
Mardi 2 septembre : La journée des défis… 

Pour la rentrée, la maîtresse nous a lancé 3 défis qu’il fallait réussir tous ensemble et dans la journée !! 

1) Lire une recette de cuisine puis la réaliser. 

2) Apprendre par cœur une poésie et aller la réciter devant la classe des CM1/CM2. 

3) Remettre dans l’ordre une phrase qui est la devise de la classe. 

Tout au long de la journée, la maîtresse nous a appris 

par petits bouts la poésie, « La rentrée » de Pierre 

Ruaud. Elle disait les phrases puis on répétait après 

elle. On a réussi à la connaitre par cœur et à 14h45 

nous sommes allés dans la classe des CM1/CM2. On 

avait un peu le trac, on était intimidé mais on a réussi 

notre défi !!! 

Le matin nous avons aussi lu la recette des « Rochers pralinés ». C’est d’abord les CP qui ont essayé de 

trouver des mots puis les CE1 ont lu les grandes phrases. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ensuite on a fait des groupes et on a réalisé la recette. Défi-reussi !!! L’après-midi après la récitation 

de la poésie on a dégusté les rochers, on s’est régalé !!!! 

En début d’après-midi, nous avons commencé notre 3ème défi. Il fallait lire des mots et essayer de les 

remettre dans l’ordre pour créer une phrase, la devise de la classe. On a réussi et la devise est : Ici, on 

crée, on se donne à 100%, on est une équipe, on coopère, on s’entraide, on sourit, on se respecte. » 

Ensuite on a décoré les étiquettes. 

C’était une belle journée de rentrée ! 

 

Rochers pralinés  

 

Ingrédients pour environ 25 bouchées : 

 1 tablette de 200 g de chocolat praliné 

 150 g de pâte à tartiner chocolat 

 70 g (½ paquet) de crêpes dentelles Gavottes 

 

 Emiettez grossièrement les crêpes dentelles. 

 Dans un bol, faites fondre au micro-ondes le 

chocolat praliné avec la pâte à tartiner.  

 Ajoutez les chocolats fondus aux crêpes 

Gavottes. Mélangez avec une cuillère en bois. 

 A l'aide d'une cuillère, formez des boules 

régulières sur une plaque recouverte d'un 

papier sulfurisé. 

 Mettre au réfrigérateur. 

 

Conseil: 

Le mélange chocolats/crêpe doit se faire rapidement 

pour que les crêpes ne ramollissent pas. 

 

 

 

 


