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Boissons chocolatées

 Pour commencer, tu as besoin des ingrédients suivants : 1
 La base :

+ Les extras



Chocolats froids 

Tu as aussi besoin des ustensiles suivants : 2

+

Cuiller à soupe



Chocolats froids

Le milk-shake 3
 Tu mesures :

3/4L



Le milk-shake
Chocolats froids  

4
 Tu mesures :
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 Tu mesures :
Le milk-shake 5
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 Tu mesures :
Le milk-shake 6
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Le milk-shake 7
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Le milk-shake 8
Servir dans des verres et déguster:
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Le milk-shake 9
Pour décorer :

+

Idées de présentations :
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 Pour commencer, tu as besoin des ingrédients suivants : 10

+

La base :
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Tu as aussi besoin des ustensiles suivants : 11

+
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Chocolat chaud à la française 12
Mesurer : 

1
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Chocolat chaud à la française 13
Mesurer : 2/3 de la tablette de chocolat

1
2

3
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Chocolat chaud à la française 14
Faire chauffer :

+
feu doux
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Chocolat chaud à la française 15

3

+ +
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Chocolat chaud à la française 16
Faire chauffer :

+
feu doux

Amener à ébullition 
en remuant : 10 mn
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Chocolat chaud à la française 17
Sortir du feu et fouetter :



Chocolats chauds  

Chocolat chaud à la française 18
Servir bien chaud dans des tasses

et déguster !

sucrer à son goût
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Chocolat chaud à la Viennoise          19
Les ingrédients supplémentaires :

Suivre les instructions du Chocolat à la française jusqu’à la 
page 14, puis faire comme suit : 

ou
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Chocolat chaud à la Viennoise          20
Mesurer :

3

+ +
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Chocolat chaud à la Viennoise          21
Ajouter :
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Chocolat chaud à la Viennoise 22
Faire chauffer :

+
feu doux

Amener à ébullition 
en remuant : 10 mn
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Chocolat chaud à la Viennoise 23
Préparer :

sucrer à son goût

+

ou



Les boucles de préhension 
peuvent s’avérer très pratiques pour 
les enfants qui ne peuvent pas serrer 
les ustensiles : utilser la cuillère pour 
mesurer les ingrédients, tourner la pâte... 
Et la goûter comme tous les enfants 
gourmands !
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24
Les solutions anti-dérapantes Dycem
C’ est une matière anti-dérapante unique absolument indispensable 
à la maison, à l’école, pour toutes les activités et se concentrer sur sa 
tâche.  Par exemple pour une activité de cuisine en famille ! 



Boissons chocolatées  

25

Des contacteurs et les unités de contrôle électriques permettent de faire participer tous les enfants aux activités 
de cuisine ! Il existe plusieurs types de contacteurs, dont forcément un qui s’adaptera aux besoins spécifiques 
de votre enfant. N’hésitez pas à prendre conseil...
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Des solutions adaptées à 
chaque enfant existent pour 
boire tranquillement sa boisson 
chocolatée et déguster la 
Chantilly qui est dessus ! 

Des gobelets et des verres :

Des cuillères : 


