
 

 

 



 

Raphaël Berg, absent au dernier cours 

 

  

Le parc NovoslObodskiy 2024 



 

 

 

 

M
a 

cl
as

se
 



 

 

 

 

LA VOLGA 



 

 

 

 

 

 



 

 

U
N

 S
A

M
O

V
A

R
 



 

 

 

 

 

 

 

UNE FONTAINE DU PARC GORKY 
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100 g de semoule fine 
200 ml de crème liquide 
300 ml de lait entier 
2 oeufs 
100 g de sucre 
1 sachet de sucre vanillé 

 

Couper en morceaux les fruits déshydratés (si 
nécessaire, au préalable verser dessus l'eau chaude non 
bouillante et laisser gonfler pendant 10-15 minutes). En 
laisser quelques-uns entiers pour décoration. 
 

Préparer la kacha : porter à ébullition dans une 
casserole le lait avec la crème liquide, le sucre et le 
sucre vanillé, y verser la semoule en pluie et faire cuire à 
feu doux sans cesser de remuer jusqu'à ce qu'elle soit 
épaisse. Laisser tiédir. 
 

Ajouter les œufs, le beurre, les noisettes et la cannelle. 
Préchauffer le four à 200 °C. 
Beurrer et fariner un moule à gratin. Y verser la moitié 
de la kacha, recouvrir avec la confiture. Verser dessus le 
reste de la kacha, décorer avec les fruits confits et 
déshydratés. 
 

Faire cuire 15 min dans le bas du four. 
Servir tiède ou froide. 

 

50 g de noisettes hachées (ou d'amandes, ou de noix) 
1/2 cuillère à café de cannelle en poudre 
2 cuillères à soupe de confiture (au choix) 
50 g de fruits déshydratés (au choix) 
50 g de beurre 
Fruits confits en petits morceaux pour décoration (optionnel) 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

LEs FONTAINES DU PARC MUSEON 



 

 

 

 

 



 

 

 

  



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 


