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CHÂTAIGNES

POMMES DE TERRE

LENTILLES

SAUCISSON

les sablés à la châtaigne

le farçon savoyard

le saucisson brioché lyonnais

TRUITE

la truite au bleu d’auvergne
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Ludus

E n route pour une e s capade ga s t r o nomique   
e n AURA !

Ludus, le petit lézard g lobe-trotteur,  
la mascotte d ’E nVoyaJeux vous invite à la table 
de s  77 Miam... Cuisinez en famille ce s recette s  
qui régalent petits et grands dans  
cette magnif ique rég ion culinaire française.
 
À vos marque s, prêts... cuisinez !

le velouté de lentilles vertes du puy

NOIX

la tarte aux noix

RAVIOLES

le gratin de ravioles, picodons et noix
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Ludus

les sablés à la châtaigne

Étaler la pâte et découper les sablés  
à l’emporte-pièce. 

Disposer les sablés sur une plaque  
de cuisson et enfourner 20 min à 150° C.

4

Mélanger le beurre mou et le sucre afin 
d’obtenir un mélange homogène. 

1

Ajouter l’œuf entier puis, petit à petit,  
les 2 farines préalablement mélangées.

2

Saupoudrer de sucre avant de déguster.  5

(pour une vingtaine de sablés)

Pour vos desserts de Noël,  
vous pouvez les recouvrir d ’une couche 

de chocolat. 
Les saveurs chocolat et châtaigne 

s’accordent très b ien!

	- 150 g de farine  
de châtaigne

	- 100 g de farine

	- 125 g de beurre mou

	- 1 œuf

	- 125 g de sucre roux

Pour préparer ce bon goûter aux saveurs 

ardéchoises, n’oubliez pas vos tabliers !

Malaxer pour obtenir une pâte. 
Confectionner une boule, l’envelopper  
de film alimentaire et la laisser reposer 1 h  
au réfrigérateur.

3
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Ludus

le farçon savoyard

Beurrer un plat à gratin et mettre au four  
à 200° C pendant 15 min. 
Le dessus du gratin doit être doré.

4

Cuire les pommes de terre à l’eau avec leur 
peau.

1

(pour 4 personnes)

 Ce gratin sucré -salé se déguste 
simplement avec une salade, 

mais il peut aussi accompagner  
une viande en sauce.

	- 1,2 kg de pommes 
de terre à chair 
farineuse pour purée

	- 3 œufs

	- 40 g de beurre

	- 20 cl de lait 

	- 10 pruneaux

	- 1 petite poignée  
de raisins secs

	- Sel, poivre

Ajouter les œufs battus, le beurre,  
les pruneaux et les raisins secs. Bien mélanger  
le tout.
Saler et poivrer.

3

Pour cuisiner ce gratin savoyard,  

n’oubliez pas vos tabliers !

Éplucher les pommes de terre, les écraser  
à la fourchette. 
Ajouter le lait chaud pour obtenir une purée.

2



w w w . e n v o y a j e u x . c o mw w w . e n v o y a j e u x . c o m w w w . e n v o y a j e u x . c o mw w w . e n v o y a j e u x . c o m

Ludus

le velouté de lentilles vertes du puy

Faire revenir dans une marmite avec un peu 
d’huile, l’oignon haché, les carottes et la pomme 
de terre, coupées en dés.

1

(pour 4 personnes)

Pour augmenter l’onctuosité  
de ce velouté , vous pouvez ajouter  

une cuillère à soupe de crème fraîche  
au moment de servir.

	- 120 g de lentilles 
vertes du Puy

	- 1 oignon

	- 2 carottes

	- 1 pomme de terre

	- 1,5 l d’eau

Retirer le thym et le laurier. 
Mixer la préparation jusqu’à l’obtention  
d’un velouté. 
Déguster bien chaud.

