
Attention gourmandise en vue pour ce Quizz avec les Roses des Sables. Très simple à faire, 

tellement bon aussi. Il faut peu d'ingrédients, mais. Oui il y a un mais, car avant de déguster 

avec plaisir ces petites roses des sables. Il va falloir répondre à un quizz avec les 

multiplications. Attention, tu vas réviser ou apprendre quelques multiplications. Et après 

l'effort, vient le réconfort avec le chocolat. Qui est, au passage excellent pour les neurones 

alors pourquoi s'en priver ? 

 

C'est principalement avec la table de 5 que tu vas trouver les réponses. 

Passons à la recette :  

Pour commencer, il faut 50 g de beurre. Jusque-là c'est facile. Maintenant il y a le chocolat. Il 

en faut 4 fois plus que le beurre. Réponse : 200 g 

Si tu n'utilises que le chocolat noir, c'est bon. Mais tu peux décider de faire moitié avec le 

chocolat noir et moitié avec le chocolat blanc. Dans ce cas quelles sont les quantités ? 

Réponse : 100 g de chocolat noir et 100 g de chocolat blanc 

Maintenant, il te faut l'élément important de cette recette (même si tous les éléments sont 

importants) c'est les corn flakes. Il en faut 2 fois plus que le beurre et 2 fois moins que le 

chocolat. C'est bon tu suis ? Réponse 100 g 

Enfin pour que ce soit vraiment bon, il faut 1 cuillère à soupe de sucre glace. Là tu as la 

réponse, pas besoin de chercher. 

C'est bon tu as tous les ingrédients avec les bonnes quantités ? C'est parfait, tu vas pouvoir 

passer à la cuisine. Et quand tu auras fait tes roses des sables, il te faudra encore être patient, 

car elles doivent passer 1 heure au frigo pour qu'elles deviennent solides. 

 

Ingrédients :  

- 100 g de céréales corn flakes 

- 200 g de chocolat noir ou blanc 

- 50 g de beurre 

- 1 cuillère à soupe de sucre glace. 

Préparation :  

- Faire fondre le beurre et le chocolat dans un bol. Le mieux c’est le bain marie, avec le 

micro-onde. 



- Lorsque le mélange beurre-chocolat est bien fondu, ajoute le sucre glace. Bien 

mélanger. 

- Ajouter les corn flakes, mélanger pour que tous les pétales soient enrobés du mélange 

chocolat-beurre-sucre 

Maintenant que tout est bien mélangé, il ne reste qu’à faire les roses des sables. Pour cela il te 

faut une grande plaque, sur laquelle tu auras mis une feuille de papier sulfurisé. C’est 

important pour retirer facilement les roses quand elles seront solides. 

Avec 2 cuillères à café tu fais des petits tas sur la plaque. La 2e cuillère va t’aider pour 

pousser la préparation, qui est dans la 1e, sur la plaque. 

Maintenant que les roses sont faites, il faut les mettre au frigo pendant environ 1 heure pour 

qu’elles durcissent. 

Bon appétit 

 


