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Bonjour a tous et a toutes!

Nous sommes enchantées de vous rencontrer! Ce projet, il vient de notre
amour mere-fille pour la cuisine et les fétes thématiques. Toutes les deux, nous
avons eu beaucoup de plaisir a vous concocter des recettes faciles a exécuter
en famille pour I’Halloween.

Nous espérons que ce livre vous apportera une petite touche de bonne
humeur dans votre journée d’Halloween et qu’il fera ressortir votre complicité
familiale. Cuisiner, c’est un pur bonheur... Alors, aucune pression! Amusez-
vous, modifiez les ingrédients comme bon vous semble et montrez-nous vos
résultats!!!

Vous pouvez nous suivre sur « Famille au menu » au www.familleaumenu.com
et sur les divers médias sociaux ainsi que sur notre chaine YouTube « Suis-maoi!
par Mélodie ». Profitez bien de votre féte d’Halloween!!!

A tout bientot,
Marie-Eve et Mélodie xox


http://www.familleaumenu.com
http://www.familleaumenu.com

Ingrédients
2 avocats

10 petites tomates

1/4 de tasse d’olives tranchées

1 échalote francaise -~
¢ _ -r
Jus et zeste d’un citron A .

-

3 c. a soupe d’huile
Des chips tortillas
Un peu de creme slre

« Sel et poivre
Préparation
1. Couper les avocats et les écraser a la fourchette.
2. Couper les tomates et 'échalote grossierement de maniére a laisser certains
morceaux.
3. Zester le citron. Le déposer dans le mélanger et y incorporer le jus.
4. Ajouter I’huile d’olive, le sel et le poivre.
5. Déposer sur un plateau et créer une toile d’araignée avec la creme sdre en la
placant préalablement dans une douille a péatisserie.
6. Déguster avec des chips de mais.



Ingrédients

+ 4 fromages de style Ficello

* 8 pretzels

* Quelques branches de ciboulette ﬂé?
e

Préparation

1. Couper chaque fromage en deux parties égales

2. Faire quelques entailles sur un des bouts du fromage afin d’imiter les « poils »
des balais.

3. Insérer délicatement un pretzel a I'autre bout.

4. Couper un petit bout de ciboulette, I’enrouler autour du fromage et faire un
noeud.
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4 PORTIONS
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15 MINUTES
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empette de squelette |

Ingrédients

* 1 poivrons

* Quelques champignons Bien entendu, tu utilises les

* Quelques tranches de concombre légumes que tu as sous la
=&~ main! Les brocolis peuvent

+ Quelques carottes "= faire d’excellentes rotules et

+ Quelques morceaux de céleri les choux-fleurs, de tres
chouettes pieds!

* Quelques branches de ciboulette
+ 2 tranches d’olive

+ La trempette de votre choix

Préparation

1. Couper les légumes pour rappeler les formes d’'un squelette (les concombres en

tranches, mais les poivrons sur la longueur).

Placer les Iégumes sur une planche assez grande pour placer tous les « 0s ».

3. Mettre la trempette dans un bol, y placer deux tranches d’olive pour les yeux et
quelques bouts de ciboulette pour les cheveux.
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Ingrédients

* 1 pizza aux tomates du commerce

« Environ 20 tranches d’un fromage de type Cheddar ou -«
&
mozzarella N

* 12 tranches d’olive

Préparation

1. Couper la pizza pour créer de petites momies de la grandeur désirée. Il ne faut
pas hésiter a couper différentes grosseurs et a créer des personnages différents.

2. Placer des tranches de fromage de facon a créer les bandages de la momie.
3. Déposer 2 tranches d’olive pour les yeux.
4. Manger froid... ou chaud!



3 PORTIONS

20 MINUTES

Ingrédients

Si tu n’as pas de glacage

* 1 emballage de croissants a cuire Pillsbury sous la main, tu peux

* 6 saucisses hot-dog utiliser du ketchup, des
) petits bouts d’olive ou tout
+ Un peu de glagage blanc et noir - autre aliment que tu

trouveras pour faire les
yeux!

