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AAvvaanntt--PPrrooppooss  
 
À mes filles, Isabelle et Geneviève qui sont devenues de merveilleuses femmes et pour 
qui j’ai beaucoup d’amour. 

  
 
J’ai toujours cru que l’un des meilleurs plaisirs de la vie est de se savourer un bon repas 
en bonne compagnie.   C’est souvent autour d’une table que se tiennent les meilleurs 
discours.  Un bon repas, une bonne bouteille et le temps qu’il  faut pour écouter, voilà 
qui créent une ambiance magique et c’est certainement là, une belle façon de profiter 
de la vie en compagnie de ceux et celles que l’on aime.  Que ce soit un petit repas sans 
prétention ou selon les traditions et quelque fois, avouons-le sans vouloir paraître 
prétentieuse, pour épater la galerie, quelque soit les raisons qui ont motivées la 
rencontre, chaque fois ce fut un moment magique 
 
Toutes les recettes que vous trouverez dans ce livre ont un jour ou l’autre, agacé les 
papilles gustatives de mes invités et invitées.  Mieux encore, pour mon plus grand 
bonheur, certaines d’entres elles, sont d’abord venues chatouiller mes propres papilles 
avant d’intégrer ma collection personnelle.  Je m’en voudrais de vous offrir les délices 
de ces philanthropes  sans reconnaître le mérite qui leur revient,  c’est ainsi que vous 
trouverez les noms des bienfaiteurs, à la suite du titre de la recette.  
 
L’idée maîtresse de ce recueil  me vient du désir qui m’habitait de laisser à mes filles,  
un souvenir de leur enfance , quelque chose de particulier qu’elles auraient envie de 
conserver et qui leur soit utile.  Pour enrichir  cette mémoire historique, j’ai donc 
consigné au fil des pages des précisions quant à l’origine de la recette et des anecdotes 
sur le donateur ou sur l’événement qui fut à l’origine  de la dégustation du plat. 
 
Enfin, il m’est également venu à l’esprit que peut-être qu’un jour elles-mêmes à leur 
tour, auront envie de le transmettre à leurs enfants, alors qu’elles l’auront enrichi de 
leurs propres expériences culinaires alimentant ainsi notre histoire familiale, un peu 
comme notre arbre généalogique culinaire.   
 
 
Louise 
Octobre 2008 
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AAssppiicc  ddee  tthhoonn  eett  ddee  ccrreevveetttteess  ((SSoopphhiiee  DDeessbbiieennss))  
 

Au cours de l’année2005, alors que je travaillais à la Direction des 

infrastructures technologique,( la DIT)  au Ministère de l’Éducation, nous 

avions instauré une petite activité sociale qui consistait à partager  une 

collation réalisée par l’un des membres participants.   Cette recette avait 

remporté un bon succès. 

 

 
 ¼ tasse d’eau froide 
 1 sachet gélatine 
 ½ tasse mayonnaise 
 ½ tasse carottes râpées 
 1 tasse de céleri haché fin 
 ¼ tasse échalotes hachées 
 1 boîte de thon égoutté 184 g 6 oz 
 1 boîte de crevettes rincées et égouttées 113 g 4 oz 
 1 c. à thé de moutarde sèche 
 sel et poivre  
 sel d’oignon 

 
 

 Verser l’eau froide dans un bol. Saupoudrer de gélatine et laisser gonfler 5 minutes.  
Dissoudre la gélatine dans le micro-ondes 15 à 20 secondes à puissance maximale. 

 Dans un grand bol, mélanger la gélatine dissoute avec la mayonnaise.  Incorporer 
les carottes, le céleri, les échalotes, le thon, les crevettes et la moutarde.  Saler et 
poivrer.  Assaisonner de sel d’oignon. 

 Verser dans un moule de 1 litre, huilé et rincé à l’eau froide. 
 Réfrigérer au moins 3 heures, jusqu’à ce que l’aspic soit ferme.  Servir avec des 

craquelins. 
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BBoouulleetttteess  àà  ll’’aaiill  ((SSuuzzaannnnee  HHaannnnoonn))  
En plus des merveilleuses recettes qui ont agrémenté plusieurs de mes 

repas, je remercie ma belle-sœur Suzanne pour sa constante présence tout 

au long de ma vie.   

C’est avec elle que j’ai magasiné et acheté ma robe de mariée, que  j’ai fait 

mon premier voyage aux Etats-Unis.  Elle a fait mes premières lessives et 

gardé ma première fille Isabelle et elle a accepté d’être  la marraine de ma 

fille Geneviève et lorsque j’ai pris la décision de recommencer une nouvelle 

vie, elle était encore là à mes côtés, sans me juger, sans me blâmer.   

Merci pour tout Suzanne!  

 
 1 lb de steak haché 
 ¼ tasse d’échalotes hachées fins 
 2 c. thé de sauce Worchestershire 
 1 gousse d’ail haché 
 ½ c. thé de sel 
 ¼ c. thé de poivre 
 1 œuf 

La Sauce 
 1 ½ c. thé de beurre 
 2 c. thé de poudre de cari 
 ½ tasse de ketchup 
 2 c. thé d’échalotes hachées 
 ¼ tasse de jus de légumes 
 1 c. thé d’estragon 
 1 c. thé de sauce Worchestershire 
 1 pincée de poivre 

 
 Mélanger les 7 premiers ingrédients; 
 Faire des boulettes; 
 Cuire dans du beurre et égoutter; 
 Faire rôtir les échalotes et la poudre de cari dans le beurre 2 minutes; 
 Ajouter les autres ingrédients; 
 Laisser mijoter 5 minutes Laisser mijoter 5 minutes 
 Ajouter les boulettes et égoutter et bien brasser; 

 
 
 
S’il reste de la sauce; verser sur les boulettes au moment de servir 
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CChhaammppiiggnnoonnss  ffaarrcciiss  ggrraattiinnééss  ((SSuuzzaannnnee  HHaannnnoonn))  
 

 
 

 Gros champignons 
 oignons 
 beurre 
 jus de citron 
 sel, poivre, muscade 
 persil 

 

 
 Rincez quelques gros champignons à l’eau courante et épongez; 
 Coupez les queues et réservez; 
 Mettez les chapeaux dans un plat, aspergez-les d’huile et remuez-les à la main 

jusqu’à ce qu’ils soient bien enduits; 
 Rangez-les dans un plat allant au four; 
 Faites une duxelles (voir plus bas) avec les queues de champignons et d’autres petits 

champignons.  Mettez une noix de beurre à l’intérieur de chaque chapeau; 
 Mettre au four à 200oF 10 minutes; 
 Garnissez les chapeaux de duxelles; 
 Préparez un peu de chapelure avec des miettes de pain séché (à 325oF 10 minutes); 
 Parsemez les champignons farcis de cette chapelure; 
 Remettez le plat au four 5 minutes ou jusqu’à ce que doré; 

Les Duxelles 
 Hachez finement de l’oignon et le faire blondir dans du beurre; 
 Hachez le double de champignons  et ajouter dans la poêle; 
 Augmentez le feu; laisser cuire 10 minutes jusqu’à ce que le mélange semble sec; 
 Salez et poivrez; ajouter de la muscade, du persil et un peu de jus de citron;  
 Laissez cuire à feu vif pendant 2 minutes jusqu’à ce que le citron soit évaporé. 
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CCoonnffiitt  dd’’ooiiggnnoonnss  
 
Préparation :  15 minutes 
Cuissson : 50 minutes 
Portions :  12 
 

 
 

 1 lb d’oignons (4 gros oignons) finement tranchés 
 ¼ tasse de beurre 
 ¾ tasse sucre 
 1 ½ tasse de vin rouge 
 3 c. table de vinaigre de vin rouge 
 sel et poivre 

 
 Couper les oignons en fines rondelles 
 Faire fondre le beurre, y ajouter les oignons et le sucre et cuire à feu doux, environ 

30 minutes, jusqu’à ce que le tout soit légèrement coloré, en remuant de temps en 
temps. 

 Verser le vinaigre de Xérès et le vin rouge 
 Saler et poivrer et poursuivre la cuisson 15 à 20 minutes à découvert, en remuant 

souvent.   
 Réfrigérer 
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CCrroouussttaaddee  aauuxx  cchhaammppiiggnnoonnss  
 
 

 
 

 2 paquets de fromage à la crème Philadelphia 
 1 ½ tasse farine tout usage 
 ½ tasse beurre ou margarine ramolli 
 ½ lb de champignons émincés 
 1 gros oignon émincé 
 1 c. thé de sel 
 ¼ c. thé de feuilles de thym 
 ¼ tasse de crème sûre 
 1 œuf battu 

 
 

 Battez à vitesse moyenne le fromage à la crème, la farine et le beurre; 
 Râclez de temps en temps; Enveloppez et réfrigérez 1 heure; 
 Faire revenir dans une sauteuse les champignons et l’oignon à feu moyen dans 3 c. 

table de beurre; 
 Incorporer le sel, le thym et 2 c. table de farine; 
 Mélanger bien et ajouter la crème sûre; 
 Abaissez la moitié de la pâte sur une planche enfarinée;  Taillez en 20 rondelles de ¾ 

pouces;  Réfrigérez les chutes; 
 Déposez 1 c. thé de la farce sur une moitié de chaque rond et badigeonnez les bords 

au pinceau avec l’œuf battu; 
 Repliez les chaussons; soudez les bords et piquez les bords avec une fourchette; 
 Placez sur des plaques non graissées; 
 Passez l’œuf sur les chaussons et réfrigérez; 
 25 minutes avant de servir mettez au four chauffé à 450oF environ 12 minutes. 
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FFoonndduuee  ppaarrmmeessaann  ((SSyyllvviiee  PPiittrree--DDiioonn))  
 

Cette recette est d’autant plus remarquable qu’elle me provient de ma sœur 

Sylvie  qui n’a jamais eue la réputation d’aimer cuisiner laissant, au fil des 

ans,  ce plaisir à son mari Pierre. Toutefois, je dois reconnaître que cette 

recette est délicieuse, même si  elle laisse une odeur assez prononcée dans 

la cuisine. 

 
 
 
 
 
 

 6 c. table de beurre 
 ¾ tasse de farine 
 1 ¼ tasse de lait 
 1 jaune d’œuf 
 4 onces de fromage Philadelphia en crème 
 ½ tasse de Parmesan râpé 
 1 pincée de sel, poivre cayenne 

La  Panure 
 1 c. table d’huile 
 1 c. table d’eau 
 sel et poivre 
 1 blanc d’œuf 
 Chapelure 

 

 
 Faire fondre le beurre; 
 Ajouter la farine en remuant constamment; 
 Ajouter le lait jusqu’à épaississement; 
 Gratter le bord de la casserole pour en faire une boule au milieu; 
 Incorporer le jaune d’œuf et les assaisonnements; 
 Cuire un instant et retirer du feu; 
 Ajouter le fromage en remuant; 
 mettre la préparation sur une tôle graissée 
 Étendre avec une cuillère de bois; 
 Mettre au congélateur ½ heure; et découper en carrés 
 Battre un blanc d’œuf avec 1 c. table d’huile et 1 c. table d’eau, le sel et le poivre; 
 Tremper chaque carré dans cette préparation ensuite dans la chapelure; 
 Faire chauffer au four à 350oF pendant 30 minutes environ 
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HHoorrss--dd’’œœuuvvrreess  aauuxx  hhuuîîttrreess  ffuummééeess  ((CCaarroollee  RRiicchhaarrdd))  
 

 
 

 Morceaux de pain 
 margarine 
 mayonnaise 
 huîtres fumées 

 

 
 Mélanger deux parts égales de margarine et de mayonnaise; 
 Étendre sure des morceaux de pain 
 Déposer une huître fumée sur chacune des pièces 
 Mettre au four à 4000F jusqu’à ce que doré 
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MMiinnii  qquuiicchheess  aauu  jjaammbboonn  
 
Portions : 3 douzaines 
 
 

 
 

 Pâte brisée pour 3 croûtes 
 1 paquet (6 oz) jambon Maple Leaf  cuit et tranché coupé en dés 
 ½ tasse de fromage râpé suisse 
 ¼ tasse fromage parmesan râpé 
 3 oignons verts finement hachés 
 3 œufs 
 1 tasse de crème de table 
 2 c. thé de sauce Worcestershire 
 ½ c. thé de moutarde sèche 
 ½ c. thé de sel 
 1 pincée de poivre 
 1 pincée de muscade 

 

 
 Abaisser la pâte, la couper en cercles de 3 pouces et tapisser des moules à tartelettes 

peu profonds de 2 pouces; 
 Remplir les tartelettes de jambon, des fromages et de l’oignon; 
 Battre ensemble le reste des ingrédients et verser par-dessus le mélange au jambon; 
 Faire cuire au four à 400oF pendant 20 minutes ou jusqu’à ce que les quiches soient 

dorées. 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
Si désiré, bien envelopper et surgeler.  Réchauffer au four à 400oF pendant 15 
minutes 
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MMiinnii  vvooll--aauu--vveenntt  
 
 

 

