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Le matériel

- 2 assiettes en carton

- 1fil chenille orange

- De la peinture noire

- 1 agrafeuse

- De la feutrine rose, verte et noire
- De la colle multi-usages ou colle
chaude

4- Découpe les deux intérieurs d'oreille ainsi
que la petite truffe dans la feutrine rose.
Découpe également les yeux dans la feutrine
verte ainsi que les deux pupilles

et les moustaches dans la feutrine noire.

5~ Colle ala colle chaude ou a la colle
multi-usages les intérieurs d'oreilles et la
truffe. Les intérieurs d'oreille dissimuleront
les agrafes. Colle maintenant les yeux
verts puis les pupilles et termine par

les moustaches de notre chat.




la solidité de I'anse.
Agrafe également le pourtour des assiettes.

8t voila ! T on sac a bonbons Chat noir d’'Halloween
est prét a t'accompagner pour la tournée des maisons.
Un bonbon ou un sort 17!

/- Peins le dos de tes assiettes en carton en utilisant
une peinture noire et laisse sécher.
7- Utilise un objet rond pour tracer un demi-cercle
sur le haut de la premiére assiette.
Découpe soigneusement en suivant le trait puis
reporte la forme découpée sur la seconde assiette
avant de la découper a son tour.
J- Place les assiettes face contre face et glisse le fil
chenille sur le coté des oreilles de notre chat puis

‘ agrafe I'ensemble. Tu peux agrafer deux fois,
par-dessus le fil, en croisant les agrafes pour assurer

a



Bow

Préparation: 15 min
Cuisson : 45 min

Pour 6/8 personnes :

Ingrédients
2 ceufs

50 g de sucre (PW’“‘W
20 g de beurre fondu

10 cl de lait

70 g de farine

1 sachet de levure
chimique

1 pincée de sel

6 pommes

1/ Préchauffez le four sur 180°/Th.6

2 / Fouettez les ceufs et le sucre dans un bol

3/ Ajoutez le lait et le beurre fondu et mélangez a nouveau

4 / Ajoutez au mélange la farine tamisée, le sel et la levure

5/ Epluchez les pommes et coupez-les trés finement avec

un couteau ou avec une mandoline, puis ajoutez-les au mélange
6/ Mettez la pate a gateau dans un moule beurré

7 / Faites cuire a 180°C pendant 45 minutes

8/ Lorsque le gateau aura refroidi, saupoudrez avec du sucre glace

Bon appétit !
Source et photos :
www.iletaitunefoislapatisserie.com




