
******** Bonnes vacances ******** 

 

Informations :  
Après 6 semaines d’école à la maison…l’heure des vacances a sonné, vous les avez bien méritées ! C’est le 

moment de profiter, de s’amuser et surtout de se reposer. 

Merci à tous pour votre collaboration. Un grand bravo à vous chers élèves pour le travail que vous avez 

réalisé en cette période et à vous également chers parents, l’école à la maison n’est pas une mince affaire 

mais vous avez relevé ce défi ! 

Je vous propose quelques activités ludiques dans ce dossier (coloriages, recettes…). Vous pouvez également 

faire quelques révisions de temps en temps et revoir les activités de la période qui ont été appréciées.  

Je vous enverrai également une fiche pour que votre enfant commence à s’entrainer à écrire son prénom en 

attaché. Engagez ce travail uniquement si celui-ci a envie de le faire. Dans le cas contraire, nous verrons tout 

cela à la rentrée.  

N’hésitez pas à vous reporter au document « rituels et idées en plus » envoyé au début de la période si vous 

souhaitez mettre en place des activités ludiques à la maison en ces vacances particulières. J’insiste sur le fait 

que ces activités doivent rester ludiques et motivantes pour l’enfant : on est en vacances !  

Concernant la prochaine rentrée, des discussions sont toujours en cours concernant les modalités d’accueil 

et tout dépendra de l’évolution de la situation. Je vous tiendrai informés dès que j’aurai des nouvelles, 

essayez de consulter assez régulièrement votre messagerie électronique.  



 



 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 



 

 

 

 



 

https://www.reunion.fr/pratique/blog/recette-beignets-bananes  

 

Les beignets bananes, un goûter idéal, facile à digérer et savoureuse. 

 

Temps de préparation : 15 minutes 

Temps de cuisson : 5 minutes 

 

Ingrédients   

 2 bananes mûres 

 50 g. de sucre roux 

 50 g. de farine 

 Levure 

 1 gousse de vanille 

Recette  

 Ecraser les bananes  

 Ajouter le sucre en poudre 

 Ajouter la levure 

 Mélanger le tout 

 Ajouter la farine 

 Ajouter la vanille (fendez la gousse de vanille dans sa longueur et grattez-la pour en recueillir la 

pulpe) 

 Mélanger 

 Faire chauffer de l'huile 

 Déposer plusieurs petites portions de pâte à beignet 

 Laisser dorer le beignet de chaque côté 

Astuces :  

 Déposez les beignets sur un plat recouvert de papier absorbant 

 Server les beignets tièdes de préférence 

Le traditionnel beignet banane de La Réunion sont des beignets moelleux sucrés à déguster lors d'un dessert 

ou d'un goûter. Excellent ! 

 

Bon appétit ! 

La vidéo par ici : https://safeYouTube.net/w/sqO9  

https://www.reunion.fr/pratique/blog/recette-beignets-bananes
https://safeyoutube.net/w/sqO9

