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La petite 
fabrique

Matériel 
→ un bocal ou un pot en verre 
→ du sable à modeler  
(ou celui de ton bac à sable)
→ des petits coquillages
→ trois grandes chenilles vertes
→ des petits poissons en bois  
(ou autre matière)
→ une paire de ciseaux
→ une cuillère à café
→ des pinces de précision ou à épiler
→ un pistolet à colle  
(à utiliser avec un adulte)

1
Enlève le couvercle du bocal  
(si tu en as un) puis colle-le sous  
le contenant à l'aide du pistolet  
à colle afin de créer la base  
de l'aquarium.
 

2
Remplis le bocal avec 4 à 5 cuillères  
à café de sable à modeler (ou autre). 
La texture du sable permettra de 
planter facilement les décorations 
dans le petit aquarium.

3
Coupe trois chenilles de manière 
à obtenir six morceaux de 15 cm. 
Plie chaque morceau en deux puis 
torsade les chenilles afin de créer 
des algues marines.
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Mon aquarium 
miniature

Sources
10doigts.fr (texte et photos)

4
Plante les chenilles dans le sable.  
Tu obtiens un joli fond marin.

5
Dépose quelques petits coquillages 
sur le sable à l'aide de la pince.

6
Place les petits poisons dans 
l'aquarium en utilisant la pince. 
Voilà c’est terminé !  
Tu pourras réorganiser ton aquarium 
ou changer la décoration quand bon 
te semble !

Tu peux fabriquer toi-même tes 
poissons en les découpant la forme 
dans du carton et en les coloriant.
        



miammiam!  Le taboulé

Pour : 2 personnes
Préparation : 15 min 

Sources
familiscope.fr (texte) et Adobe stock (photo)

Ingrédients
→ 200 g de boulgour ou de semoule
→ 1 tablette pour bouillon (de poule, de légumes)
→ 250 g de tomates
→ 1 concombre
→ 3 ou 4 petits oignons nouveaux selon leur taille
→ 1 citron 
→ ½ botte de menthe fraîche
→ Sel et poivre
→ Huile d’olive (si besoin)

Matériel
→ 1 verre gradué
→ 1 planche à découper
→ 1 casserole
→ 1 couteau de cuisine, 1 fourchette
→ 1 presse-agrume
→ 1 saladier

Préparation

1. Dans une casserole, fais bouillir 500 ml d'eau  
et ajoute la tablette de bouillon.
2. Verse le boulgour ou la semoule, baisse sur feu doux, 
couvre d'un couvercle et fais cuire pendant environ 
15 min. Enlève du feu et sépare les grains avec une 
fourchette. Couvre à nouveau 10 min, puis enlève  
le couvercle et laisse refroidir à température  
ambiante 20 min.
3. Coupe le concombre en petits cubes  
et les oignons en fines lamelles puis les tiges en biseaux.
4. Lave les tomates et coupe-les aussi en petits  
cubes. Rince les brins de menthe et cisèle-les puis 
presse le citron.
5. Dans ton saladier, verse le boulgour ou la semoule, 
le jus de citron et assaisonne. Ajoute les légumes et la 
menthe puis mélange délicatement. Place ton saladier 
au réfrigérateur pendant 1 heure au moins.
6. Avant de servir, goûte et ajoute l'assaisonnement.  
Si ton taboulé te semble trop sec, tu peux rajouter  
un peu d'huile d'olive.

Bon appétit !