3

Ajouter les lentilles rincées, le cube de bouillon,  
le thym, le laurier et l’eau. 
Saler et poivrer puis laisser mijoter 45 min.

2

Pour cuisiner cette soupe aux saveurs  

du terroir auvergnat, n’oubliez pas  

vos tabliers !

	- 1 cube de bouillon 
de volaille

	- Thym et laurier

	- Huile, sel, poivre
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Ludus

la tarte aux noix

Préparer la pâte sablée.
Verser dans un saladier la farine et le beurre froid 
coupé en morceaux, bien mélanger puis ajouter 
le sucre glace, le jaune d’œuf, l’eau froide  
et 1 pincée de sel. Arrêter de mélanger dès 
l’obtention d’une belle pâte. Former une boule,  
la recouvrir de film alimentaire et laisser reposer  
30 min au réfrigérateur.
Faire cuire à blanc pendant environ 10 min dans 
un four à 180°C.

1
4 Verser la garniture dessus et disposer le restant 

des cerneaux de noix sur le dessus.

Hacher grossièrement la moitié des noix  
et les disposer sur le fond de tarte.

3

(pour 8 personnes)

5 Faire cuire dans un four à 200° C pendant  
10 min, puis poursuivre à 170° C pendant 10 min.

Pour ajouter un peu de gourmandise, 
vous pouvez napper votre tarte avec 
un bon caramel au beurre salé fait 

maison avant de la déguster !

	- 300 g de cerneaux de noix

	- 4 œufs

	- 250 g de sucre

	- 55 g de beurre

	- 1 cuillère à café 
d’extrait de vanille

	- 2 cuillères à soupe  
de farine

Pour la pâte sablée Pour la garniture

Préparer la garniture.
Mélanger les œufs et le sucre jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. Ajouter le beurre fondu, 
l’extrait de vanille et la farine.

2

Pour cuisiner cette spécialité grenobloise 

très gourmande, n’oubliez pas vos tabliers !

	- 250 g de farine

	- 50 g de sucre glace

	- 125 g de beurre

	- 1 jaune d’œuf

	- 30 cl d’eau

	- Sel
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Ludus

le gratin de ravioles, picodons et noix

Verser le mélange sur les ravioles.4

Préchauffer votre four à 210° C. 1 Faire cuire à 210° C pendant 15 à 20 min,  
en fonction du gratiné souhaité.

5

(pour 4 personnes)

Pour détacher plus facilement  
les ravioles, mettez-les 10minutes 

au congélateur juste avant.

	- 2 paquets  
de ravioles

	- 2 Picodons 

	- 6 noix entières 

	- 20 cl de crème 
fraîche liquide

	- 1 œuf

	- Poivre

Mélanger l’œuf battu, la crème liquide  
et les cerneaux de noix, puis poivrer.

3

Pour préparer ce gratin de ravioles  

aux saveurs de la Drôme,  

n’oubliez pas vos tabliers !

Détacher les ravioles.
Les disposer dans un plat à gratin avec  
les 2 Picodons coupés en dés.

2
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Ludus

le saucisson brioché lyonnais

Réaliser des décorations avec les restes  
de la pâte, badigeonner avec le jaune d’œuf.

4
Préparer la pâte à brioche. 
Mélanger dans un saladier, la farine, la levure, 
le sucre, le sel et les 2 œufs un par un. Pétrir 
pendant 5 min environ avant d’incorporer le 
beurre pas trop froid. Pétrir à nouveau pour 
obtenir une jolie boule. Couvrir le saladier avec 
un torchon et laisser gonfler la pâte pendant 
environ 30 min. Puis pétrir à nouveau la pâte et 
l’emballer dans un film alimentaire sans la serrer. 
Laisser reposer pendant 2 h au réfrigérateur.

1
Faire cuire pendant environ 35 min dans un 
four à 180° C.

5

(pour 4 personnes)

Une astuce : pour éviter que  
le saucisson ne se décolle de la pâte lors 
de la cuisson, badigeonnez-le de jaune 

d ’œuf et roulez-le dans la farine avant 
de l’enrouler dans la pâte à brioche !

