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: e["l Poudre de renne
mMagique - 5 pz

SAUPOUDRER LA POUDRE A |'EXTERIEUR | A VEILLE DE NOEL,
POUR MONTRER AUX RENNES QUE VOUS Y CROYEZ !

[2 ENSEMBLE DE RECETTE

Co\m'orend: Pochoir 3 biscuits - Carte de vecette - 2 Po‘rs de paillettes \masiciues
-\ pochoir en forme de sabot de renne.

ENSEMBLE DE RECETTE . INCl15, % terne
Poudre de venne Magique

ETAPE \: FAIRE DE LA POUDRE DE RENNE MAGIQUE
En utilisant la recette speciale incluse, :ﬂoufez simplement de
I'voine (ou re\mlo\acei par du mais soutfle) et des cannes de
bonbons écrasées.

REMARQUE: LES PAILLETTES NE SONT PAS DESTINEES A LA
CONSOMMATION HUMAINE.

ETAPE 2: FAIRE LA PATE A BISCUIT

en utilisant 13 recelte spécia\e incluse.

DéCoMPeZ et eﬁa\mloez les biscuits du Pere Noeél dans |a Pé’fe 3
I'qide de \'eﬁa\mpe 3 biscuits. Faites—les cuive ! Offrez—les avec du
lait qu Pere Noel !

ETAPE 3: SAUPOUDRER DE | A POUDRE DE RENNE
MAGIQUE. ALLEZ DORMIR ET PATIENTEZ!

POUR LES PARENTS : Utilisez le PoChoir en forme de sabots de vennes
inclus pour créer une scene magigue dont les petits se souviendront ! Retirez
le |ooc|n<>ir de |3 boite.

Placez le pochoir sur une surface plane. Saupoudrez légerement les pochoirs

qvec de 13 farine (un tamis 3 farine donne les meileurs vésultats). Soulevez le
pod\o’lr et répetez \'o|oe’raf|on pour créer une piste de vennes.

ENTRETIEN ET UTILISATION DES ESTAMPES: |aver 3 la main
dans de I'equ chaude savonneuse. Secher soigneuse\mem‘ avant et apres
chaolue utilisation.



Renne Madique
Les rennes ont fant de choses 3 faive,
Aider le Pere Noél 3 trouver son Che\min)’usclu'é toi f
Saupoudre 13 poudre 3 lexterieur 13 veille de Noel,
Pour montrer qux rennes que tu y cyois!

RECETTE

\ cuillére 3 the de paillettes vouges
\ cuillere 3 the de paillettes vertes
A)'ou‘rer; \/2 tasse d'avoine

\ canne de bonbon écrasée

NON DESTINEE POUR LA
CONSOMMATION HUMAINE




UTILISEZ DES ESTAMPES A BISCUITS POUR CREER |A
GATERIE PARFAITE QUE TOUT LE MONDE APPRECIERA

FAITES PLUS QUE DE
LA PATISSERIE..

ENTRETIEN ET UTILISA- CREEZ DES SOUVENIRS

TION DES ESTAMPES:

Laver 3 la main dans de l'eau
chaude savonneuse. Sécher
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CUISINES POUR LE PERE NOEL
-ESTAMPE A BISCUIT -

RECETTE DE BISCUITS AU SUCRE

\ fasse (237 wl, 240 9) de beurre vamolli /2 cuillere 3 the (3 wl) de vani|le

V2 tasse (W8 wl, 50 g) de sucre en poudre 2-V/4 tasses (59\ wl, 300 g) de farine tout usage
\/2 tasse (W8 mwl, \00 3) de sucre \/2 cuiflere 3 the (3 wl, | g) de creme de tartre

\ ceuf \/2 cuillere 3 the (3 ml, \ 9) de bicarbonate de soude

Chauffer le four 3 375°F. Combiner le beurre, le sucre en Poudre et \/2 tasse de
sucre dans un 9rand bol. Battre 3 vitesse Moyenne, en vaclant souvent le bol,
Jusqu3 ce que le méelange soit crémeux. Ajouter l'ceuf et 13 vanille et continuer
3 \naﬁre)‘usclu'éa ce que le melange soit homegene. Reduire 13 vitesse 3 faible,
3jouter 13 farine, 13 creme de fartre ef le bicarbonate de soude. Baﬂfrejusclu'é
ce que la pate forme une boule. Diviser la pate en deux, étaler sur une
planche enfarinee et découper avec votre emporte-piece. Faire cuire de
7 3 9 minutes oujusciu‘é ce que les bords soient légerement doveés.
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