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Salomé veut une histoire
Christine Naumann-Villemin & Marianne Barcilon

Des activités en famille

 Maman a beau dire qu’elle ne sait pas inventer des histoires, 
Salomé insiste tant et tant que sa maman finira par céder... pour le bonheur de qui ?
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 Au menu de ce deuxième album de votre abonnement Minimax : Salomé veut que sa maman 
lui raconte une histoire.
– Encore ! s’exclame la mère, mais tu en as déjà eu deux !
– Oui, réplique Salomé, mais j’en veux une de toi, comme ça, sans livre. Une histoire rien que pour moi.
Et ça, maman de Salomé n’est pas du tout certaine de savoir faire !
Mais ce n’est pas tout ! On trouvera également au fil des pages de cet album, un ours amoureux et 
amateur de gaufres, une maîtresse qui se marie, la planète Tchonki Boulou et une petite-fille qui a 
sommeil.
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Autant de bonnes raisons pour…

Lire ou relire quelques histoires d’ours… 
Boucle d’or et les trois ours dans deux versions très différentes, celle de Gerda Müller, une illustra-
trice néerlandaise, et Rascal, un auteur-illustrateur belge.
Le merveilleux Cousa, d’Adrien Albert
En route, de Frédéric Stehr.

Lire ou relire quelques-uns de 25 albums que Christine Naumann-Villemin et Marianne Barcilon 
ont écrits et illustrés ensemble.
Les Histoires de Nina, par exemple :
• Un petit frère pour Nina
• Un amoureux pour Nina
• Nina en colère
• Nina veut un animal
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Et faire des gaufres comme l’ours de cette histoire qui les aime tant.
Voici une recette éprouvée (condition indispensable : avoir un gaufrier !) :

Ingrédients :
- 1 livre de farine
- 4 œufs
- 1 sachet de levure de boulanger
- 1 litre de lait
- 200 gr. de matière grasse (préférez la margarine au beurre qui risque de noircir)
- 1 pincée de sel

Comment faire ?
- À l’aide d’un fouet, mélanger le lait et la farine.
- Ajoutez la levure et la pincée de sel
- Incorporer les œufs un à un…
- puis la margarine tout juste fondue (et donc pas trop chaude).
- Laissez reposer minimum une heure avant de mettre en chauffe votre gaufrier.
- déguster avec du sucre, de la confiture ou du chocolat fondu, en faisant bien attention qu’aucun 
ours ne rôde dans les parages !


