@ accompagné d’un adulte
Lait aux épices

« Voici une boisson a base de lait végétal ou de lait animal

et d’épices. Une recette Idéale pour découvrir la culture
culinaire indienne et pour se régaler a tous les moments de
la journée! »

Autre

Lait Cannelleenpoudre  Vanilleengrain Cardamone
1litre 1 pot 2 gousses 20 graines

Gingembreenpoudre Sucre Anis entiére
1 pot 2casoupe 10 pieces
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Créer son mélange d'épices pour cuisiner un lait chai a la maison :

1.
2.

4,

Distribuer a chaque participant une petite enveloppe et la recette.
Présenter le sucre, proposer a chacun.e d’en verser I'équivalent d’1 cuillére
a café dans I'enveloppe.

Pour chacune des 5 épices : chacun a leur tour, les participants sentent
I'épice. Si ils aiment l'odeur, ils peuvent déposer une pincée ou un
morceaux d'épice dans I'enveloppe. Réitérer 'opération pour les 4 autres
épices.

Fermer I'enveloppe puis y coller la recette

Recette « minute » du lait aux épices :

1.

Dans une casserole, faire chauffer le lait (lait végétal ou lait de vache) a feu
doux. Environ une tasse de lait pour 1pers.

2. Quand le lait est chaud, ajouter le mélange d’épices. Mélanger.

> W

Laisser infuser 5 a 10 min.
Servir et déguster.



Lait aux épices

RECETTE INSPIREE DU LAIT CHAI INDIEN

1. Dans une casserole, faire chauffer le lait

(lait végétal ou lait de vache)

a feu doux. Environ une tasse de lait pour 1 mélange dépices.
2. Quand le lait est chaud, ajouter le mélange d'épices.

3. Mélanger a l'aide d'une cuillére.

3. Laisser infuser 5a 10 min.

4. Servir et déguster!

Plus de recettes sur www.papille.net

Lait aux épices
RECETTE INSPIREE DU LAIT CHAT INDIEN

1. Dans une casserole, faire chauffer le lait
(lait végétal ou lait de vache)

a feu doux. Environ une tasse de lait pour 1 mélange d‘épices.

2. Quand le lait est chaud, ajouter le mélange d‘épices.
3. Mélanger a lI'aide d'une cuillére.

3. Laisser infuser 5a 10 min.

4, Servir et déguster!

Plus de recettes sur www.papille.net
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épices

Lait aux

RECETTE INSPIREE DU LAIT CHAI INDIEN

1. Dans une casserole, faire chauffer le lait

(lait végétal ou lait de vache)

w
(V]
S
(o),
NJ
Ee)
(V]
(o)}
=
A
‘o
=
—
e
=
)
o
g
L)
(]
©
(]
wv
(%]
©
=
()
(=
=)
c
©
=
>
=
w
x
=y
)
©
=)
HG;J
-«

wi
]
L
o
)
o
v
o
=
)
o]
S
Q
} -
()
9
= )
o)
Sy
o
xel
5
©
<
(9]
)
(%]
P
i)
<2
o
=
©
=)
o
o

]
e
oD
=
v
()
=
=]
©
(]
=
o
(C
S
()
(@)}
(=
=0
‘v
=
™

£
£
o
T =
o
L'./’
0)3
wnn O
23
2
o
Q=
a -
©c @
- W
JREg

Plus de recettes sur www.papille.net



