
CocciNellEs 
en papier

En juin, les coccinelles sont de sortie. 
Et si tu fabriquais celles-ci ? 

il Te fAut :
• des ciseaux
• de la colle

CocciNellEs 
en papier

En juin, les coccinelles sont de sortie. 
Et si tu fabriquais celles-ci ? Et si tu fabriquais celles-ci ? 

il Te fAut :
• des ciseaux
• de la colle

NellEs 
les coccinelles sont de sortie. les coccinelles sont de sortie. 

Et si tu fabriquais celles-ci ? 
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1 Découpe tous les éléments.

2 Mets de la colle sur les deux 
parties du corps. Puis assemble-les 
l’une contre l’autre.

3 Plie le long du trait bleu.

4 Découpe les ailes en deux. 
Colle une partie de leur pointe 
au niveau du trait jaune.
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1 Découpe tous les éléments.

2 Mets de la colle sur les deux 
parties du corps. Puis assemble-les 
l’une contre l’autre.

3 Plie le long du trait bleu.

4 Découpe les ailes en deux. 
Colle une partie de leur pointe 
au niveau du trait jaune.
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Ces chats-sirènes en mode zen 

ont besoin d‘un peu de couleur !

ÀÀ  testes  crayons !crayons !
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à ne pas ratEr !

À la Une
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Le 20 juin, c’est le solstice 
d’été, le jour le plus long 
de l’année. Toto est déjà en 
position pour en profi ter !

LE 21 JUIN, C’EST LA 

FÊTE DE LA MUSIQUE. 

PRÉPARE TON INSTRUMENT 

ET REJOINS TOTO ET SES 

AMIS POUR UN CONCERT 

TOTONITRUANT ! 

RAMÈNE 
TA FRAISE !

INGRÉDIENTS
(POUR 3 VERRES)

• 500 G DE FRAISES

• 1 YAOURT NATURE 
NON SUCRÉ

• 1/2 VERRE 
DE GLAÇONS

1. Lave et équeute les fraises. 
2. Avec l’aide d’un adulte, place les fraises, le yaourt 
et les glaçons dans un blender et mixe.  
3. Verse le smoothie dans des verres et sers avec une paille. 

©
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. 

Le plus : tu peux ajouter une banane bien mûre et remplacer 
le yaourt par 1/2 verre de lait de coco.  

 actU sOrtiE 
Le 9 juin
« Ça cArtoNne 
à doUarnEnez ! »
Si tu n’as jamais 
vu une course de 

bateaux en carton, c’est l’occasion ! 
Une régate complètement dingue, 
où il n’est pas rare d’assister 
à quelques naufrages…  

 actU fEstiVaL 
Du 9 au 15 juin 
FesTivaL du filM 
d’aniMatiOn d’AnnEcY
Chaque année, la ville d’Annecy met 
les fi lms d’animation à l’honneur et 
présente les plus belles réalisations 
du moment. Un concentré de créativité !

 actU cIné 
Le 19 juin
Vice-versa 2
La petite Riley 
est devenue 
ado. Ce qui veut 
dire qu’en plus 
de toutes les 

émotions qu’elle ressentait jusque-
là, une nouvelle venue va faire son 
apparition : Anxiété. Gloups…
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Texte : Catherine Lhullier. Photo : Vincent Gire/Milan presse. Maillot Undiz. © Rochu_2008/Adobe Stock (pinces).
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Réalisation, texte et photo : Brigitte Carrère. © ImagesMy/Adobe Stock (bagels).
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La sLaE’été

InRédEnS
LaSaAd
• 10 tomates cerises 
multicolores
• 3 poignées de jeunes 
pousses d’épinard
• 100 g de lentilles corail cuites
• 1 pêche
• 40 g de fromage type 
mimolette
• 1 cuillère à soupe d’amandes 
sans la peau
• 1 cuillère à café de graines 
de tournesol

l’aSaSoNeEn 
• ½ orange
• 2 cuillères à soupe 
d’huile d’olive
• 1 cuillère à café 
de moutarde douce
• 1 cuillère à café bombée 
de purée d’amandes
• 2 pincées de sel

c'est vrai 
qu'elle est belle, 
cette salade. Mais 

c'est fait pour 
être mangé !

vTaInée

30
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SaAd d fUiS
à l mNtE
Le sirop léger de menthe :
• 200 ml d’eau
• 100 g de sucre
• 4 branches de menthe fraîche

La salade de fruits :
• 1 dizaine de fraises
• 1 pêche
• 4 cuil. à soupe de myrtilles
• 1 kiwi
• 1 avocat
• ½ citron
• 1 cuil. à soupe d’amandes effilées

1- Dans une casserole, fais chauffer 
l’eau et le sucre. Après 5 min, arrête 
la cuisson. 

2 - Ajoute les feuilles de menthe, 
couvre et laisse infuser au moins 
1 h. Filtre la préparation et garde 
au réfrigérateur.  

3 - Rince et coupe les fruits, puis 
dispose-les dans des coupelles 
ou des assiettes. Presse le citron 
par-dessus, verse un peu de sirop, 
et mets au frais.

4 - Au moment de servir, ajoute 
encore un peu de sirop, décore 
avec des feuilles de menthe 
et des amandes effilées.

vRsOnSuRée

ÉtPe1
•  Coupe les tomates en deux, 

le fromage en cubes et la pêche 
en lanières.

•  Rince les feuilles 
d’épinards.

ÉtPe2
•  Avec l’aide d’un adulte, fais griller 

les amandes et les graines dans 
une poêle sans matière grasse, 
pendant 3 minutes.

•  Remue de temps en temps.

ÉtPe3
• Presse la demi-orange. 
•  Prépare l’assaisonnement 

en mélangeant 2 cuil. à soupe 
de ce jus avec l’huile d’olive, 
la moutarde, la purée 
d’amandes et le sel.

ÉtPe4
•  Dans un grand bol large, compose 

ta salade : les épinards d’abord, 
puis, en lignes verticales, 
tous les ingrédients.  

•  Répartis les amandes 
et les graines de tournesol 
sur le dessus. 

•  Assaisonne au 
dernier moment.

la cuisson. 

2 - 
couvre et laisse infuser au moins 
1 h. Filtre la préparation et garde 
au réfrigérateur.  

3 - 
dispose-les dans des coupelles 
ou des assiettes. Presse le citron 
par-dessus, verse un peu de sirop, 
et mets au frais.

4
encore un peu de sirop, décore 
avec des feuilles de menthe 
et des amandes effilées.

Conception et photos : Brigitte Carrère.
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ACTU

Les Rendez-vous aux jardins ont lieu  
du 31 mai au 2 juin, avec pour thème  
« Les 5 sens au jardin ». Couleurs,  
parfums, textures… vont t’émerveiller.  
Alors, cours explorer les jardins  
près de chez toi ! 

Jardins colorés et parfumés

WakouloriageLe
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