussi des assiettes
remplies de dragées, de pralines au chocolat, de fondants, de sucres
de coulewr, de caranels, mais la plus belle chase étail certainerent
L tour aux trols étages, @ cause de sa hailenr et de ses fruits, »
Conbes flayands et wallans (seénes de la vie nationale), Bruxelles,
Landsberger et Cie, 1873.

w I sent une ogeur délicieuse, comme celle qui soetait
e fa cove di pdtissies Lair est embaume de vamile
dle safran, de eannelle, de atran |1 o Lithageaphie (5 o).

LA RECETTE

500 G DE FARINE 2 (EUFS

25 CL DE LAIT 10 G DE SEL

50 G DE SUCRE 0 G DE BEURRE

WG DE LEVURE DF BOULANGER 108 G DE RAISINS SECS

1. Délayez la levure dans le lait tiede, Coupez le beurre
en marceaux et laissez-le & température ambiante.

2, Dans un robot ou un saladier, pétrissez tous les
ingrédients sauf le beurre et les raisins jusqu’a ce que
la pate samalgame.

3. Prechauffez le four a 180 °C. Ajoutez le beurre mou et pétrissez pour obtenir une pate compacte et
lisse, Apris avoir réhydraté puis séché les raising, incorpores-les a la pate.

4, Formes une boule lég t farinée et laissez-la doubler de volume & température ambiante.

5. Fagonnez le cramique puis mettez-le o, + Lesecret du petit jouenr de violon :

au four durant 25 & 35 minutes. <z > T Soyez pas ausst impatient que moi,
\S'-'-—"‘ attendez que le cramigue refroidisse ai
N M ¢ minires 30 mireudes avand de fe trancher,

=
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fa maison en pain d’épices du sapin

Le Sapin est un conte écrit par Hans Christian Andersen et publié en 1844, L'histoire
raconte les aventures d'un petit sapin tellement impatient de grandir qu‘il en a oublié
de vivre, Un jour, il est coupé et transporté dans une maison pour y étre décoré, Mais
lorsque No#l est terming, il est découpé en morceaux puis briilé, Ce conte, empreint
d'un profond pessi qu’il faut se contenter de ce que la vie nous offre et
que le bonheur est dans le moment présent.

« Viers la Nogl les biicherons coupaient souvent de jennes
arbres, qui nitaient pas méme ausst grands que notre
sapin. Comme les aubres ils étaient chavgls sur une
voiture et trafnés par des chevaux hors de la forét,

— O vopi-ils ? demanda le sapin. 1y en o gui sont plus
petits que moi ; on lewr @ laissé foubes leurs branches.
O vont-ils ?

— Nis e savons bien, nous le savons bien, gazouillérent
les minineanx. Nous avons été dans ln mlle, ef nows auons
regards @ travers les fendtres. ls sont arriods an plus
haut point du bonkeur et de la magnificence ; on les
a plantés au miliew d‘une belle chambre bien chauffée
poter les orier ensuite de pain d'épices, de bonbons, de

n Lhistoire de ce sopin est celle de beausoup o hommmes. Heurewy dans la ﬂ’lljdltr ot de cent lumiieres, »
condition modeste ol its ot vy fe jour, ils méconnaissent feur bonheur 1]
Cm\meé w:mﬂmmwh wr:::ﬁeu‘ﬁmnw' sur i tare Nowveaux Contes, traduits par Soldi, revus par de
travgere — déplorant, mais oo solfe aembilion. = b
fstration of Everert Shinn (7904) Gramont, Paris, Hetzel, 1877,

- e

LA RECETTE

PouR LE PAIN D'EPICES ! PoUR LE GLAGAGE
300 G DE FARINE 3 BLANCS D'(EUTS

200 G DE MIEL 51 G DE SUCRE GLACE

40 G DE SUCRE

1 (EUF

1€ A CAFE RASE DE LEVURE

1 A SOUPE D'EPICES A PAIN D EPICES

1. Taites chauffer le miel & feu doux dans une casserole,

2. Dans un récipient, mélangez la farine, la levure, le sucre
et les épices. Ajoutes le miel chaud tout en remuant, puis incorporez eeuf. Formes une boule et
placez-la au frais durant une nuit.