 
 Mini vol-au-vent 
 crème de champignons concentrée 
 crème de céleri concentré 

 

 

 
 Remplir les mini vol-au-vent de crème de champignons et de crème de céleri 

concentrée; 
 Mettre au four à 325oF quelques minutes pour dorer. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 boîte de concentré peut remplir environ 36 mini vol-au-vent 
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PPaaiilllleess  ttoorrssaaddééeess  aauu  ffrroommaaggeeee  
 
 

 
 1 ¼ tasse de farine 
 ½ tasse de semoule de maïs jaune 
 1 c. thé sel 
 1 ¼ tasse de cheddar râpé 
 ¼ tasse de graisse végétale 
 1/3 tasse d’eau 
 parmesan râpé 

 

 
 

 Mélanger la farine, la semoule et le sel dans un grand bol; 
 Incorporez-7 le cheddar et la graisse avec un mélangeur à pâtisserie; 
 Le toit doit ressembler à de grosses miettes de pain; 
 Ajouter 1/3 tasse d’eau en remuant à la fourchette; 
 Façonner la pâte en boule avec vos mains.  (si elle est trop sèche, ajouter de l’eau, 1 c. 

th à la fois, pour qu’elle garde sa forme) 
 Porter le four à 425oF ; 
 Abaisser la moitié de la pâte en un rectangle de 12 x 10 entre deux feuilles de papier 

ciré de 15 pouces de long; 
 Taillez-y des bandes de 5 pouces x ½ pouce  que vous torsaderez; 
 Déposez-les sur une plaque à biscuits et presser leurs bouts contre celle-ci pour les 

empêcher de s’incurver; 
 Faites dorer au four de 6 à 8 minutes.  Défourner, saupoudrer de parmesan et 

laisser refroidir sur une grille; 
 Recommencer avec l’autre moitié de la pâte. 
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PPeettiitteess  ffeeuuiilllleetttteess  aauu  ssaauummoonn  
 
Préparation :  20 minutes 
Cuissson : 15 minutes 
Portions :  6 
 

 
 

 1 pâte feuilletée 
 ½ lb de saumon fumé en tranche 
 1 oeuf 

 

 
 Dérouler la pâte et déposer les tranches de saumon sur toute la surface; 
 Rouler à nouveau votre pâte; 
 Couper le rouleau en rondelles, poser vos petits feuilletés à plat sur une  plaque de 

cuisson et les badigeonner au jaune d’œuf; 
 Faire cuire 10 à 15 minutes à four très chaud (4250F)   et servir chaud si possible 
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PPeettiitteess  qquuiicchheess  aauu  bbrrooccoollii  

 
 pâte pour tarte 
 2 c. table de beurre ou de margarine fondue 
 5 oz de brocoli surgelé dégelé, haché  
 ¼ lb de fromage suisse râpé 
 1 tasse de crème de table à 15% 
 3 œufs 
 1 c. thé de sel 
 1 pincée de poivre 

 

 
 

 Graissez et farinez un moule pour 36 muffins; Préparez la pâte; 
 Farinez légèrement un plan de travail et abaissez la pâte à 1/8 de pouces; 
 Découpez 36 rondelles et abaissez les chutes; 
 Foncez les moules, enduisez les abaisses de beurre fondu et réfrigérez 30 minutes; 
 Chauffez le four à 400oF;   
 Égouttez le brocoli su du papier essuie-tout; 
 Garnissez chaque quiche de 1 c. thé de brocoli et saupoudrez de fromage; 
 Battez au fouet la crème et les œufs dans un petit bol; 
 Salez et poivrez; 
 Nappez les quiches de 1 c. table de ce mélange; 
 Cuire 25 minutes ou jusqu’à ce qu’un couteau piqué dans la garniture en ressorte 

propre; 
 Démoulez et servez. 
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  LLee  ffoonnddaanntt  ddee  MMiiggnneerroonn  ssuurr  ppooiirreess  
 

 
 2 poires Bartlett. 
 8 tranches de Migneron de Charlevoix. 
 Salade mesclun 
 16 c. soupe de noisettes grilles ou de pacanes. 
 16 c. table de vinaigrette au porto. 

La Vinaigrette au Porto 
 1 c.soupe de miel liquide 
 2 c. thé de vinaigre de vin blanc 
 2 c. soupe d’huile de noix (ou de sésame) 
 2 c. soupe de porto 
 saler et poivrer au goût. 

 

 
 Laver, épépiner et couper 2 poires Bartlett pour obtenir 8 tranches. 
 Placer sur chacune une tranche de Migneron de Charlevoix. 
 Passer sous le gril du four pendant 2 à 3 minute ou jusqu’à ce que le fromage soit 

fondu. 
 Déposer 2 fondants de Migneron de Charlevoix sur un lit de mesclun et garnir de 2 

c. soupe de noisettes grilles ou de pacanes. 
 Arroser de 2 c. table de vinaigrette au porto. 
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TTaarrttiinnaaddee  aauu  jjaammbboonn  
 
Portions: 3 douzaines 
 
 

 
 1 tasse de jambon haché 
 1/3 tasse de cornichons hachés fins 
 1 c. thé de sauce Worcestershire 
 1 c. thé de moutarde préparée 
 ¼ tasse de mayonnaise 
 sel au goût 

 

 
 Bien mélanger tous les ingrédients 
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GGrraanniittéé  aauu  ppaammpplleemmoouussssee  rruubbiiss  
 
Portions : 4- 6 personnes 
 
 

 
 2 pamplemousses rubis épluchés et séparés en segments 
 500 ml de jus de pamplemousse rubis 
 500 ml d’eau 
 150 ml de sucre 
 le zeste d’un pamplemousse rubis 
 2 bâtons de canele 

  

 

 
 Déposer un plat creux de 20 cm.x 30 cm au congélateur; 
 Dans une casserole, mélanger l’eau, le sucre et les zestes de pamplemousse; 
 Ajoutez les bâtons de cannelle; 
 Porter à ébullition et laisser chauffer jusqu’à ce que le sucre soit entièrement 

dissout; 
 Baissez le feu, ajoutez le jus de pamplemousse; 
 Laissez refroidir et enlevez les bâtons de cannelle; 
 Versez la préparation dans le plat creux que vous avez déposé au congélateur; 
 Congelez pendant 3 heures en retirant le plat chaque 30 minutes pour défaire la 

prise du mélange à la fourchette.  Il doit former un granité aéré; 
 Verser dans des coupes; décorez de segments de pamplemousse. 
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TTaarrttiinnaaddee  aauuxx  ccrreevveetttteess  

 
 1 boîte de crevettes écrasées 
 3 c. table de sauce chili 
 ½ c. thé de sauce Worchestershire 
 gouttes de Tabasco 
 3 c. table de mayonnaise 
 1 c. table d’oignons hachés fins 
 sel et poivre au goût 

  

 
 Bien mélanger tous les ingrédients 
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PPiizzzzaa  MMaanniittoobbaaiinnee  ((AAllaaiinn  BBoouucchheerr))  
Je dois cette délicieuse recette à l’un des capitaines de la ligue de quilles 

Les Joyeux Quilleurs.  Alors que j’étais sans logis, il a gentiment proposé 

de recevoir les capitaines et le comité chez lui pour un 5 à 7 afin de 

procéder au repêchage des joueurs.  Depuis ce temps, d’autres capitaines 

ont emboîté le pas et le repêchage est devenu un  prétexte à la rencontre 

annuelle.  

 
 250 gramme de fromage Philadelphia 
 1/2 tasse de crème sûre 
 2/3 d'une enveloppe de poudre à taco 
 Fromage cheddar râpé jaune et blanc 
 1 sac de chips Natchos 
 1/2 piment vert coupé fin 
 1/2 piment rouge coupé fin 
 Chair de tomate 
 1 échalote coupée fine 

 
 

 
 

 Mélanger le fromage philadelphia, la crème sûre et la poudre de taco jusqu'à ce que 
ça soit bien lisse;  

 Étendre sur une assiette à pizza;   
 Étendre les légumes;   
 Saupoudrer de fromage râpé. 
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CCoorrnneettss  aauu  ssuuccrree  àà  ccrrèèmmee  ((JJoohhaannnnee  DDuuffff))  
Cette recette  m’a été donnée par l’une des membres de la ligue de quilles.  

Je n’ai pu résister au fait de l’ajouter à mon quotidien.  .  

 
 2 tasses de cassonade  
 ½ lb de beurre 
 1/3 tasse de sirop de maïs ou d’érable 
 1 boîte de lait Eagle Brand 
 1 boîte de 72 petits cornets 
 10 grosses guimauves ou 40 petites 

 
 mettre la cassonade, le beurre, le sirop et le lait Eagle Brand dans un plat allant au 

micro-ondes; 
 Faire chauffer à HIGH pendant 8 minutes EN BRASSANT toutes les 2 minutes 

(même si le plateau tourne) 
 Ajouter 10 grosses guimauves (40 petits) 
 Brasser jusqu’à ce que les guimauves soient fondues 
 Déposer les cornets dans un moule à œuf performé ou un moule commercial et 

verser le mélange dans les cornets; 
 Mettre au congélateur environ 30 minutes 
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Si désiré, tremper les cornets dans 2 carrés de chocolat fondu au préalable  
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LLLeeesss   SSSaaalllaaadddeeesss   
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SSaallaaddee  ddee  cchhoouu  KKeennttuucckkyy  

 
 2 tasses de chou haché 
 2 c. table de vinaigre 
 2 c. table de lait 
 2 c. table de mayonnaise 
 4 c. table de sucre 

 

 

 
 Mélanger le tout et reposer au réfrigérateur 3 à 4 heures 
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SSaallaaddee  ddee  ppoommmmeess  ddee  tteerrrree  

 
 2 tasses de pommes de terre cuite et refroidies en cubes 
 ¼ tasses de concombre de dés 
 ¼ tasse de radis en fines tranches 
 ½ c. thé d’oignon haché 
 ½ c. thé de sel de céleri 
 sel – poivre 
 1 œuf cuit dur 
 ½ tasse de crème sûre ou yaourt 
 ¼ tasse de mayonnaise 
 1 c. table de jus de cornichons sucrés 
 1 c. table de jus de citron 
 ¼ c. thé de moutarde sèche 

 
 

 
 

 Brasser  légèrement à la fourchette; pommes de terre, concombres, radis, oignon, sel 
de céleri, sel et poivre; 

 Couper l’œuf, retirer le jaune du blanc et couper le blanc en dés et ajouter au 
mélange; 

 Écraser le jaune, y ajouter la crème sûre, la mayonnaise, le jus de citron et de 
cornichons sucrés et la moutarde; 

 Bien mêler et ajouter à la salade; 
 Couvrir et refroidir au réfrigérateur 
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SSaallaaddee  ddee  ppoommmmeess  ddee  tteerrrree  aalllleemmaannddee  ((SShhiirrlleeyy  PPiittrree))  
Cette recette fait partie des quelques plats allemands  ramenés par Shirley à 

la suite de son séjour en Allemagne..  

 
 4 pommes de terre cuites avec leurs pelures (les garder croquantes un peu) 
 1 oignon 
 1 c. thé poivre 
 2 c. table de vinaigre 
 3 c. table d’huile 
 un peu d’eau de cuisson d’un jambon; mélanger légèrement ave un bouillon de bœuf 
 ail au goût 

 
 
 

 
 

 Enlever la pelure et couper les patates en lamelles; 
 Ajouter tous les ingrédients.  Mélanger délicatement pour éviter que les patates 

deviennent en purée; 
 Réfigérer.   

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

Cette salade a encore plus de goût lorsqu’elle est préparée à l’avance.  On peut aller 
jusqu’à 3 jours à l’avance.
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SSSaaauuuccceeesss,,,   mmmaaarrriiinnnaaadddeeesss,,,   tttrrreeemmmpppeeetttttteeesss   eeettt   
bbbeeeuuurrrrrreeesss      
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MMaarriinnaaddee  aauu  ssiirroopp  dd’’éérraabbllee  ppoouurr  ppoouulleett  ((GGiilllleess  PPeelllleettiieerr))  
Ils sont plutôt rare les hommes qui aiment cuisiner, mais Gilles est de ceux-

là.  Je lui dois cette très bonne recette qui fait plaisir à ma petite dent 

sucrée. 