Préparation

1. Découper la pate en quelques laniéres.

2. Enrouler les lanieéres autour des saucisses.

3. Cuire selon les directives sur I'emballage, soit environ 10 minutes a 375 degrés.
4. Laisser refroidir un peu et ajouter quelques gouttes de glagage pour les yeux.
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“ Pates d
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Ingrédients

* Des péates de soba
. Tu peux aussi t'amuser a
De la sauce alfredo du commerce ou créer d’autres formes

comme une citrouille avec

maison
) -~ une sauce orangée a la
* Quelques tranches d’olive courge!
Préparation

1. Faites cuire les pates selon le cuisson désirée.

2. Disposer dans I'assiette et napper de sauce blanche afin de recréer la
forme d’un fantéme.

3. Déposer trois tranches d’olive pour former les yeux et la bouche.



Ingrédient

+ 1 boite de Jell-O rouge
-

‘ L

Préparation

1. Préparer le Jell-O en suivant les directives sur la boite.

2. Laisser refroidir le Jell-O au réfrigérateur dans un grand bol transparent et allongé.

3. Lorsque figé, défaire quelques morceaux et y installer votre squelette en plastique
préféré.
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4 PORTIONS

10 MINUTES

Ingrédients

Si tu veux, tu peux aussi

4 oranges ou clémentines dessiner des personnages

* Quelques petits bouts de céleri effrayants sur la pelure de
= tes oranges!

+ 1 crayon de type Sharpie

Préparation

1. Peler 2 oranges.

2. Insérer, sur le dessus, un petit bout de céleri pour faire la queue.

3. Sur les deux autres oranges, simplement dessiner votre visage de citrouille
favori!



Ingrédients

+ Ton mélange pour brownies préféré, tes brownies maison ou des
brownies achetés a I'épicerie

* Un peu de chapelure de biscuits Graham

MW
o 2

* Quelques biscuits au beurre G

* Quelques vers de terre gélatineux
+ Un peu de glagage noir

Préparation

Préparer le mélange de brownies acheté ou faire ta recette préférée.

Lorsque les brownies sont préts, « détruire » ces derniers afin qu’ils ressemblent a de la terre.
Saupoudrer le cimetiére ainsi créé de chapelure.

Ajouter quelques vers.

Avec du glacage, créer quelques pierres tombales.

Insérer ces derniéres dans les brownies.
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Ingrédients
* 1 tasse de dattes

- 1/2 tasse de flocons d’avoine

™

+ 1/2 tasse de graines de tournesol b

+ 2 C. a soupe de cacao

.1

* 4 c. a soupe d’eau

* 1/4 de tasse de beurre d’arachide

* Quelques Smarties

* Quelques pretzels

Préparation

1.

o O AW

Si les dattes sont trés fermes, déposer-les dans de I'eau bouillante pour
quelques minutes.

Déposer ensuite les dattes dans un mélangeur avec le reste des ingrédients
et bien mélanger.

Ajouter de I'eau si le mélange est trop sec.

Former des boules avec la préparation et laisser réfrigérer quelques minutes.
Insérer des morceaux de pretzel pour faire les 8 pattes.

Ajouter 2 Smarties pour les yeux.



Alors, vous avez cuisiné quelques recettes en famille? On a hate que vous nous
en parliez!

Pour mieux éclairer votre féte d’Halloween, trouvez des vieux pots transparents
(de type Masson ou de n’importe quel autre emballage) en verre ou en
plastique.

Choisissez d’abord une couleur pas trop foncée afin de peinturer tout le pot et
assurez-vous qu’elle soit bien seche avant de débuter I'autre étape. Quand
votre pot est prét, laissez aller votre imagination et créez le paysage de votre
choix avec d’autres couleurs!

Il ne vous restera plus qu’a y insérer une petite chandelle (nous préférons celles
électriques pour éviter d’avoir a manipuler du feu).

Bon bricolage! xox



Merci a vous tous et a vous toutes de nous avoir fait une petite place dans votre
univers. Nous espérons gue nos recettes d’Halloween vous ont plu! Nous y
avons mis tout notre coeur. Merci a Martin, notre super-conjoint-papa-assistant
qui nous a aidées a réaliser ce merveilleux projet.

N’oubliez pas de parler de nous et de vos recettes préférées a vos amis! Vous
pouvez aussi acheter notre livre de recettes « La Forét enchantée » sur Etsy.

On vous embrasse,
Marie-Eve et Mélodie xox



WWL,I B

.,

Toutes les recettes et les photos présentées dans ce livre sont originales et ne

étre reproduites.
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