3. Préchauffez le four & 200 °C, Etalez [a pate sur une épaisseur de 6 a § mm. Coupez les formes de la
maison et faites-les cuire environ 10 minutes.

® Le secret du sapin : bonbons, suere
perié, pite d'anrandes . Fattes prevte de
créatinité pour faire wne superbe maison
dans laguelle je serai e plus beau [

NG =

4. Assemblez la maison en collant les parties
avee le glagage,

o lewe s womtls
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fes étoiles de la petite fille aux allumettes

La Petite Fille aux allumettes est un conte écrit par Hans Christian Andersen publié
en 1845, Pour survivre, une petite fille doit vendre des allumettes aux passants. Le soir

de Noél, glacée par le froid, elle décide de se réchauffer avec ses allumettes, mais elle
meurt aprés avoir en plusieurs visions, dont celle de sa grand-mére décédée récemment
qui l'accueille dans le royaume de Dieu.

« Elle en alluma une autre. Alors la petite fille se trousa
assise sous i superbe arbre de Nogl [ ] Des milliers de
hotgies britlaient sur les ranteasx et des images bigarrées
connme celles quisont exposées aux vitrines des magasins,
la regardaient d'en haut. La petile lendail ses denx mains
en lair vers elles, — quand s'éteignit lallumette. Toutes
ces fumiéres de Nodl montaient plus haut ef plus haut,
et efle vit alors senlement que ¢ Stment les étoiles clatres.,
L'wne d'elles tomba et raya le ciel d'un tomg trait de fou,
= Clest quelgs’wn qui menrt, dit la petite ; car la vieille
grand'mére, qui sewle Uavait fraitée avec amitie, mais
i ékait morte depuis bien longtemps, avait dit “Quand
wne ftoie tombe, wne dnte monfe @ Diew”, »

Conées d’Andersen, nouvellement traduits du danois
par Wally-Anne Guégan, Paris, Editions de La
Sirene, 1920,

= La pelite filie se tralvr assise sous un superbe drive de Noel »

Miustration diArthur Rackham (T932)
LA RECETTE
150 6 DE FARINE 1 (EUF
0 € IE SUCRE 120 G TIE BEURRE
1 SACHET DE LEVURE 1 PINCEE DE 5EL

1 SACHET DE SUCRE VANILLE

1. Dans un récipient, mélangez la farine et la levure, puis
creusez une fontaine, Verser les sucres, le sel et I'oeuf,
Travaillez le tout avec une partie de la farine.

2. Ajoutez le beurre coupé en morceaux el pétrissez le toub.
Formez une boule, puis mettez-la au frais durant 1 heure.

3. Préchauffez le four a 180 °C. Abaissez la pate sur une épaisseur de 3 a 4 mm et découpez des étoiles
a lemporte-picce.

 Le secret de la petite fille aux allumettes |

pour que les sablés sofent bien lisses

i la sortie du fonr, réchauffez la pite

entre wos wiaing avant de Uabaisser,

4. Faites cuire durant 8 a 10 minutes.

o ive 00 mowils
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Les panneaux
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Les fruits déguisés de Casse-Noisefte

Casse-Noisette et le Roi des souris estun conte allemand créé par Ernst Theodor Amadeus
Hoffmann et publié en 1819. Alexandre Dumas réécrit librement 'histoire en 1844. Le
compositeur Piotr Ilitch Tchaikovski s'inspira de celte version adaptée pour créer son
célébre ballet présenté pour la premiére fois en 1892 a Saint-Pétersbourg.

o= Cher pére, i qui appartient done ce joli petit homme 2
= Il doit travailler pour vous tous, ma chéve enfant,
i répondit som pére ; cest lui qui sera chargé de vous
cnsser les notx qui seront trop dures pour vos dents, ef
il Vappartient aussi bien @ toi qu'a Loufse of a Frilz,
A ces mals, le pére le prit avec précaution sur la table,
el poussant le mantean de bois, e petit homme ouvnt
grandement sa bonche dans laguelle on apergut denx
ranigdes de dents blanches et pointues. Sur |'invitation
de son pere, Marie y plaga une noix, et — crac ! — le petit
horeme la mordit sifort que les coquilles voltrent et que
le noyan tomba dans la main de Marfe, »

CEnvres complétes de E. T. A. Hoffmann, Paris,
E. Renduel, 1830-1832,

w Masie appell alors gue fe getit Ionmme dall de f race des
casse-noinettes, of gu'il exergail (o prafession de ses ancitres o
litustration de Theadar Hasemann {1889).