 

 
   6 c. table de sirop d’érable 
   6 c. table de ketchup 
   2 c. table de sauce chili 
   2 gousses d’ail haché 
   2 c. thé de sauce soya 
   2 c. table de sauce BBQ Kraft 
   sel, poivre et épices à steak 
   2 c. table de miel 

  
 

  Mélanger tous les ingrédients ensemble; 
  Déposer le poulet dans cette marinade pendant environ 3 heures 
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MMaarriinnaaddee  aauuxx  hheerrbbeess  ffiinneess  ppoouurr  ppoouulleett  
 
 

 
   1 enveloppe de bouquet d’herbes fines du commerce ou 
   10 grammes de mélange d’herbes de Provence; 
   3 ½ oz d’eau 
   1 c. table de jus de citron 
   4 c. table d’huile 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients et mettre dans un plat de verre; 
 Déposer les morceaux de poulet 
 Laisser mariner 2 heures 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Suffisant pour 8 gros morceaux de poulet.  On peut, si on le désire, seulement 
saupoudrer légèrement le poulet comme le porc avec ce mélange d’herbes 
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MMaarriinnaaddee  ddee  ccoonnccoommbbrreess  
 
 

 
 6 gros concombres 
 4 gros oignons (facultatif) 
 ¼ tasse de gros sel 
 1 chopine de vinaigre 
 ¾ tasse de sucre 
 1 c. thé de graines de céleri 
 1 c. thé de graines de moutarde 

 
 Laver les concombres, ne pas les peler et les couper en tranches minces; 
 Peler les oignons et les couper également en tranches puis séparer les rondelles; 
 Mettre les légumes dans un grand plat (pas de métal) 
 Saupoudrer avec le gros sel; 
 Mélanger et laisser reposer 2 heures; 
 Faire chauffer le vinaigre avec le sucre, les graines de céleri et les graines de 

moutarde; 
 Faire bouillir pendant 3 minutes; 
 Rincer à l’eau froide et bien égoutter les légumes; 
 Remplir les bocaux aussi pleins que possible de concombres; 
 Verser dans chaque bocal autant de vinaigre chaud qu’il faut pour bien recouvrir 

les légumes; 
 Mettre les couvercles et laisser dans un endroit frais. 



 

 
41 

MMaarriinnaaddee  ppoouurr    bbœœuuff    
 
 

 
 1/3 tasse d’huile 
 1. c. table de vinaigre 
 2 c. table de sauce soya 
 ¼ c. table de sauce chili 
 3 c. table de ketchup 
 1 oignon émincé 
 1 feuille de laurier 
 1/8 c. thé de thym 
 poivre au goût 

   

 
 Mélanger les ingrédients de la marinade et tremper la viande dans cette marinade 

3 heures au réfrigérateur et 1 heure au dehors. 
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MMaayyoonnnnaaiissee  ddee  mmaammaann  RRoouulleeaauu  
 
 

 
 6 c. table de farine 
 ½ tasse de vinaigre 
 2 œufs 
 ½ c. thé de sel 
 1 pincée de poivre 
 3 c. table de sucre 
 2 c. table de moutarde en poudre 
 1 chou 

 

 
 

 Mélanger le tout et cuire au bain-marie.  Ajouter 2 c. table de beurre.  Lorsque le 
mélange forme une boule, on retire du feu.   

 Laisser refroidir et éclaircir avec du lait. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Se conserve un mois au réfrigérateur 
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TTrreemmppeettttee  ddee  lléégguummeess  àà  llaa  ccrrèèmmee  ssûûrree  ((PPaauulliinnee  RRoouulleeaauu))  
 

 

 
 1 ½ tasse mayonnaise 
 ¾ tasse de yogourt nature ou de crème sûre 
 1 ½  c. thé de jus de citron 
 ¼  c. thé de paprika 
 1 gousse d’ail pressée 
 1 c. thé de sauce Worcestershire 
 1 grosse échalote hachée fin 
 2 c. thé de persil 
 sel et poivre 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients ensemble 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Peut se garder 2 à 3 semaines 
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TTrreemmppeettttee  ddee  lléégguummeess  aauu  mmiieell  ((PPaauulliinnee  RRoouulleeaauu))  
 

 
 1 pot de mayonnaise (500 ml) 
 3 c. table de ketchup 
 3 c. table de miel 
 3 c. table d’échalotes hachées très fins 
 1 c. thé de jus de citron 
 7 à 8 gouttes de tabasco 
 ½ à ¾ c. thé de poudre de cari 

 

 
 

 Mélanger tous les ingrédients ensemble 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Peut se garder 1 mois au réfrigérateur 
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TTrreemmppeettttee  ddee  lléégguummeess  aauuxx  œœuuffss  dduurrss  ((PPaauulliinnee  RRoouulleeaauu))  
Cette recette a toujours eu beaucoup de succès auprès de tous.  J’ai 

d’autant plus de plaisir à la réaliser, qu’elle me provient d’une merveilleuse 

personne qui nous a malheureusement quitté trop tôt.  Merci Pauline. 

 

 
 2 œufs cuits durs 
 2 à 3 oignons hachés très fins 
 ½ tasse de céleri coupés très fins 
 1 tasse de mayonnaise 
 ½ tasse de sauce chili 
 ¼ c. thé de jus de citron 
 persil 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients ensemble 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Peut se garder 3 jours au réfrigérateur 
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BBeeuurrrree  àà  ll’’aaiill  
 
 

 
 ½ lb de beurre 
 3 à 4 gousses d’ail écrasées, hachées 
 2 c. table d’échalotes hachées 
 2 c. table de persil 
 jus de ¼ de citron 

  

 
 

 
 Bien mélanger le tout; 
 Placer le beurre sur une feuille de papier aluminium; 
 Plier le papier pour faire un rouleau; 
 Rouler le papier sur lui-même; 
 Fermer les extrémités. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Se conserve 3 mois au réfrigérateur. 
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BBeeuurrrree  ddee  ppoommmmeess  
Préparation :  20 minutes 
Cuisson :  30 minutes 
Portions :  5 à 6 pots 
 

 
 3 à 5 livres de pommes McIntosh 
 2 tasses de cassonade 
 1/3 tasse de beurre non salé 

 

 
 

 
 Peler les pommes, les couper en morceaux d’environ 1 pouce; 
 Ajouter la cassonade et le beurre; 
 Faire cuire environ 30 minutes è feu très doux  ou jusqu’à ce que les pommes soient 

bien tendres; 
 Laisser refroidir quelque peu dans le chaudron.  Ensuite, fouetter au malaxeur à 

main environ 4 à 5 minutes ou jusqu’à ce que les pommes deviennent complètement 
en purée onctueuse; 
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BBoouuqquueett  ggaarrnnii  
 
 

 
 thym 
 basilic 
 persil 
 feuille de laurier 
 céleri 

  
 Placer du thym dans le bas d’une branche de céleri; 
 Ajouter le basilic, le persil, la feuille de laurier; 
 Recouvrir d’une autre branche de céleri 
 Ficeler 
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LLLeeesss   pppoootttaaagggeeesss   eeettt   llleeesss   sssooouuupppeeesss      
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CCoonnssoommmméé  ddee  vvoollaaiillllee  rroosséé  

 
 10 oz de consommé de poulet en conserve 
   1 tasse d’eau 
   2 c. table de jus de tomates 
   ¼ tasse de tomates en brunoise 
   2 c. thé de ciboulette 
   sel et poivre 

 

 
 

 Dans une casserole, amener le consommé, l’eau, le jus de tomates à ébullition; 
 Ajouter les autres ingrédients; 
 Couvrir; 
 Laisser mijoter 1 minute 
 Éteindre le feu, rectifier l’assaisonnement; 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Brunoise :  taillé en minuscules dés 
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CCrrèèmmee  ddee  ccaarrootttteess  àà  ll’’oorraannggee  
 
Préparation : 15 minutes 
Cuisson : 25 minutes 
Portions 4 à 6 
 
Note : Cette recette se prépare la veille 
 

 
   1 oignon haché 
   5 grosses carottes, pelées et coupées en morceaux 
   le jus de 2 oranges 
   4 ½ tasses de bouillon de poulet 
   ½ tasse de crème 15%  
   Sel et poivre 

 

 
 Dans une casserole, attendrir l’oignon dans le beurre 
 Ajouter les carottes, le jus d’orange et le bouillon de poulet; 
 Couvrir et laisser mijoter jusqu’à tendreté, soit environ 20 minutes 
 Réduire en purée au mélanger électrique; 
 Remettre dans la casserole puis, ajouter la crème; 
 Saler et poivrer 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Cette recette se prépare la veille 
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CCrrèèmmee  ddee  ccéélleerrii  

 
 2 c. table de beurre 
 2 c. table de farine 
 1 1/3 tasse de lait 
 2/3 tasse de jus de légumes 
 1 tasse de céleri en cubes 
 2 tranches d’oignon 
 sel et poivre 

 

 
 Faire cuire le céleri dans 2 tasses d’eau bouillante; 
 Cuire environ 7 à 10 minutes; 
 Garder le jus des légumes; 
 Fondre le beurre; faire dorer l’oignon et ajouter la farine pou former un roux; 
 Ajouter le liquide d’un seul coup; 
 Ensuite vous pouvez ajouter le céleri; 
 Terminer en assaisonnant avec le sel et le poivre. 
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CCrrèèmmee  ddee  cchhaammppiiggnnoonnss  

 
 2 c. table de beurre 
 2 c. table de farine 
 1 1/3 tasse de lait 
 2/3 tasse de jus de légumes 
 1 tasse de champignons en cubes 
 2 tranches d’oignon 
 sel et poivre 

 

 
 Faire cuire les champignons dans 2 tasses d’eau bouillante; 
 Cuire environ 7 à 10 minutes; 
 Garder le jus des légumes; 
 Fondre le beurre; faire dorer l’oignon et ajouter la farine pou former un roux; 
 Ajouter le liquide d’un seul coup; 
 Ensuite vous pouvez ajouter les champignons; 
 Terminer en assaisonnant avec le sel et le poivre. 

 



 
56 

CCrrèèmmee  ddee  ttoommaatteess  

 
 2 tasses de lait 
 2 c. table de beurre 
 2 c. table de farine 
 1 tasse de tomates en conserve 
 1 c. thé de sucre 
 oignon au goût 
 sel et poivre et feuille de laurier 

 

 
 Faire cuire ensemble pendant 20 minutes les tomates, l’oignon, le sucre et le laurier; 
 Passer au tamis 
 Préparer une sauce blanche avec le beurre, la farine et le lait; 
 Assaisonner de sel et de poivre; 
 Ajouter tout d’une fois, le jus de tomates coulé 
 Servez immédiatement 
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FFoonndd  ddee  bbooeeuuff  

 
 4 lbs d’os (jarret de bœuf) 
 10 tasses d’eau froide 
 1 poireau coupé en 4 sur la longueur 
 2 branches de céleri coupé en 3 
 2 carottes 
 1 oignon coupé en dés 
 2 clous de girofle 
 10 grains de poivre 
 sel 
 bouquet garni 

  

 

 
 À feu moyen, mettre les os dans une casserole, ajouter l’eau; 
 Dès que l’eau commence à bouillir, écumer à l’aide d’une cuillère et enlever le gras 

avec un essuie-tout; 
 Dès que le bouillon est clair, ajouter la garniture, saler et cuire à feu doux 4 à 5 

heures sans couvercle; 
 Passer le tout à travers un coton fromage placé dans une passoire; 
 Laisser refroidir et mettre de côté; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Se conserve 2 semaines au réfrigérateur et 3 mois au congélateur.   
S’utilise pour la préparation de la sauce brune, les soupes aux légumes et à 
l’oignon. 
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FFoonndd  ddee  ppoouulleett  

 
 Les os d’un poulet de 4 à 5 lbs 
 10 tasses d’eau froide 
 1 poireau coupé en 4 sur la longueur 
 2 branches de céleri coupé en 3 
 2 carottes 
 1 oignon coupé en dés 
 2 clous de girofle 
 10 grains de poivre 
 sel 
 bouquet garni 

 

 
 mettre les os dans une casserole, ajouter l’eau; 
 Faire cuire à feu moyen, 1 heure 30 minutes 
 Écumer à l’aide d’une cuillère et enlever le gras avec un essuie-tout; 
 Dès que le bouillon est clair, ajouter la garniture, saler et cuire à feu doux 4 à 5 

heures sans couvercle; 
 Passer le tout à travers un coton fromage placé dans une passoire; 
 Laisser refroidir et mettre de côté; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Se conserve 2 semaines au réfrigérateur et 3 mois au congélateur.  S’utilise pour la 
préparation de la sauce brune, les soupes aux légumes et à l’oignon. 
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BBoouuiilllloonn  ddee  ffoonndduuee  cchhiinnooiissee  ((SSyyllvviiee  JJoobbiinn))  
Une recette délicieuse.  Un peu longue à préparer, mais ça vaut le coup. 