	- 200 g de farine

	- 1 sachet de levure 
de boulanger dés-
hydratée ou ½ cube 
de levure fraîche.

	- 1 saucisson à cuire 
pistaché ou nature 
de 500 g

	- 1 jaune d’oeuf

Étaler la pâte, déposer le saucisson au 
centre, l’enrouler avec la pâte, bien replier 
les côtés et disposer le tout dans  
un moule à cake beurré.

3

Pour préparer cette recette emblématique 

de Lyon, n’oubliez pas vos tabliers !

Pour la brioche
Pendant ce temps, faire cuire le saucisson 
dans une grande casserole d’eau frémissante 
pendant environ 45 min.  
Laisser refroidir et retirer la peau. 

2

	- 1 cuillère à soupe  
de sucre

	- 2 œufs

	- 80 g de beurre 

	- Sel
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Ludus

la truite au bleu d’auvergne

Préparer le court-bouillon. 
Porter à ébullition 2,5 l d’eau avec l’oignon,  
la carotte, le thym, le sel et le poivre et laisser 
mijoter doucement pendant 20 min environ.

1

(pour 4 personnes)

Vous pouvez accompagner ce plat  
de riz ou de quelques haricots verts  

et de rondelles de pommes de terre poêlées.

	- 4 truites vidées

	- 60 g de beurre

	- 50 g de bleu 
d’Auvergne

	- 50 g de lardons

Cuire les truites dans le court-bouillon à feu 
doux pendant 15 min.

2

De retour de chez le poissonnier  

ou peut-être de la pêche, pour cuisiner, 

n’oubliez pas vos tabliers !

	- 2,5 l d’eau

	- 1 oignon

	- 1 carotte

	- Thym 

	- Sel et poivre

Vous pouvez aussi 
utiliser des cubes  
de court-bouillon...

Pour le court-bouillon

Découper le bleu en petits dés.4

Égoutter les truites et les poser sur le plat  
de présentation.

5

Pendant ce temps, faire griller les lardons 
dans une poêle.

3

Les arroser avec le beurre fondu. 
Parsemer de lardons grillés et de dés de bleu.

6
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Envoyajeux, c’est aussi...
Des box ludiques et éducatives pour faire voyager les enfants  
aux 4 coins du monde. Une façon originale de découvrir un pays  
sans bagages... en s’amusant.

Et pour vous mettre en appétit... n’oubliez pas Nos jeux de cartes  7 MIAM  
pour découvrir en jouant, les repas qui enchantent petits et grands  
dans ces magnifiques pays,  
et dans nos belles régions de france ! 

JAPON

CAMBODGE

GRÈCE

KENYA

ITALIE

PÉROU

Suivez-nous sur le s  ré s eaux s o c iaux  
e t abonnez-vous à no t re news le t te r pour 

su ivre no t re actual ité  e t  dé c ouvr i r  
no s  nouveauté s  !

EnVoyaJeux est une entreprise française spécialisée dans la création  
et la fabrication de jeux éducatifs pour les enfants sur le thème  

de la découverte du monde.

EnVoyaJeux est une entreprise éthique, engagée et solidaire. Elle a 
choisi de fabriquer en France avec des fournisseurs à taille humaine  

et ayant une politique environnementale. Les impressions sont réalisées 
sur du papier issu de forêts gérées durablement avec des encres à base 

végétale par une imprimerie 

Les pochons ont le label Oeko-Tex® standard 100 et sont imprimés  
avec des encres certifiées eco passport.  

EnVoyaJeux a également une démarche solidaire en reversant 5%  
de ses bénéfices à des associations œuvrant pour les enfants.

Je DÉCOUVRE...

Je CRÉE...

Je JOUE...

Je CUISINE...

Toute la famille ADORE !
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