LA RECETTE

PATE D' AMANDES Fruirs pEGuIses ©
10 G DE POUDRE ' AMANDES DES FRUNEALX

10 G DE SUCRE GLACE DES DATTES

ML 0'EAU DES NOIX

QUELQUES GOUTTES DE COLORANT
3 GOUTTES D'ESSENCE D'AMANDE AMERE

1. Dans un récipient, mélangez la poudre d'amandes et le
sucre glace. Ajoutez lessence damande et 'eau. Pétrissez
le tout pour obtenir une pate compacte. Enfin, ajoutez
petitd petit le colorant alimentaire.

Zllaiesszeposer quslaues Hovres: * Le secret de Casse-Noisetfe -

paur chatsir les meillenres nowx,
seconez-les ef dliminez foutes celles
qui fomk du brait car cela signifie que
I noix & l'intérienr ¢st desséchée.

3. Placer la pate d'amandes dans les pruneaux,
les dattes et entre deux cerneaux de noix. Py
»
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fe chocolat chaud de la Reine des neiges

La Reine des neiges est un des contes les plus célébres de Hans Christian Andersen, Si
I'élaboration de I'histoire fut probabl t assez longue, son écriture fut en revanche

trés courte, quelques jours seulement en décembre 1844.

«[Gerda et Kay] parlaient dela grand'mére, de lewr enfance
ef des roses du jardinet sur les toits. A leur approche, les
vents sapaisatent et le soleil apparaissaif. Arrives aux
broussailles chargées de fruits rouges, ils trouverent le
renne qui les attendait avec sa jeune femelle; elle donna aux
enfants de son bon lait chaud. Puis, les deux braves bétesles
conduisivent chez la Finnoise, oti ils se réchaufférent bien,
puis chez la Laponne, qui lenr avait cousu des tétements
neufs et avatt arrangé pour evx son traineau.

Elle les y installa et les conduisit elle-méme jusqu'a la
frontiére de son pays, 1 ol poussait la premiere verdure.
Kay et Gerda prirent congé de la bonme Laponne et des
deux rennes qui les avaient amenés jusque-li. »

Contes danois, traduits par Ernest Grégoire et Louis
Moland, Paris, Garnier, 1873,

« = Viens donc te mettre sous mes fourrures de peatix dours
lLa Reine des Neiges] (e prit, le plaga @ coté delle, rabattit
sur lui son manteau. Elle avait beau parler de ses peaux
dours, Kay crut senfoncer dans une masse de neige. »
Nustration de Louis Rhead (1914),

LA RECETTE

BONHOMME DE NEIGE :

3 GUIMAUVES

1 CARRE DE CHOCOLAT
1 BONBON ORANGE

4 $TICKS DE BRETZEL

CHOCOLAT CHAUD

20 G DE CHOCOLAT NOIR
10 CL DE LAIT

20 G DE SUCRE

1 PINCEE DE CANNELLE

1 BATONNET DF BOIS

1. Pour le chocolat chaud, faites fondre le chocolat
avec le lait dans une casserole. Versez le sucre et
laissez cuire sans cesser de remuer, jusqu‘a ce qu'il soit dissous. Ajoutez la cannelle hors du feu.

2. Pour le bonhomme de neige, assemblez les guimauves avec le baton de bois. Placez ensuite les bras
et les jambes avec les sticks de bretzel. Mettez le bonbon a la place du nez, puis dessinez les yeux, la
bouche et les boutons avec du chocolat fondu.

# Le secret de la Reine des neiges :
pour plus de gourmandise, ajoutez une noix
de chantilly autour du bonhomme de neige.

3. Servez le chocolat chaud dans une tasse
et ajoutes le bonhomme de neige.
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fes mendiants de la petile fille panvre

L'Or des étoiles est un conte peu connu des fréres Grimm publié en Allemagne dans le
recueil Contes d'enfants et du foyer (1812-1815). C'est I'histoire d’une petite fille orphe-
line qui offre aux mendiants tout ce qu'elle posséde : son paj.n son bonnet, sa blouse...
Sa générositeé sera réc par une pluie d'étoiles qui se transformeront en écus.