 
 ¼ lb de beurre 
 6 oignons 
 2 boîtes de consommé de bœuf et autant d’eau 
 ½ bouteille de vin rouge 
 3 cubes de bœuf 
 3 feuilles de laurier 
 persil 
 1 pelure de citron 
 sel et poivre 

 

 
 

 Mélanger tous les ingrédients dans une casserole et cuire 2 heures; 
 Tamiser 
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PPoottaaggee  aauuxx    ccaarrootttteess  

 
 

 1 lb de carottes râpées 
 1 oignon moyen haché 
 3 c. table de beurre 
 4 tasses de bouillon de poulet 
 jus de ½ citron 
 persil haché 

 

 
 Fondre le gras dans une marmite 
 Faire revenir les carottes et les oignons dans le gras environ 10 minutes à feu doux 
 Ajouter le bouillon de poulet et le jus de citron 
 Assaisonner 
 Cuire jusqu’à tendreté environ 20 à 25 minutes à feu doux 
 Saupoudrer de persil haché au service. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
On peut passer au robot pour obtenir une crème 
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PPoottaaggee  aauuxx  nnoouuiilllleess  eett  aauuxx  lléégguummeess  

 
 6 tasses d’eau bouillante 
 4 cubes de bouillon de poulet 
 ¾ tasse de courge en cubes 
 ¼ tasse de carottes en cubes 
 ¼ tasse de céleri haché 
 6 c. table d’oignon haché 
 ½ tasse de pois vert cuits 
 1 tasse de nouilles fines aux oeufs 

 

 
 Mélanger l’eau, les cubes de bouillon et les légumes sauf les pois verts; 
 Couvrir et cuire 10 à 12 minutes; 
 Ajouter les pois et petit à petit ajouter les nouilles pour ne pas arrêter l’ébullition; 
 Cuivre à découvert en remuant de temps en temps jusqu’à ce que les nouilles soient 

tendres, de 3 à 5 minutes 
 Assaisonner au goût.  Servir chaud 

 



 
62 

   
   
   
   
   
   

LLLeeesss   llléééggguuummmeeesss   
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GGrraattiinn  ddee  ppoommmmeess  ddee  tteerrrree  
 
 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 1 h 30 minutes 
Portions : 6 
 

 

 
   Environ 5 pommes de terre pelées et tranchées finement 
   1 ½ tasse de fromage gruyère râpé 
   2 oignons verts hachés 
   ½ tasse de crème 35% 
   2/3 tasse de lait 
   sel et poivre 

 

 
 Préchauffer le four è 350oF; 
 Huiler ou beurrer un plat allant au four de 11 x 7 pouces ; 
 Étendre une couche de pommes de terre puis une couche de fromage; 
 Répartir les oignons verts; 
 Répéter les couches de pommes de terre et de fromage jusqu’à épuisement des 

ingrédients en terminant avec le fromage; 
 Dans un bol, mélanger la crème et le lait; 
 Verser sur les pommes de terre et le fromage;   
 Saler et poivrer; 
 Couvrir de papier d’aluminium.  Piquer quelques cure-dents au centre du gratin 

afin que le papier d’aluminium ne colle pas sur le fromage; 
 Cuire au four 1 heure; 
 Retirer le papier d’aluminium et les cure-dents; 
 Poursuivre la cuisson environ 30 minutes ou jusqu’à ce que le fromage soit doré 
 Laisser reposer 5 minutes avant de couper en carrés comme légume 

d’accompagnement 
  
  

  
  
  
Cette recette se prépare à l’avance.  On peut réchauffer le gratin à la dernière 
minute  
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MMaaccééddooiinnee  ddee  lléégguummeess  

 
 2 carottes en dés 
 2 branches de céleri en dés 
 2 pommes de terre en dés 
 mayonnaise 
 ½ enveloppe de gélatine 
 2 c. table d’eau froide 

 

 
 Faire cuire dans 4 tasses d’eau bouillante salée 5 à 6 minutes; 
 Refroidir à l’eau froide, égoutter et mettre dans un bol; 
 Ajouter 2 à 3 c. table de mayonnaise; 
 Saler et poivrer; 
 Ajouter ½ enveloppe de gélatine diluée dans 2 c. table d’eau froide 
 Mélanger et assaisonner; 
 mettre au réfrigérateur 1 heure avant d’utiliser. 
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PPoommmmeess  ddee  tteerrrree  aauu  ffoouurr  

 
   Pommes de terre moyennes brossées;  
   Papier d’aluminium 

 
 

 
 Piquer les pommes de terre et les éponger; 
 Recouvrir chaque pomme de terre de papier d’aluminium; 
 Mettre sur une grille au centre du four; 
 Cuire à 3500F pendant 70 minutes 
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PPoommmmeess  ddee  tteerrrree  rrôôttiieess  àà  ll’’éérraabbllee  aauu  BBBBQQ  

 
 4 patates coupées en deux sur le sens de la longueur 
   1/3 tasse de beurre ou de margarine 
 1/3 tasse de sirop d’érable 

   

 
 Faire bouillir les pommes de terre pour les rendre mi-tendres, mi-croquantes (8 à 10 

minutes selon la grosseur) 
 Égoutter et laisser refroidir à l’air ambiant 
 Mêler le beurre au sirop d’érable; 
 Après avoir entaillé les surfaces coupées de la pomme de terre; badigeonner les 

pommes de terre tout autour du mélange sucrée 
 Cuire sur un feu moyen du BBQ en retournant une ou deux fois (de 6 à 8 minutes de 

chaque côté) afin de laisser les surfaces brunir et prendre la marque de la grille; 
 Retirer du BBQ et tartiner du reste du mélange de beurre et de sirop d’érable avant 

de servir 
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LLLeeesss   œœœuuufffsss   
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CCrrêêppeess  mmiinncceess  àà  llaa  ffrraannççaaiissee  
La meilleure recette pour des crêpes parfaites.  Je l’utilise tant pour les 

crêpes sucrées que pour les farcir de jambon et de sauce béchamel.  C’est 

un délice.  Je l’ai trouvé dans l’un des premiers livres de recettes que j’ai 

acheté et que j’ai toujours plaisir à consulter. 

 
 

 1 tasse de farine (250 ml) 
 ¼ tasse de sucre (50 ml) 
 3 œufs battus 
 1 ½ tasse de lait (375 ml) 
 1 c. table de beurre fondu 
 pincée de sel 

 

 
 Mélanger la farine, le sucre et le sel; 
 Dans un petit bol, mélanger les œufs, le lait et le beurre; 
 Verser tout d’un coup sur les ingrédients secs; 
 Battre jusqu’à ce que la pâte soit bien homogène; 
 Couvrir et laisser reposer 2 heures; 
 Badigeonner une poêle à frire de beurre fondu et la faire chauffer; 
 Verser une petite quantité de pâte dans la poêle et tourner rapidement celle-ci pour 

que la pâte en couvre le fond; 
 Cuire jusqu’à ce que le dessous soit doré (environ 1 minute); 
 Tourner la crêpe et cuire de l’autre côté; 
 Servir immédiatement. 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
Au besoin, on peut préparer ces crêpes à l’avance.  Empiler les crêpes en les 
séparant d’un papier.  Envelopper de papier d’aluminium et mettre au 
réfrigérateur ou au congélateur. 
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OOmmeelleettttee  aauu  ffoouurr  

 
 1 c. table de beurre 
 3 œufs 
 ¼ tasse de fromage râpé, de champignons ou d’oignon 
 1 tomate pelée 
 ½ c. thé de persil ou de ciboulette hachée 

 

 
 Faire chauffer le beurre quelques minutes; 
 Mettre les œufs, ajouter le fromage, la tomate en tranches fines, le persil et 

l’assaisonnement; 
 Verser dans un plat à four peu profond; 
 Cuire à 450oF de 10 à 15 minutes ou jusqu’à ce que l’omelette soit prise 
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PPaaiinn  ddoorréé  

 
 3 œufs 
 ½ tasse de lait 
 ½ c. thé de sel 
 2 c. table de sucre 
 5 à 6 tranches de pain 
 beurre ou margarine 

  

 
 Battre les œufs avec le sel, le sucre et le lait; 
 Faire fondre du beurre dans une poêle à frire; 
 Tremper le pain dans le mélange d’œufs et de lait, une tranche à la fois; 
 Faire dorer des deux côtés 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Servir très chaud avec du sirop d’érable, de la confiture, de la gelée, du miel ou 
saupoudrer de sucre et de cannelle. 
 
Le pain doré se congèle très bien.  Laisser refroidir, puis envelopper chaque 
tranche individuellement dans un papier d’aluminium et mettre au congélateur.  
Pour servir, réchauffer au grille-pain, sans dégeler au préalable. 



 

 
73 



 
74 

   
   
   
   
   
   

LLLeeesss   pppâââttteeesss   
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CCaasssseerroollee  ddee  jjaammbboonn  eett  mmaaccaarroonnii  

 
 1 tasse de macaroni coupé 
 1 boîte de tomates 
 1 tasse de céleri en dés 
 ½ tasse d’oignon hachés 
 ½ tasse de piment vert en dés 
 sel et poivre 
 1 ½ tasse de jambon en cubes 
 1 c. table de persil 
 1 tasse de fromage cheddar râpé  

  

 
 Chauffer le four à 325oF; 
 Cuire le macaroni à l’eau bouillante salée et laisser en attente; 
 Mettre les tomates dans une casserole avec le céleri, l’oignon, le piment vert, le sel et 

le poivre; 
 laisser cuire 30 minutes en remuant de temps en temps; 
 Retirer du feu, ajouter le macaroni cuit, le jambon, le persil et la moitié du fromage 

râpé; 
 Verser dans un plat beurré; 
 Mettre au four pendant 1 heure; 
 Quinze minutes avant la fin de la cuisson, saupoudrer le reste du fromage 



 

 
77 

FFeettttuucccciinnii  AAllffrreeddoo  aauu  ppoouulleett  
 
Préparation: 20 minutes 
Cuisson: 15 minutes 
Portions: 2  

 
 15 ml (1 c. à soupe) d'huile d'olive  
 30 ml (1/4 de tasse) de beurre  
 5 ml (1 c. à thé) de farine  
 380 ml (12 oz) de lait évaporé (vous pouvez remplacer le lait évaporé par de la 

crème)  
 180 ml (3/4 de tasse) de parmesan râpé  
 5 ml (1 c. à thé) de persil haché  
 375 ml (1 1/2 tasse) de poulet en lanière  
 125 ml (1/2 tasse) de bacon cuit émietté  
 1l (4 tasses) de fettuccine  
 poivre au goût 

 
 Cuire les fettuccine dans l'eau bouillante et réservez.     
 Dans un poêlon, faites cuire le poulet et réservez.    
 Dans un poêlon, faites fondre le beurre et ajoutez la farine. Faire cuire quelques 

minutes.     
 Versez le lait (ou la crème) et remuez à l'aide d'un fouet.     
 Ajoutez le fromage et le persil.     
 Incorporez le poulet et le bacon. Poivrez et laissez cuire quelques minutes  
 Ajoutez les fettuccine et servez! 
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RRiizz  bbéérraannggèèrree  ((RRiicchhaarrdd  PPiittrree))  
 
Portions :  3 personnes 
 

 
 ¼ tasse d’oignons en cubes 
 1 tasse de riz 
 1 boîte de consommé de bœuf 
 ½ boîte d’eau 
 sel et poivre 

   

 
 Verser le tout dans un plat allant au four avec couvercle; 
 Faire cuire à 375oF pendant 45 minutes. 
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RRiizz  eessppaaggnnooll  

 
 1 ¼ tasse riz non cuit 
 1 ½ tasse bouillon de poulet 
 14 ½ oz. Tomates épicées en conserve 
 1 c. table de beurre 
 2 c. thé poudre de chili 
 ¾ c. thé origan 
 ½ c. thé sel d’ail 
 1 c. table échalote hachée 

  

 
 Dans une casserole, combinez tous les ingrédients, sauf les échalotes; 
 Amenez à ébullition; 
 Réduisez le feu; 
 Laissez mijoter 25 minutes 
 Servez 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ajoutez du poulet cuit en morceaux 
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RRiizz  ppiillaaff  pprriinnttaanniieerr  

 
 

   2 ¾ tasse d’eau 
   ¼ tasse de margarine 
   2 c. table de bouillon de poulet 
   ¼ c. thé de sel 
   pincée de poivre 
   ¼ c. thé d’ail frais haché fin 
   1 ¼ tasse de riz à grains longs non cuit 
   ½ tasse de carottes hachées fin 
   ¼ tasse de persil frais haché fin 
   2 c. table d’échalotes hachées 

  

 
 Amener à ébullition l’eau, le beurre, le bouillon de poulet, le sel, le poivre et l’ail. 
 Ajouter le riz et les carottes; 
 Ramer à ébullition; 
 Réduire le feu à doux, laisser mijoter (25 à 30 minutes) jusqu’à ce que le riz soit 

tendre; 
 Incorporer le reste des ingrédients. 
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SSppaagghheettttii  mmiillaannaaiiss  ((SSuuzzaannnnee  HHaannnnoonn))  

 
 2 c. table d’huile 
 1 lb de porc en lamelles 
 ½ tasse d’oignon haché 
 ½ tasse de céleri 
 1 piment vert en lamelles 
 1 boîte (14 oz) de champignons tranchés 
 1 c. thé sauce Worcestershire 
 1 c. thé de sel 
 1/8 c. thé basilic 
 1 boîte (10oz) crème de champignons 
 ½ tasse de lait 
 1 pqt (16) spaghetti 
 1 tomate pelée, tranchée 
 1 ½ tasse de cubes de pain 
 2 c. table de beurre fondu 
 1 tasse de cheddar râpé 

 

