
 

 
Des recettes faciles et gourmandes… 
 

Dans la continuité des ateliers-découverte et de cuisine animés par le diététicien de la Ville 
en direction des scolaires et autres actions menées dans le cadre du programme Epode 
("Ensemble, prévenons l'obésité des enfants"), un livret de recettes a été rédigé, conçu et 
édité par la Ville de Vitré. 
 

Une première édition ludique pour permettre aux enfants de réaliser, à la maison,  
en famille, des recettes simples et gourmandes en associant les notions fondamentales 
d'équilibre alimentaire. Un support pédagogique offert à chaque famille d'enfant(s)  
sensibilisé(s) aux diverses actions Epode mises en place par les services Éducation-
Restauration municipale et Sport - Jeunesse de la Ville de Vitré avec la collaboration des 
enseignants, du médecin référent et des infirmières scolaires. 
 

Cette réalisation a reçu l'approbation de l'Inspection académique - Éducation Nationale et du  
programme national Epode. 
 

 

Création Ville de Vitré 
 
Élaboration des recettes : service Éducation - restauration municipale et diététicien de la 
Ville. 
Rédaction et création du livret : service Communication 
 

 

Tirage et diffusion 
 
2 000 exemplaires. Coût global : 5 848,44 € TTC. 
Public concerné : scolaires avec diffusion d'ici les vacances scolaires par les enseignants au 
sein de chaque classe. Un livret par famille. 
À découvrir également à la médiathèque municipale Mme de Sévigné (exemplaires 
 disponibles sur place pour consultation ou en prêt). 
 

La Ville de Vitré 
présente 

son 1er livret de recettes 
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Info presse 



Pain d’épice 

Pour 6 personnes, il faut : 
• 25 cl de lait 
• 100 g de beurre 
• 500 g de miel de bonne qualité 
• 500 g de farine 
• 30 g de cassonade 
• 1 c. café de bicarbonate 
• 60 g d'écorces d'oranges confites 
• 1 c. café de cannelle 
• ½  c. café de grains d'anis 
• 2 pincées d'épices type cumin et gingembre 
• 30 g d'amandes effilées 
• ½ c. café de gingembre en poudre 
• 1c. soupe d'eau de fleur d'oranger 
• ½ c. café de sel 
 
- Préchauffer le four th. 5 ( 150°C) 
- Chauffer le lait. Faire dissoudre le miel liquide 
hors feu. 
- Remettre à feu doux et ajouter le beurre pour 
le faire fondre. 
- Dans un saladier, mélanger la farine, le bicar-
bonate, les épices, les écorces d'oranges. 
- Ajouter le mélange lait, miel et beurre. Eviter 
les grumeaux. 
- Mettre dans un moule à cake beurré et fariné. 
Saupoudrer d'amandes effilées. 

Truffes au chocolat 
 
Pour environ 20 à 30 truffes, il faut : 
• 500 g de chocolat noir de bonne qualité 
• 100 g de beurre non salé 
• 125 g de crème fraîche chauffée 
•  60 g de sucre glace ou semoule cacao amer 
 
 
- Casser le chocolat en petits morceaux dans un 
plat résistant à la chaleur. 
- Le faire fondre au bain-marie et l’ajouter à la 
crème fraîche chauffée. Mélanger. 
- Retirer le plat du feu, y ajouter  le beurre en 
morceaux et le sucre glace.  
- Bien mélanger le tout.  
- Mettre la pâte au frigo pendant au moins une 
heure afin qu'elle se solidifie. 
- Ensuite, former des petites boulettes de pâte à 
la main, les rouler dans le cacao puis les disposer 
dans un plat. 

Contacts presse : 02 99 75 05 21. 
Marianne RUFET -  

service Communication. 
Christophe GIAT -  

service Éducation - Restauration 
municipale. 

Recettes du jour 