¥

« [La petite fille] rencontra un pavre fomme. I Tt dit

~ O, dorne-mof quelque chose d manger ! ['m sf faim |

Elle Tui tendi son morcean de pain foud entter el dit ;

— (e Diien te bénisse,

Et elle poursuivit son chemin. Arrive un enfant qui plevre ef qui
dif :

—J'ai si froid & la féte, donne-moi quelgee chose powr me couvrir.
Elle prit son bonnet et le uf donna. Quand elle eut marché encore
v pew, elle rencontra wit autre enfartt qui wavait pas de blouse ef
welait de froid. Elle lui donna b siesmme. Bt plus loin, un qutre L
demands sa petite robe, et la lui downa. [ ] Et conmme elle était 1,
ne possédant plus vien du tout, les étoiles tombérent tout @ coup
sur a terve et cétaient des évus, durs et brillants, Bt quoiqu'elle eiit
donné sa petite chemise, elle en avaft brusquenent une pouwelle,
du lin le plus fin, sur fe corps. Elle ramassa les écus el fut riche
pour le restant de ses fours. »

Contes de Grimm, traduits par Pierre Durand, Paris, Griind,
1963,

= Elle dtait of pmuvee qu'elie nvall mime plus de chambrette

o iabiter plus de petit lit pour dormie «
Iersteation d'Uido | Kappler (1914},

LA RECETTE

200 G DE CHOCOLAT NOIR
DES RAISING SECS

DES AMANDES

DES NOTY

1, Faites fondre le chocolat au bain-marie.

2, Sur une feuille de papier sulfurisé, formez les palets
en étalant une cuillére & soupe de chocolat en ronds.

3. Dépasez les fruits secs sur les palets.
b ahinklon ol « Le speret de la petite fille

SOWEZ QERETENX COmMIE mioi, Taries
les fruits g meltre dessus (oranges
confites, pistaches, cranberry... ).

NAIES

4. Laissez durcir au frais.
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Livrets
pedagogique

Adaptes a I'age des enfants

el Ze M P

Quelle recette préféres-tu et pourquoi £
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Relie l'illustration 4 son auteur et 4 son histoire,

o
E John Leech L'Arbre de Noél >
1
g ":i
4 .
3
Arthur Rackham Casse-Noiselte i
7
Boris Vasilievich La Petite Fille
Smirnov aux allumettes
Y o
. @y
’ Theodor Hosemann Un chant de Noél \
A E
! ." 1
4
'J Louis Rhead La Reine des neiges
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A quelle histoire correspondent ces images 7
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A partir de 6 ans

i LAY S ENS DT

Nomme les animaux que tu voies.

A partir de 3 ans
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Location

3 jours : 199 € ttc
1 semaine : 499 € ttc
Semaine supplémentaire : 100 € ttc

!
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Achat

1 999 € ttc
et 45 € ttc de frais de transport
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3 livrets pédagogiques a imprimer : 49 € ttc

Frais de transport aller-retour : 89 € ttc
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Modalit

Réservation

Transport et montage

Nous vous envoyons votre devis
sur simple demande.

Vous réservez votre exposition en
nous adressant le devis signé ou
un bon de commande.

Le transport aller et retour est
assuré par Le livre se raconte. Le
client prend en charge
financierement le transport.
Vous recevez votre exposition 2 a
7 jours avant le début de la
location et, pour le retour, vous
déposez le colis, dans son carton
d’'origine, dans le point relais
indiqué.

Assurance

Le client s'engage :

e soit a fournir un chéque de
caution de la valeur globale de
I'exposition qui sera restitué.

e soit a souscrire a une police
d’assurance "clou a clou" sur la
base de la valeur globale de
I'exposition.

Conditions de paiement

Le paiement s'effectuera par
chéque ou par virement bancaire.
Conditions de paiement : 100% a
la réception de I'exposition dans
vos locaux.
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L’agence

e Le livre se raconte est une agence de location
d'expositions pédagogiques.

e Notre objectif est de faire rayonner le livre
de jeunesse a travers des expositions
ludiques et éducatives.

e Modernes et pédagogiques, nos expositions
font redécouvrir les grands classiques de la
littérature pour enfants.




ontact

& Claire Lecourt
QY 09842193 88

@ WWW.lelivreseraconte.com

224 claire.lecourt@lelivreseraconte.com