 
 Faire sauter le porc dans l’huile dans un grand poêlon; 
 Ajouter l’oignon, le céleri et el piment vert et faire sauter jusqu’à ce que les légumes 

soient tendres; 
 Ajouter les champignons et leur jus et les assaisonnements; 
 laisser mijoter, à couvert , 25 minutes; 
 Incorporer la crème de champignons et le lait; laisser mijoter è couver 5minutes; 
 Cuire les spaghettis selon le mode d’emploi; 
 Égouttez; 
 Mélanger la préparation de porc avec le spaghetti; 
 Verser dans une casserole de 2 pintes; 
 Disposer les tranches de tomates autour; 
 Arroser les cubes de pain de beurre fondu et parsemer sur les tomages; 
 Cuire au four à 350oF 20 minutes; 
 Saupoudrer les croûtons de fromage et cuire 10 minutes de plus. 
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LLLeeesss   SSSaaauuuccceeesss   
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SSaauuccee  àà  ssppaagghheettttii  

 
 2 lbs de lard haché 
 2 btes de tomates (19 oz ch.) 
 ½ c. thé de piment rouge 
 2 c. thé de sel 
 ¼ tasse d’huile 
 2 btes de champignons tranchés avec liquide 
 1 tasse de céleri en cubes 
 2 btes de pâte de tomates 
 1 bte de jus de tomates 
 2 gousses d’ail 
 ¼ c. thé poivre 
 4 c. thé de sucre 
 3 feuilles de laurier 
 persil 
 2 oignons en cubes 
 ½ c. thé de thym 

  

 
 Faire revenir à l’huile la viande sur un feu doux; 
 Ajouter tous les ingrédients sauf la pâte de tomates; 
 Faire prendre ébullition et laisser mijoter doucement pendant 4 heures; 
 1 heure avant la fin de cuisson ajouter la pâte de tomates. 
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SSaauuccee  BB  BB  QQ  

 
 

 1 tasse de ketchup 
 1 tasse d’eau 
 ½ tasse d’oignon haché 
 ¼ tasse de cassonade 
 ¼ tasse de vinaigre 
 1 c. table de margarine 
 1 c. thé de sel 
 ¼ c. thé de poivre 
 1 goutte de tabasco 

  

 
 Mélanger tous les ingrédients dans une casserole; 
 Amener à ébullition; 
 Réduire le feu et laisser mijoter à feu doux à découvert pendant 15 minutes 
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LLLeeesss   BBBrrreeeuuuvvvaaagggeeesss   
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PPuunncchh  aallccoooolliisséé  ((GGiillddaa))  
Cette recette me provient d’une collègue de travail de la CSST qui l’avait 

réalisé pour le punch de bienvenu dans le cadre d’un party de Noël.  

Depuis, je l’ai préparé plus d’une fois pour la ligue de quilles et à bien 

d’autres occasions. 

 
 jus d’orange non-sucré Libbys 
 jus de pamplemousse non-sucré Libbys 
 jus d’orange et pamplemousse sucré 
 jus d’ananas  
 1 boîte de sucre à fruit 
 alcool à 94% 

  

 
 Se référer au tableau suivant pour les quantités 
 Servir froid avec de la glace 

 
Pour    

    

50 personnes Jus d’orange non-sucré 96 onces 2 x 1.36 L 
 Jus de pamplemousse non-sucré 96 onces 2 x 1.36 L 
 Jus oranges et pamplemousse sucré 67 onces 2 x 1.36 L 
 Jus ananas 10 onces 540 ml 
 Sucre à fruits Petite boîte  
 Alcool à 94% 26 onces  
    
75 personnes Jus d’orange non-sucré 123 onces  
 Jus de pamplemousse non-sucré 123 onces  
 Jus oranges et pamplemousse sucré 140 onces  
 Jus ananas 15 onces  
 Sucre à fruits   
 Alcool à 94% 1 x 40 onces  
    
100 personnes Jus d’orange non-sucré 192 onces  
 Jus de pamplemousse non-sucré 192 onces  
 Jus oranges et pamplemousse sucré 134 onces  
 Jus ananas 20 onces  
 Sucre à fruits 2 boîtes  
 Alcool à 94% 2 x 26 onces  
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LLLeeesss   CCCaaasssssseee---CCCrrroooûûûttteeesss   
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CCrrooqquuee--MMoonnssiieeuurr  

 
 16 tranches de pain 
 1 pqt de 8oz de fromage suisse ou mozzarella 
 moutarde préparée 
 ½ lb de jambon cuit tranché 
 1/3 tasse de beurre 

 
 

 
 Tartiner la moitié des tranches de pain de moutarde; 
 Mettre le fromage et le jambon puis fermer les sandwichs 
 Allumer le four è 450oF; 
 Badigeonner les sandwichs de la moitié du beurre; 
 Faire dorer au four 5 minutes; 
 Retourner et badigeonner du reste du beurre; 
 Remettre 2 minutes au four et servir 
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PPaaiinnss  àà  llaa  vviiaannddee  ((AAnnnnee  PPiittrree))  
Si vous voulez goûter un vrai pain à la viande de chez Hector, essayez cette 

recette. 

 
 12 pains hot-dogs 
 1 lb de bœuf haché 
 1 gros oignon haché fin 
 ¼ tasse de beurre 
 2/3 tasse de ketchup 
 ¾ c. thé de sauce tabasco 
 1 c.thé de sauce Worcestershire 
 2 c. table de sauce chili 
 sel et poivre 

 
 

 
 Faire revenir la viande dans le beurre; 
 Ajouter les autres ingrédients 
 Cuire 15 minutes à feu doux, ne pas brunir; 
 Servir dans les pains hot-dogs dorés 
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LLLeeesss   pppoooiiissssssooonnnsss   eeettt   fffrrruuuiiitttsss   dddeee   mmmeeerrr   
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CCuuiisssseess  ddee  ggrreennoouuiilllleess  

 
 Cuisses de grenouilles 
 farine 
 1 œuf battu 
 persil et ail 
 jus de citron 

 

 
 Salez et poivrez les cuisses de grenouille; 
 Passez-les dans la farine puis dans l’œuf battu; 
 Couvrez d’huile le fond d’une grande sauteuse; 
 Faites chauffer l’huile à feu modéré et mettez-y les cuisses. 
 Parsemez-les de persil, d’ail et de jus de citron 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pour que les cuisses se colorent uniformément, disposez-les dans la sauteuse en une 
seule couche.  Ne les serrez pas trop car elles risqueraient de se coller les unes sur 
les autres.  Faites-les sauter jusqu’à ce que le dessous soit doré (environ 5 minutes) 
puis retournez-les délicatement avec une fourchette. 
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FFiilleettss  ddee  ssoollee  aauu  CChheeddddaarr  
 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 15 minutes 
Portions : 6 
 

 
   1 tasse de julienne de carottes 
   1 tasse de julienne de courgettes 
   ½ tasse d’échalotes tranchées 
   2 c. table de beurre 
   ½ c. thé de sel 
   ½ c. thé de poivre 
   2 c. thé de cerfeuil séché 
   3 c. table de jus de citron 
   ½ tasse de vin blanc 
   1 ½ lb de filets de sole 
   1 ½ tasse de fromage Cheddar râpé 

 

 
 Blanchir les carottes, mettre de côté; 
 Dans une poêle, faire sauter dans le beurre les courgettes et les échalotes; 
 Ajouter le sel, le poivre, le cerfeuil et les carottes blanchies; 
 Bien mélanger et mettre de côté; 
 Mélanger le jus de citron et le vin; mettre de côté 
 Dans des plats à gratin ovales individuel, déposer 4 oz de filets de poisson; 
 Saupoudrer environ 4 c. table de fromage et arroser de 2 c. table de la préparation 

de jus de citron et vin; 
 Garnir chaque plat d’un peu moins d’1/2 tasse de préparation aux légumes; 
 Cuire au four préchauffé à 450oF pendant 15 minutes ou jusqu’à ce que le poisson 

s’effeuille facilement à la fourchette; 
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HHoommaarrdd  bboouuiillllii  

 
 homard  
 eau bouillante 
 2 c. thé de sel 
 jus de citron 
 1 feuille de laurier 

   

 
 Déposer tous les ingrédients sauf le homard dans une grande marmite remplie 

d’eau; 
 Amener à ébullition;  
 Déposer le homard vivant tête première dans la casserole; 
 Faire bouillir le homard 12 minutes par lb plus 1 minute pour chaque ¼ de lb 

additionnel   
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MMoouulleess  àà  llaa  pprroovveennççaallee  
 
Portions : 4 personnes 
 

 
 4 lb de moules fraîches brossées, nettoyées 
 6 gousses d’ail émincées 
 2 c. table de persil haché 
 2 c.table de beurre 
 2 c. table de jus de citron 
 1 ½ tasse de sauce tomate 
 ½ tasse de chapelure 

 

 
 Préchauffer le four à Broil 
 Dans une casserole, verser 1 pouce d’eau; 
 Ajouter les moules, couvrez; faites bouillir à feu vif jusqu’à ce que les moules 

ouvrent; 
 Laissez égoutter les moules; déposez dans un plat; gardez au chaud; 
 Dans une petite casserole, faites fondre le beurre; 
 Ajoutez l’ail et le persil; 
 Faites chauffer à feu doux 1 minute; 
 Incorporez le jus de citron; retirez du feu; 
 Remplissez chaque demi-coquille d’un peu de sauce tomate; 
 Couvrez de chapelure et de beurre à l’ail; 
 Faites dorer sous le gril 2 à 3 minutes. 
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MMoouulleess  aauu  vveerrmmoouutthh  
 
Portions :  4 personnes 
 

 
 8 ½ lb de moules fraîches brossées, nettoyées 
 2 c.table d’oignons hachés 
 2 c. table de ciboulette hachée 
 3 c.table de beurre 
 ½ tasse de vin blanc sec 
 3 c. table de vermouth sec 
 1 tasse de crème 35% 
 poivre du moulin 

 

 
 Mettre les moules nettoyées dans une grande casserole.  Ajouter les oignons, 1 c. 

table de ciboulette, le beurre, le vin et le poivre.  Couvrir et amener à ébullition; 
 Dès que les coquilles ouvrent, les retirer de la casserole et remettre le jus de cuisson 

dans une casserole.  Mettre de côté; 
 Passer le jus de cuisson dans une passoire contenant une gaze à fromage.  

Transvider dans une casserole.  Incorporer le vermouth et la crème. 
 Saler, poivrer.  Faire cuire 3 à 4 minutes à feu vif; 
 Ajouter le reste de la ciboulette;  laisser mijoter 2 minutes à feu moyen doux; 
  Servir les moules dans des demi-coquilles et arroser de sauce. 
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MMoouulleess  ccrreemmoollaattaa  
 
Portions : 4 personnes 
 

 
 4 lb de moules fraîches brossées, nettoyées 
 ¼ tasse d’échalotes 
 ½ tasse de tomates en cubes 
 2 c. table de persil haché 
 2 c.table de beurre 
 ½ c. table de thym 
 1 gousse d’ail, émincée 
 ¾ tasse vin blanc 
 1/3 tasse jus orange 
 1 tasse de crème 35% 
 4 c. table pâte de tomates 
 sel et poivre 

 

 
 Dans une grande casserole, faites fondre le beurre à feu doux; 
 Faites revenir les échalotes, la tomate, le persil, le thym et l’ail; 
 Ajoutez le vin blanc, le jus d’orange et les moules; 
 Couvrez, faites cuire à feu vif jusqu’à ce que les moules s’ouvrent; 
 À l’aide d’une écumoire, retirer les moules, déposez dans des bols; 
 Laissez réduire le jus de cuisson du tiers 
 Ajoutez la crème, faites cuire jusqu’à l’obtention d’une consistance onctueuse; 
 Incorporez la pâte de tomates; 
 Salez et poivrez; 
 Versez sur les moules; 
 Servez 
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MMoouulleess  mmaarriinniièèrreess  
 
Portions : 4 personnes 
 
 

 
 8 ½ lb de moules fraîches brossées, nettoyées 
 2 c.table d’échalotes finement hachées 
 ½ tasse de vin blanc sec 
 2 c.table de persil frais haché 
 1 c. table de jus de citron 
 3 c. table de beurre 
 ½ tasse de crème 35% 
 poivre du moulin 

 

 
 Mettre les moules nettoyées dans une grande casserole.  Ajouter les échalotes, le vin, 

1 c. table de persil, le jus de citron et le beurre; 
 Couvrir et amener à ébullition; 
 Dès que les moules ouvrent, les retirer et remettre le jus de cuisson dans la casserole.  

Mettre de côté; 
 Passer le liquide de cuisson dans une passoire contenant une gaze à fromage et le 

verser dans la casserole.  Incorporer la crème et assaisonner généreusement de 
poivre.  Faire cuire 3 à 4 minutes à feu vif; 

 Ajouter le reste du persil.  Remettre les moules dans la sauce; 
 Laisser mijoter 2 minutes à feu doux. 
 Servir les moules dans leur coquille avec beaucoup de sauce. 
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PPââttéé  aauu  ssaauummoonn  
Je réalise cette recette depuis mes cours d’économie familiale alors que 

j’étais en secondaire 2.  C’est un grand classique qui ne se démode jamais. 

