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Recette testée : Cake au chèvre et courgettes 
Une recette qui réunit les principaux points de blocages identifiés en 
entretiens. 
 
Ingrédients : 
1 bûche de fromage de chèvre 
5 courgettes 
3 œufs 
150g de farine 
8cl d’huile (2 cuillères à soupe) 
12cl de lait 
100g de gruyère râpé 
1 sachet de levure 
2 pincées de sel 
 
ETAPE 1 : 
Préchauffez le four à 180°C (ou thermostat 6) 
 
ETAPE 2 : 
Epluchez les courgettes, une lamelle sur deux et faites-les bouillir dans une 
casserole d’eau. 
 
ETAPE 3 : 
Dans un saladier, mélangez les œufs, la farine, l’huile et le lait. 
 
ETAPE 4 : 
Dans un autre saladier, écrasez les courgettes et le chèvre, puis mélangez le 
contenu des deux saladiers. 
 
ETAPE 5 : 
Ajoutez la levure, le sel et le gruyère râpé. Mélangez bien le tout et versez 
dans un moule à cake. 
 
ETAPE 6 : 
Enfournez pendant 40 à 50 min et vérifiez la cuisson en piquant au couteau : 
il doit ressortir sec. 
 
 
 
 
 
 



GUIDE D’OBSERVATION 
 
Observation de la réalisation d’une recette à domicile 
 
Objectifs : 
• Observer en situation le participant pour identifier les points de blocage, les 
stratégies de contournement et les astuces effectués. 
• Confronter ce qui a été dit en entretien avec ce qui est fait en situation réelle 
pour confirmer ou découvrir de nouvelles pistes d’explorations. 
 
INTRODUCTION (10 min) 
 
Objectifs : 
• L’utilisateur a déjà participé aux autres phases du projet, il connaît bien le 
sujet. Lui rappeler les dernières étapes et les prochaines. 
• Avant qu’il ne se mette à cuisiner, lui poser quelques questions pour avoir 
sa perception sur les actions à effectuer. 
 
INTRODUCTION 
 
PROFIL DE L’UTILISATEUR (30 min) 
 
Profil personne (1min) 
• Nom : 
• Prénom : 
 
Profil culinaire (12 min) 
• Habitude de cuisiner ce type de plat ? 
• Quel aurait été sa préférence, quelle adaptation de ce plat aurait-il fait ?  
 
  
QUESTIONS SUR LES ETAPES DE LA RECETTE 
Relire / Réécouter la recette ensemble 
 
Déroulement de la recette 
 
• Recette simple ? Compliquée ? 
 
• Y a-t-il une étape qui paraît bloquante ? 
 
• Y a-t-il une astuce que vous prévoyez ? 
 
Avertir que nous allons décortiquer chaque étape de la recette.  



Demander au participant d’indiquer s’il pressent des difficultés ou des 
astuces pour s’adapter à l’une de ces étapes ou d’indiquer quand l’étape lui 
paraît fluide. 
 
Inspiration  
 

 
• Si j’invite, qui est-ce que j’invite ? 
 

 
• Qu’est-ce que je prépare ? 
 

 
• Comment je cherche la recette ? 
 



 
• Comment je liste les ingrédients à acheter ? 
 

 
• Comment je me procure les ingrédients ? 
 
 
Démarrage 
 
 

 
• Comment je me remémore les étapes, avant de me lancer dans la recette ? 
 



 
• Comment je préchauffe le four ? 
 

 
• Comment je prépare mes ingrédients et ustensiles ? (Tous d’un coup ? Au 
fur et à mesure ?) 
 
Préparation 
 

 
• Comment je lave mes légumes ? 
 



 
• Comment j’épluche mes courgettes ? (Habitué ? Fastidieux ?) 
 

 
• Comment je coupe mon légume ? (Fastidieux ?) 
 
Cuisson à l’eau 
 

 
• Comment je bouille l’eau ? 
 
 



 
• Comment j’intègre mes cubes de courgettes dans l’eau ? 
 

 
• Comment je surveille le temps de cuisson ? 
 

 
• Comment j’extrais les légumes en dehors de l’eau chaude ? 
 

 
• Comment mets les cubes de courgettes cuits dans le saladier ? 
 



Préparation 
 

 
• Comment je déballe le fromage de chèvre ? 
 
 

 
• Comment je coupe le fromage mou ? 
 

 
• Comment je mets les morceaux de chèvre dans le saladier ? 
 



 
• Comment j’écrase mes aliments ensemble ? 
 

 
• Où est-ce que je mets mon saladier de côté ? 
 
 
 
 
 
 Dosage d’ingrédients : 
 

 
• Comment je dose mes 150g de farine ? 
 



 
• Comment j’ajoute la farine dans le saladier ? 
 

 
• Comment je dose les 2 cuillères à soupe d’huile ? 
 

 
• Comment je verse mon huile dans le saladier ? 
 

 
• Comment j’ajoute mes 3 œufs ? 
 



 
• Comment j’ajoute le lait ? 
 

 
• Comment j’ajoute mes 100g de gruyère ? 
 

 
• Comment je vide la levure du sachet ? 
 

 
• Comment j’ajoute mes pincées de sel ? 
 



Préparation 

 
• Comment je rassemble le contenu des deux saladiers ? 
 

 
• Comment je mélange les contenus ensemble ? 
 
Cuisson au four 
 

 
• Comment je prépare mon moule à cake ? 
 



 
• Comment je vers ma pâte dans le moule ? 
 

 
• Comment je mets mon moule au four ? 
 

 
• Comment je vérifie la cuisson ? 
 

 
• Comment je démoule ? 
 



 
• Comment je coupe les parts ? 
 
 
Des choses à ajouter ? 
 
 
 
 
 
 
CONCLURE ET INVITER A EFFECTUER LA RECETTE (2 min) 
 
Demander au participant d’effectuer la recette comme il l’aurait fait 
d’habitude. 
 
Temps de réalisation : 
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