
Notre 100ème jour d’école 

 

Vendredi 16 mars, c’était le 100ème jour d’école et nous avons passé une journée particulière. 

La maîtresse et certains élèves avaient fabriqués des « accessoires » pour le 100ème jour ! 

Le matin à la place de l’anglais, la maîtresse nous a dit le nombre 100 dans quelques langues. 

Ensuite tout le monde a fait de la pâtisserie pour réaliser un gâteau de 100. On a fait un gâteau marbré dont voici la 

recette. 

                Marbré ultra moelleux 

Ingrédients 

 5 œufs 

 125 g de farine 

 125 g de beurre 

 125 g de sucre 

 1 sachet de sucre vanillé 

 125 g de chocolat noir 

 1 sachet de levure 

 

Cuisson 
Faire cuire environ 35/40 minutes.  
 

 

Les GS ont dessiné le contour de leurs pieds avec une craie grasse pour faire 100 pas dans le couloir. Ensuite, on aimait 

bien marcher sur ces pas et même les autres classes se sont bien amusées ! 

Les CP ont compté toutes les pièces de 1 centime que nous avions apportées : Défi réussi ! Car, nous avons fait 50 

paquets de 10 pièces donc on avait 500 pièces !!!  

Ensuite on a fait des paquets de 10 peluches pour faire 10 paquets de 10 et là aussi on a réussi, on a bien fait une 

collection de 100 peluches !! 

A la récréation, tout le monde est sorti pour danser en musique ! On a aussi regardé toutes les productions d’arts 

plastiques des classes autour des mots « CENT », « S’EN », « SANS », « SANG »… 

Il y avait des dessins, des points à relier, des tableaux de nombres jusqu’ à 100 que l’on pouvait faire quand on n’était 

pas à un atelier. 

L’après-midi on a d’abord fait un petit repos de 100 secondes, puis on a fait le nombre 100 ou le mot CENT, avec son 

corps, puis c’était déjà l’heure de goûter nos gâteaux avec les élèves de la classe de Marie-Pascale. 

Et puis, après-tout ça, pour revenir au calme on a fait le silence pendant 100 secondes !!! 

La journée est passée très vite ! 

          Voir les photos sur le site internet  

Réalisation  

1 Préchauffer le four à 180°C. Séparer les blancs des jaunes de 4 œufs. 

Battre les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.  

 

2 Ajouter l'œuf entier et bien remuer puis incorporer le beurre fondu, la 

farine tamisée et le sachet de levure.  

 

3 Séparer la pâte dans deux saladier. Dans l'un, ajouter le sucre vanillé et 

dans l'autre le chocolat fondu au bain-marie.  

 

4 Monter les blancs en neige puis les incorporer équitablement aux 2 

préparations sans les casser.  

 

5 Beurrer un moule à cake. Verser une couche de pâte blanche, un peu de pâte 

au chocolat, encore de la pâte blanche, etc.  
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