 
 3 pommes de terre moyennes 
 1 boîte de saumon en conserve avec son jus (7 ½ oz) 
 1 petit oignon haché fin 
 sel  - poivre – sariette 
 abaisse à tarte 

 

 
 Faire cuire les pommes de terre et les réduire en purée; 
 Faire revenir l’oignon dans un morceau de beurre; 
 Ajouter l’oignon et le saumon dans les pommes de terre en purée; 
 Bien assaisonner; 
 Verser sur une abaisse de tarte et recouvrir d’une nouvelle abaisse; 
 Cuire à 425oF durant 15 minutes puis à 350oF de 20 à 30 minutes 
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LLLeeesss   vvviiiaaannndddeeesss   
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AAggnneeaauu  ggrriilllléé  aauu  cciittrroonn  eett  aauu  rroommaarriinn  
 
Préparation : 10 minutes 
Cuisson : 40 minutes 
Portions : 12 
 

 
   1 gigot d’agneau désossé de 3 à 4 lbs 
   ¼ tasse de jus de citron 
   2 c. table d’huile d’olive 
   4 gousses d’ail émincées 
   2 c. table de zeste de citron râpé 
   2 c. table de romarin frais haché ( ou 2 c. thé de romarin séché) 
   2 c. thé d’origan frais haché (ou ½ c. thé de romarin séché) 
   ½ c. thé poivre 
   sel 
  brins de romarin frais pour décorer (facultatif) 

 
 Taillader l’agneau en plusieurs endroits du côté charnu pour qu’il soit plus plat que 

possible; 
 Mettre dans un plat de verre peu profond; 
 Ajouter le jus de citron et l’huile; 
 Saupoudrer d’ail, de zeste de citron, de romarin, d’origan et de poivre; 
 Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur de 4 à 8 heures en tournant quelques 

fois; 
 Avant de faire griller, laisser à la température de la pièce 30 minutes; 
 Réserver la marinade et poser la viande à plat sur une grille huilée à feu moyen 

élevé 
 Mettre au four et faire cuire 30 min. à 4000F minutes ou jusqu’à  ce que le 

thermomètre indique 1400F; la viande devrait être rose à l’intérieur; 
 Transférer sur une planche à découper, saler, couvrir de papier d’aluminium et 

laisser reposer 10 minutes 
 Trancher et servir avec des brins de romarin 

 
 
 

 
Vous pouvez le présenter avec des tranches de citron, des patates grecques et des 
gros champignons que l’on fera revenir dans un poêlon et une petite salade de 
votre choix. 
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CCaarrrréé  dd''aaggnneeaauu  àà  llaa  pprroovveennççaallee  
 
Préparation : 5 minutes 
Cuisson : 25 minutes 
Portions : 4 
 

 
   1 carré d’agneau de 8 côtelettes 
   6 gousses d'ail 
   2 c. table d’huile d’olive 
   1 oz (30g)de beurre mou  
   3 c. table de chapelure 
   3 c. table de persil ciselé 
 1 pincée de thym 
 sel et poivre 

 

 
 Incisez la graisse du carré d'agneau en croix; 
 Placez-le dans un plat à rôtir; 
 Huile-le, salez et poivrez; 
 Entourez-le de 4 gousses d'ail non pelées; 
 Faites-les cuire 20 minutes dans le four préchauffé à 450oF; 
 Entre-temps, travaillez le beurre à la fourchette en lui incorporant la chapelure, 

puis 2 gousses d'ail hachées, le persil, le thym, sel et poivre; 
 Tartinez le carré d'agneau de cette persillade; 
 Remettez-le 5 minutes au four; 
 Déglacez le plat avec un peu d'eau en grattant les sucs; 
 Découpez le carré, servez-le avec le jus et des courgettes grillées 
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GGiiggoott  dd’’aaggnneeaauu  
 
Préparation : 25 minutes 
Cuisson : 50 minutes 
Portions : 4 
 

 
   1 gigot d’agneau frais du Québec désossé de 3 lbs, tout gras visible enlevé 
   2 gousses d’ail pelées et dégermées, coupées en 6 
   2 c. table de beurre 
   1 c. table de moutarde de Dijon 
   1 c. table d’herbes de Provence 
   ¼ tasse de vin blanc 
   1 tasse de consommé de boeuf 
   sel et poivre 

 

 
 Chauffer le four à 4500F 
 Faire des incisions dans le gigot et y insérer les morceaux d’ail 
 Assaisonner de sel et poivre 
 Placer le gigot dans une casserole allant au four et y verser 2 c. table d’eau dans le 

fond 
 Cuire au four à découvert à 4500F pendant 10 minutes puis abaisser la température 

du four à 3250F et continuer la cuisson environ 40 minutes pour une cuisson rosée 
(15 minutes par livres (saignant) ou 20 minutes par livre (medium).  Pour un 
meilleur résultat, utiliser un thermomètre à viande 

 Lorsque cuit, retirer du four et placer le gigot sur une assiette 
 Envelopper le gigot de papier d’aluminium et laisser reposer 10 à 15 minutes.  Il sera 

plus facile à couper et aura conservé son jus parfumé. 
 Pendant ce temps, placer la casserole sur le feu et déglacer avec le vin blanc.  

Ajouter le consommé et laisser réduire.  Rectifier l’assaisonnement.   
 Servir ce plat accompagné d’un gratin dauphinois. 
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  FFaarrccee  ((MMaaddeelleeiinnee  RRoouulleeaauu))  
Il ne me viendrait jamais à l’idée de préparer un repas de dinde sans cette 

délicieuse recette qui me provient de votre grand-mère paternelle.  D’une 

simplicité enfantine, elle fait toujours l’unanimité autour de la table. 

 

 
 2 oignons moyens en dés 
 2 branches de céleri en morceaux 
 morceau de beurre 
 1 lb de bœuf haché 
 thym, sarriette, marjolaine, sel et poivre 
 farce Grissol 
 jus de dinde 

   

 
 

 Faire rissoler les oignons et le céleri dans un morceau de beurre; 
 Ajouter le bœuf haché et les épices et faire cuire; 
 Ajouter le jus de la dinde (du bouillon de bœuf peut remplacer le jus de la dinde) 

assez pour couvrir la viande; 
 Mettre de la farce Grissol jusqu’à consistance désirée 
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RRaaggooûûtt  IIrrllaannddaaiiss      

 
 

 3 lbs viande d'agneau pour ragoût en morceaux 1 pouce  
 3 c. à table de matière grasse  
 2 tasses d'eau  
 2 c. à thé de sel  
 1 c. à thé de paprika  
 2 c. à thé de graines de céleri  
 1 tasse d'oignon haché  
 2 tasses de navets en rondelles  
 2 tasses de carottes en rondelles  
 2 tasses de pomme de terre en tranches  
 2 tasses de panais en tranches  

 

 
 Faire revenir l'agneau avec la matière grasse dans l'autocuiseur. Ajouter l'eau et 

l'assaisonnement. Verrouiller le couvercle et faire cuire 10 minutes pendant que le 
régulateur oscille lentement. Laisser refroidir l'autocuiseur 5 minutes et mettre sous 
le robinet. Ajouter les légumes. Verrouiller le couvercle et  

 cuire 5 minutes lentement. Laisser refroidir et mettre sous le robinet.  
 Sauce : 2 tasses jus de cuisson de la viande, 1/4 tasse de farine, 1/2 tasse eau froide  
 Dégraisser le jus. Si nécessaire allonger avec 1 tasse d'eau pour obtenir 2 tasses. 

Mélanger la farine et l'eau froide jusqu'à ce que le mélange soit homogène.  
 Verser progressivement dans le jus. 
  Faire cuire sur feu moyen en tournant constamment jusqu'à ce que le mélange soit 

homogène et épais. 
  Salez et poivrez.  
 Verser sur le ragoût et réchauffer. 
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BBœœuuff  aauu  bbrrooccoollii  ((DDoorriiss  RRoobbiittaaiillllee))    

 
 1 lb de bœuf en aiguillettes 
 1 gousse d’ail coupé en 2 
 1/8 c. thé de gingembre 
 2 c. table d’huile 
 1 bte de bouillon de bœuf 
 ¼ tasse de sauce soya 
 ¼ tasse de farine 
 ¼ tasse de beurre 
 1 pied de brocoli (tête seulement) 

 

 
 Faire revenir le bœuf, l’ail et le gingembre dans l’huile; 
 Ajouter le bouillon et la sauce; 
 Bien mélanger la farine et le beurre; 
 Ajouter à la viande, bien mélanger; 
 Déposer les têtes de brocoli, couvrir et cuire à feu très doux environ 15 minutes; 
 Servir sur du riz ou des fettucini 
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BBœœuuff  BBoouurrgguuiiggnnoonn  ((FFrraannccee  BBeerrggeerroonn))  
Je réalise cette recette depuis les années 70 alors que ma merveilleuse amie 

France nous recevait pour la première fois en nous servant ce grand 

classique.  Il existe plusieurs recettes de ce plat, mais je reviens toujours à 

celle-ci qui reste quant à moi, la meilleure. 

 
 2 lbs de bœuf en cubes 
 un peu de beurre 
 3 oignons en cubes 
 2 carottes 
 1 gousse d’ail 
 2 branches de céleri en cubes 
 1 feuille de laurier 
 ½ c. thé de thym 
 2 tasses de vin rouge 
 ½ lb lard salé 
 bouillon de bœuf  ou eau et 2 c. table de concentré de bœuf 
 2 c. table de purée de tomates 
 champignons frais 
 persil 

  

 
 Faire revenir les légumes dans le beurre; 
 Saupoudrer la viande dans la farine; 
 Rissoler et ajouter les assaisonnements; 
 Mouiller la viande avec le vin et le bouillon (jusqu’au dessus de la viande); 
 Laisser mijoter à feu bas 3 heures bien fermer; 
 ½ heure avant la fin de la cuisson ajouter les champignons et le persil 
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BBœœuuff  bbrraaiisséé  

 
 1 c. table d’huile végétale 
 1 rôti de côtes croisés de 1 ¼ lb chacun 
 1 oignon en rondelles 
 1 c. thé d’origan 
 1 gousse d’ail écrasée, hachée 
 2 branches de céleri coupé 
 1 c. table de persil 
 1 tasse de jus de tomates 
 2 tasses de bouillon de bœuf 
 1 navet moyen pelé et coupé en cubes 
 sel et poivre 
 autres légumes si désiré 

    

 
 Préchauffer le four à 350oF  
 Faire chauffer l’huile dans une sauteuse; 
 Ajouter la viande, faire saisir 2 à 3 minutes de chaque côté; 
 Saler et poivrer; 
 Ajouter les oignons et l’origan, faire cuire 5 à 6 minutes à feu moyen; 
 Incorporer l’ail et le céleri; 
 Retourner la viande et ajouter le persil; 
 Continuer la cuisson 5 à 6 minutes; 
 Ajouter le jus de tomates et le bouillon de bœuf; 
 Ajouter les autres légumes s’il y a lieu; 
 Amener à ébullition; 
 Couvrir et faire cuire au four 2 heures. 
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BBœœuuff  WWeelllliinnggttoonn  
Préparation : 30 minutes 
Cuisson : 25 minutes 
Portions : 4 

 
   4 filets mignon 
   huile d’olive 
   1 lb de champignons blancs 
   3 c. table de beurre 
   ¼ lb de foie gras ou de mousse de foies de volaille 
   1 œuf légèrement battu 
   sel et poivre 

La Sauce 
   4 échalotes françaises, hachées 
 2 c. table de beurre 
 ½ tasse vin rouge 
 1 tasse de demi-glace maison ou du commerce 
 ¼ c. thé de thym séché 
 sel et poivre 

 
 Dans une poêle, saisir les filets de bœuf de chaque côté dans l’huile d’olive; saler et 

poivrer; Réfrigérer pour laisser refroidir complètement 
 Hacher les champignons en duxelles (très finement); 
 Dans une poêle, sauter les champignons dans le beurre jusqu’à ce qu’ils aient perdu 

leur eau;  Laisser refroidir;  
 Préchauffer le four à 4000F; Abaisser la pâte feuilletée et couper la pâte en 8 carrés 

assez grands pour couvrir les filets; 
 Déposer un filet sur un carré de pâte, couvrir du quart des champignons, d’un 

quart de la mousse ou du foie gras; 
 Badigeonner le tour de la pâte d’œuf et couvrir d’un autre carré de pâte; 
 Couper la pâte pour former un cercle et pincer la pâte tout autour; 
 Répéter les opérations avec le reste des ingrédients; Avec le reste de la pâte, 

façonner des feuilles pour décorer les petits Wellington;  
 Déposer sur une plaque et cuire au centre du four environ 15 minutes; 
 Pour faire la sauce, sauter les échalotes dans le beurre; Ajouter le vin et laisser 

réduire de moitié; Ajouter la demi-glace et le thym; 
 Laisser réduire 2 minutes;  Saler et poivrer;  
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BBoouuiillllii  ccaannaaddiieenn  
Cette recette traditionnelle s’impose d’elle-même lorsque l’automne 

approche alors que les récoltes de légumes sont à leurs meilleures. Je 

remercie ma sœur Claudette qui fût la première à nous offrir ce plat cuisiné 

lentement à l’extérieur sur  un réchaud au propane alors que nous étions 

tous réunis.  J’ai le souvenir d’une très belle journée.  

 
 2 lbs de bœuf en cubes (côtes croisées) 
 1 lb de lard salé entrelardé 
 2 oignons moyens 
 5 pommes de terre 
 5 à 5 carottes 
 1 chou attaché 
 1 navet 
 3 branches de céleri 
 2 sachets ou 2 c. table de bouillon de bœuf 
 ¼ lb de beurre (1 cube) 
 Poivre 
 4 tasses d’eau  

 
 Dans une grande cocotte, faire revenir l’oignon dans le beurre; 
 Ajouter le bœuf, le faire revenir jusqu’à ce qu’il prenne couleur; 
 Ajouter le bouillon de bœuf non dilué et 4 tasses; 
 Laisser mijoter pendant 30 minutes; 
 Ajouter le lard coupé en morceaux et les légumes; 
 Couvrir d’eau et mettre le couvercle; 
 Laisser mijoter à feu doux pendant 4 heures.  Servir. 
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BBrroocchheetttteess  ddee  bbœœuuff  ((PPiieerrrreettttee  RRoouulleeaauu))  

  

 
 

 1 piment vert en cubes 
 2 ½ oignons hachés 
 4 tomates en cubes 
 1 boîte de champignons tranchés 

La Marinade 
 2 lbs de bœuf en cubes 
 1/3 tasse d’huile 
 1. c. table de vinaigre 
 2 c. table de sauce soya 
 ¼ c. table de sauce chili 
 3 c. table de ketchup 
 1 oignon émincé 
 1 feuille de laurier 
 1/8 c. thé de thym 
 poivre au goût 

   

 
 Mélanger les ingrédients de la marinade et tremper la viande dans cette marinade 

3 heures au réfrigérateur et 1 heure au dehors; 
 Faire cuire la viande en y ajoutant les légumes coupés en cubes 
 Servir sur un lit de riz 
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CClluubb  sstteeaakk  

 
 ¼ tasse d’huile 
 quelques gouttes de Worcestershire 
 quelques gouttes de Tabasco 
 2 gousses d’ail haché 
 jus de ½ citron 

  

 
 

 Badigeonner les steaks des 2 côtés; 
 Faire griller sur une plaque grillée à feu vif 3 minutes; 
 Les tourner d’un quart de tour et continuer la cuisson 3 minutes; 
 Dès que le sang remonte à la surface; 
 Retourner la viande et répéter les mêmes opérations. 
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PPaaiinn  ddee  vviiaannddee  ((PPiieerrrreettttee  RRoouulleeaauu))  
Je savoure cette recette depuis plus de 30 ans avec le même délice. 

 
 1 ½ livre de bœuf haché 
 1 oignon en cubes 
 2 c. table de persil 
 1 œuf battu 
 ½ tasse de chapelure 
 2 c. thé de sauce Worcestershire 
 1/2  boîte de crème de tomates 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients ensemble 
 Déposer dans un moule à pain 
 Cuire à 350oF durant 1 heure ½ 
 À la dernière demi-heure verser l’autre ½ boîte de crème de tomates 
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RRaaggooûûtt  ddee  bboouulleetttteess  eett  ddee  ppaatttteess  
Cette recette a fait le bonheur des papilles de toute la famille Pitre pendant 

de nombreuses années tout comme elle les a fait rire à gorge déployée 

pendant autant d’années, mais il reste que cette recette est devenu une 

tradition pour le jour de l’an dans la famille.  

  
Les Pattes 

 2 pattes de porc (2 à 3 lbs en tout) 
 1 c. thé de sel 
 ½ c. thé de cannelle 
 ¼ c. thé de poivre 
 1/8 c. thé muscade 
 2 c. table de graisse végétale 
 4 tasses d’eau tiède 
 2 oignons en cubes 
 1/8 c. thé de clous de girofles 

Les Boulettes 
 2 lbs de porc haché (on peut mélanger avec du bœuf si désiré) 
 1 c. thé de sel 
 ¼ c. thé cannelle 
 1/8 c. thé de clous de girofle 
 1/8 c. thé de poivre 
 pincée de muscade 

La Sauce 
 farine grillée 
 1 ½ tasse d’eau froide 

 
 Bien nettoyer les jarrets de porc;  Rouler les morceaux de pattes dans le mélange 

d’assaisonnements.  Faire fondre la graisse dans une marmite et y dorer les pattes 
jusqu’à ce qu’elles soient de couleur brun foncé; 

 Ajouter l’eau tiède et les oignons;  Laisser mijoter couvert 2 heures; Retirer les 
pattes, laisser tiédir et désosser; 

 Pendant que les pattes cuisent préparer les boulettes en mélangeant le porc haché et 
les assaisonnements;  Amener le bouillon de pattes à ébullition, ajouter les boulettes;  
Couvrir et laisser mijoter une heure; 

  Dans un pot, mélanger la farine grillée et l’eau froide; 
  Verser dans le bouillon du ragoût, amener à ébullition et cuire en remuant 

constamment jusqu’à ce que la sauce épaississe;  Ajouter la viande des pattes;  
réchauffer et servir 
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RRoossbbiiff  aauu  jjuuss  aassssaaiissoonnnnéé    

 
La Farine assaisonnée 

 2 tasses de farine 
 2 c. table de sel 
 1 c. table de sel de céleri 
 1 c. table de poivre 
 2 c. table de moutarde sèche 
 ¼ tasse de paprika 
 2 c. table de poudre d’ail 
 1 c. thé de gingembre 
 ½ c. thé de thym 
 ½ c. thé de basilic 
 ½ c. thé d’origan 
 1 rosbif de 2 kg avec ou sans os 
 1 tasse de bouillon de boeuf 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients et conserver dans un pot hermétiquement fermé; 
 Préchauffer le four à 450oF 
 Enfariner le rosbif et déposer dans un plat muni d’une grille; 
 Faire cuire au four 20 minutes et diminuer la température du four ; 4000F; 
 Laisser cuire 10 minutes par livre pour une viande saignante; 15 minutes par livre 

pour une viande à point et 20 minutes par livre pour une viande cuite; 
 20 minutes avant la fin de la cuisson, arroser la viande de bouillon de bœuf; 
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RRoossbbiiff  aauu  jjuuss  
Voici la recette secrète pour un rosbif toujours réussi.  Il était le plat préféré 

d’Alain Rood, à tel point que Geneviève l’avait surnommé « Rosbif » parce 

que je lui servais souvent ce plat quand il venait à la maison.   

 
 1 rôti de côtes nature de 4 à 5 lbs 
 3 c. table de beurre ramolli 
 1 c. table de farine 
 2 c. thé de moutarde sèche 
 1 c. thé de sucre 
 ¼ c. thé de poivre 
 ½ c. thé de sel 
 sauce worcestershire 

 

 
 Défaire en crème le beurre 
 Amalgamer le reste des ingrédients secs sauf la sauce Worcestershire; 
 Si la préparation n’est pas assez crémeuse; ajouter un peu de la sauce 

Worcestershire pour rendre la préparation plus facile à étendre; 
 Recouvrir les surfaces saignantes de la viande de cette préparation; 
 Placer le rôti debout dans une rôtissoire, dans un four doux 325oF, 20 à 25 minutes 

par livre pour une viande saignante; 25 à 30 minutes par livre pour une viande 
médium et 30 à 350oF minutes par livre pour une viande bien cuite; 

 Recueillir et mesure la graisse de rôti, égoutté ajouter la moitié de cette quantité de 
bouillon et un peu d’eau; 

 Laisser mijoter 10 minutes; Assaisonner au goût; servir cette sauce dans un saucier 
chaud. 
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SStteeaakkDDiiaannee  ((RRiicchhaarrdd  PPiittrree))  
C’est à mon frère Richard que je dois mes premières expériences dans les 

flambées.  Alors que je craignais de m’aventurer dans ce créneau, il a su 

me simplifier la chose.  Je savoure donc maintenant ce délicieux plat qui 

fait toujours sensation lorsqu’on le présente. 

 
 4 biftecks de filet de 6 onces 
 4 c. table de beurre 
 ¼ tasse de cognac 
 1 tasse de champignons (facultatif) 
 1 recette de sauce demi-glace en enveloppe (Knorr) 
 2 petites échalotes hachées 
 un peu d’ail haché 
 1 c. thé de moutarde de Dijon 
 crème 35% 

 

 
 Faites dorer la viande des deux côtés sur un feu vif dans 1 c. table de beurre; 
 Quand la viande est presque prête et que la poêle est bien chaude, verser le cognac.   

Si la poêle est bien chaude le cognac frémira lorsque vous le verserez, laisser un peu 
baisser la chaleur (quelques secondes) et remettre sur le feu pour faire flamber; 

 Dès que les flammes sont éteintes, retirer les steaks et mettre de côté.   Ne faites 
cuire que deux steaks à la fois.  Quand tous les steaks sont cuits, préparer la sauce; 

 Faire revenir des échalotes  et l’ail dans la poêle, ajouter les champignons et la 
moutarde de Dijon; 

 Ajouter la sauce et un peu de crème 35%;(plus vous mettez de crème plus la sauce 
sera épaisse) 

 Mélanger et laisser épaissir.  
 Remettre les steaks dans la poêle et les retourner dans la sauce; 
 Mettre les steaks enrobés de sauce dans les assiettes; 
 Servir le reste de la sauce dans un saucier. 



 

 
123 

CCaarrrréé  ddee  ppoorrcc  aauu  bbeeuurrrree  mmoouuttaarrddee  

  
 

 3 grosses gousses d’ail 
 ½ oignon 
 2 c. table d’huile d’olive 
 1 feuille de laurier 
 1/2 c. thé de thym séché (ou 1 c. thé frais, émietté) 
 2 c. table de moutarde forte 
 1 carré de porc de 4 à 6 côtes 
 2 c. table de farine 
 1 morceau de beurre mou 

 

 
 Peler les gousses d’ail et les couper en quatre; 
 Émincer finement l’oignon; mettre ce hachis dans un bol avec l’huile et mélanger; 
 Émietter la feuille de laurier dans un autre bol; ajouter le thym, la moutarde et les 

2/3 du morceau de beurre; 
 Mélanger à la cuillère de bois pour obtenir une belle pâte onctueuse; 
 Faire 12 petites incisions dans la viande et y glisser les éclats d’ail et les morceaux 

d’oignons; 
 Enduire la viande de beurre de moutarde, puis l’assaisonner de sel et de poivre; 
 La laisser macérer au moins 4 heures au réfrigérateur; 
 Chauffer le four à 450oF 
 Poser le carré de porc dans un plat allant au four, la partie grasse sur le dessus; 

Cuire pendant 15 minutes, puis baisser le four à 350oF et laisser la cuisson se 
poursuivre de 1 heures à 1 heure 30; 

 Lorsque le carré de porc est cuit, le poser sur un plat de service et le tenir au chaud; 
 Dégraisser le jus de cuisson et le verser dans une petite casserole; la mettre à feu 

doux; 
 Mélanger la farine et le reste du beurre avec la cuillère de bois et incorporer au jus 

de cuisson du porc en fouettant, jusqu’à ce que le mélange épaississe; 
 Cuire 1 ou 2 minutes; 
 Verser la sauce dans une saucière; 
 Servir le carré de porc et la sauce très chauds 
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CCaarrrréé  ddee  ppoorrcc  aauuxx  ppoommmmeess  ddee  tteerrrree  eenn  rroobbee  
 
Préparation : 15 minutes 
Cuisson : 25 minutes 
Portions 4 à 6 
 

 
 1 carré de porc sur os de 3 lbs 
 2 lbs de pommes de terre nouvelles 
 1 c. table de fleur de sel 
 1 c. thé de sucre 
 1 c. table de sauce soya 
 4 gousses d’ail 
 4 feuilles de laurier 
 ½ c. thé thym 
  2 c. table d’huile d’olive 

 

 
 Préchauffer le four à 4000F  ; 
 Mélanger la sauce soya et le sucre jusqu’à ce que le sucre soit fondu, puis 

badigeonnez la viande avec ce mélange; 
 Poser le carré de porc dans un plat allant au four légèrement huilé; 
 Glisser le plat au four et laisser cuire 30 minutes; 
 Pendant ce temps, rincez les pommes de terre sans les peler et essuyez-les; 
 Roulez-les dans le reste d’huile et dans la fleur de sel 
 Au bout de 30 minutes de cuisson ajouter les pommes de terre à la viande; 
 Glisser ça et là les gousses d’ail non épluchées, le laurier et le thym; 
 Baisser le four à 350oF  et laisser cuire encore 1 heure, en retournant les pommes de 

terre souvent;(elles doivent être croustillantes) 
 Servir bien chaud 
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CCooqq  aauu  ppoorrcc  aauu  vviinn  bbllaanncc  ((CCllaaiirree  VVéézziinnaa))  
Si vous désirez servir un plat qui fera sensation et qui se réalise en un tour 

de mains, c’est la recette parfaite.  Elle me provient d’une collègue de 

bureau alors qu’étais employée du ministère de l’Éducation. 
Pour 6 personnes 
 
 

 
 3 coqs au porc 
 1 gros oignon en rondelles 
 paprika 
 thym 
 persil 
 sel et poivre 
 1 boîte de crème de champignons 
 1 tasse de vin blanc 
 1 tasse de lait 
 1 enveloppe de sauce Chasseur (Knorr ou autre) 

 

 
 Déposer les coqs au porc dans un plat allant au four et ajouter l'oignon, le paprika, 

le thym, le persil, le sel et le poivre; 
 Couvrir et mettre au four à 3500F pendant 30 minutes 
 Mélanger ensemble la boîte de crème de champignons, le lait, le vin blanc et la sauce 

Chasseur; 
 Ajouter ce mélange aux coqs au porc et replacer au four pendant 1 h 30 à 3250F. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Prévoir 1 coq au porc pour deux personnes 
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CCooqq  aauu  ppoorrcc  ssaauuccee  cchhaammppiiggnnoonnss  

 
 2 coq au porc 
 1 c. table de beurre 
 1 tasse de champignons frais tranchés 
 1 ½ tasse de bouillon de poulet chaud 
 2 c. table de fécule de maïs 
 2 c. table d’eau froide 
 ½ tasse de crème à 15% 
 1 c. thé d’estragon séché 
 1 c. table de persil haché 

  

 
 Régler le four à 3500F; 
 Déposer les coq au porc dans un plat allant au four 
 Les cuire pendant 1 ½ heure 
 Pendant ce temps, fondre le beurre dans une petite casserole 
 Ajouter les champignons tranchés et les cuire à feu vif 4 à 5 minutes 
 Ajouter le bouillon de poulet chaud et amener le mélange à ébullition 
 Laisser le liquide s’évaporer aux 2/3 
 Délayer la fécule de maïs dans l’eau froide.  Verser dans el mélange chaud en 

brassant constamment. 
 Cuire jusqu’à épaississement 
 Ajouter la crème, l’estragon et le persil.  Cuire jusqu’à épaississement; 
 Retirer les coqs au porc du four.  Les trancher finement.  Servir immédiatement en 

les accompagnant de sauce. 
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CCôôtteelleetttteess  ddee  ppoorrcc  aauu  ssiirroopp  dd''éérraabbllee  
 
Préparation total : 1 h 15, 
Portions :  6  

 
 1.2 kg (2 3/4 lb) de côtelettes de porc 
 15 ml (1 c. à soupe) de moutarde sèche 
 30 ml (2 c. à soupe) de beurre 
 15 ml (1 c. à soupe) d'huile 
 sel et poivre 
 1 oignon en rondelles 
 125 ml (1/2 tasse) de sirop d'érable 
 250 ml (1 tasse) de crème de tomate 
 30 ml (2 c. à soupe) de sauce chili 
 5 ml (1 c. à thé) de sauce Worcestershire 

  
 Saupoudrer les côtelettes de moutarde. Faire sauter les côtelettes dans le beurre et 

l'huile pendant 7 à 8 minutes. Saler et poivrer les côtelettes.  
 Déposer les côtelettes dans un plat allant au four. Déposer une rondelle d'oignon sur 

chaque côtelette. 
 Bien mélanger le sirop d'érable, la crème de tomate, la sauce chili et la sauce 

Worcestershire, et verser sur les côtelettes. 
 Faire mijoter quelques instants. Cuire au four à couvert à 180 °C (350 °F) pendant 45 

à 50 minutes. Découvrir et continuer à cuire pendant 10 à 15 minutes. 
  Servir chaud.  

 

http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_800/817b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1100/1145b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_700/710b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1200/1221b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_500/550b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_700/765b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1100/1135b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1100/1143b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_4000/4089b.html##
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http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_4000/4089b.html##
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_4000/4089b.html##
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CCrreettoonnss  

 
 

 1 lb de lard haché 
 1 tasse de mie de pain (facultatif) 
 1 oignon râpé 
 sel et poivre 
 clous de girofle 
 canelle 

  

 
 Mettre dans une casserole tous les ingrédients, brasser, couvrir et faire cuire à feu 

doux 
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FFiilleettss  ddee  ppoorrcc  aauuxx  ggrroosseeiilllleess  ((CClléémmeennccee  PPeelllleettiieerr))  
D’une simplicité à faire peur, mais c’est un délice à savoure.  Je l’apprécie 

d’autant plus qu’elle me vient d’une Grande Amie. 

 
 

 2 filets de porc 
 ¼ pot de gelée de groseilles (environ ¼ tasse) 
 1 enveloppe de soupe à l’oignon diluée dans ¾ tasse d’eau 
 1 c. table de moutarde de Dijon 
 sel et poivre 

  

 
 Déposer chaque filet dans des papillotes faites de papier d’aluminium; 
 Arroser la viande avec la sauce faite de gelée, de soupe à l’oignon diluée, de 

moutarde et de sel et poivre; 
 Faire cuire au four à 3250F, 3 heures; 
 ½ heure avant la fin de la cuisson ajouter 2 petites boîtes de patates blanches 

entières; 
 Les tourner dans le bouillon et terminer la cuisson. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Faire une recette de sauce pour chaque papillote 
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FFiilleettss  ddee  ppoorrcc  àà  llaa  ddiijjoonnnnaaiissee  
Préparation :  10 minutes 
Cusisson :  45 minutes 
Portions :  6 
Macération :  4 heures 
 

 
 

 2  filets de porc 
Marinade 

 4 c. table d’huile d’olive) 
 2 c. table de jus de citron 
 2 gousses d’ail pelées 
 1 c. table de moutarde de Dijon 

Sauce 
 3 échalottes hachées finement 
 8 champignons émincés 
 ¾ tasse de vin blanc sec; 
 2 tasses de crème 35% 
 3 c. thé de moutarde de Dijon 
 sel et poivre 

 
 

 
 

 Mélanger les ingrédients de la marinade et mariner le porc au réfrigérateur de 3 à 
4 heures; 

 Griller le porc sur le B.B.Q ou dans le four jusqu’à rosé à l’intérieur, soit environ 30 
minutes; 

 Pour la sauce, rissoler échalotes et champignons dans 1 c.table d’huile d’olive.  
Verser le vin et déglacer jusqu’à 2 c. table de jus.  Ajouter la moutarde et la crème.  
Cuire pour épaissir.  On peut ajouter du persil haché très finement; 
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JJaammbboonn  ddeess  ffêêtteess  
Portions :8 à 10 
 

 
 1 jambon fumé désossé de 5 à 7 lbs 
 1 boîte d’ananas en tranches 
 ¾ tasse de gelée de pomme ou de confiture de pêches ou d’abricots; 
 1 c. thé de moutarde en poudre 
 cerises au marasquin 
 Clous de girofle 

 

 
 Déposer le jambon sur une gille dans une rôtissoire non couvert; 
 Insérer un thermomètre à viande dans la partie la plus épaisse; 
 Cuire le jambon au jour à 3250F pendant 1 heure; 
 Égoutter les tranches d’ananas en réservant le jus; 
 Dans une petite casserole, mélanger le jus réservé, la gelée, la moutarde 
 Cuire tout en remuant jusqu’à ébullition; 
 Réduire la chaleur et laisser mijoter 10 minutes en remuant à l’occasion; 
 Retirer le jambon du four; badigeonner de glace; 
 À l’aide de cure-dents en bois, fixer les tranches d’ananas et les cerises sur le jambon; 
 piquer les clous de girofle sur les tranches d’ananas; 
 Badigeonner de glace; 
  Cuire 30 minutes ou jusqu’à ce que le thermomètre indique 1300F; 
 Badigeonner le jambon de glace 15 minutes avant la fin de la cuisson. 
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MMééddaaiilllloonnss  ddee  ppoorrcc  mmaarriinnéé  ssaauuccee  cchhaammppiiggnnoonnss  

  
La marinade 

 filets de porc 
 ¼ tasse de sauce soya 
 1 c. table d’huile 
 ½ c. thé de graine de céleri 
 ½ c. thé d’origan 
 ½ c. thé jus de citron 

La Sauce 
  ½ tasse de champignons frais,émincés 
 2 c. table d’échalotes finement hachées 
 ¼ tasse de vin blanc 
 1 tasse d’eau chaude 
 ½ c. thé de base au poulet pour soupe 
  ½ tasse de crème 15% 
 1 pincée de thym 
 2. c table de Veloutine 

   

 
 Faire mariner le porc dans la marinade 5 heures au réfrigérateur 
 Déposer les filets sur une plaque; Cuire à 3750F entre 450oF et 60 minutes 
 Badigeonner occasionnellement les filets avec la marinade durant la cuisson 
 10 minutes avant la fin de la cuisson du porc, faire réduire les échalotes et les 

champignons dans le vin blanc; 
 Ajouter la base au poulet préalablement dissoute dans l’eau et la marinade puis 

faire évaporer jusqu’à ce que la quantité de liquide diminue du tiers; 
 Ajouter la crème, le thym et la Veloutine et cuire jusqu’à épaississement; 
 trancher le porc en médaillons et arroser de sauce aux champignons; 
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PPââttéé  àà  llaa  vviiaannddee  
Voici la recette des pâtés à la viande que je prépare pour le Jour de l’An.  

Elle me provient de ma mère et elle a encore et toujours eu beaucoup de 

succès. 

 
 1 lb de lard haché 
 1 petit oignon en dés 
 1 petite gousse d’ail émincée 
 ½ c. thé de sel 
 ½ c. thé de sarriette 
 ¼ c. thé de poivre de céleri 
 ½ c. thé de clous de girofles moulus 
 ½ tasse d’eau 
 ¼ à ½ tasse de chapelure (facultatif) 

  

 
 Mettre tous les ingrédients sauf la chapelure dans une casserole; 
 Portez à ébullition; 
 Laissez cuire à découvert 20 minutes; 
 Retirez du feu; 
 Ajoutez quelques cuillères de chapelure; laissez reposer 10 minutes; 
 Poursuivre ainsi jusqu’à absorption du gras; 
 Refroidir et verser entre 2 croûtes; 
 Faire cuire au four à 450oF 10 minutes et à 350oF 20 minutes ou jusqu’à ce que la 

croûte soit dorée. 
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RRôôttii  ddee  ppoorrcc  aauu  mmiieell  

 
 ¼ tasse de miel 
  3 c. table de sauce soya 
 1 c. table de moutarde de Dijon 
 ½ c. thé de Tabasco 
 1 c. table de poivre concassé 
 1 rôti de porc de 2 lbs dans l’épaule 

 
 Mélanger les 5 premiers ingrédients et badigeonner le rôti; 
 Mettre dans une lèchefrite muni d’une grille; 
 Cuire  90minutes à 3250F ; 
 Retirer du four et trancher; 
 Badigeonner chaque tranche du jus de cuisson; 
 Redisposer les tranches dans la lèchefrite et continuer la cuisson 10 minutes 
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PPoott  aauu  ffeeuu  àà  llaa  cchhiinnooiissee  ((SSyyllvviiee  JJoobbiinn))  
Voici la recette par excellence pour récupérer les restes d’un souper à la 

fondue chinoise.   

 
 ¼ tasse de sauce soya 
  ¾ tasse consommé de boeuf 
 ½ tasse eau 
 2 c. table de fécule de maïs 
 1 lb de bœuf à fondue chinoise 
 2 gousses d’ail 
 2 oignons 
 1 boîte champignons sans le liquide 
 1 piment vert 
 1 boîte de crème de tomates 
 poivre, thym, origan 

 

 
 Faire revenir la viande 
 Mélanger tous les autres ingrédients dans un plat allant au four.  Incorporer la 

viande; 
 Faire cuire 45 minutes à 3500F 
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SSppaarree  RRiibbss  BB  BB  QQ  

 
 

La  Sauce BBQ 
 1 tasse de ketchup 
 1 tasse d’eau 
 ½ tasse d’oignon haché 
 ¼ tasse de cassonade 
 ¼ tasse de vinaigre 
 1 c. table de margarine 
 1 c. thé de sel 
 ¼ c. thé de poivre 
 1 goutte de tabasco  

 Les Spare-Ribs 
 3 lbs de côtes de porc (spare-ribs) 
 3 c. table d’huile 
 1 gousse d’ail haché 
 2 recettes de sauce BBQ 

  
 Mélanger tous les ingrédients dans une casserole; 
 Amener à ébullition; 
 Réduire le feu et laisser mijoter à feu doux à découvert pendant 15 minutes 
 Chauffer l’huile à feu vif et brunir les côtes; 
 Mettre les côtes et le jus de cuisson dans une cocotte profonde; 
 Ajouter l’ail et la sauce; 
 Couvrir et cuire à feu modéré jusqu’à ce que les côtes soient tendres (environ 1 ½ 

heure) 
 Remuer délicatement après une heure de cuisson; 
 Servir sur du riz 
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BBrroocchheetttteess  ddee  ppoouulleett  ((RRiicchhaarrdd  PPiittrree))  
 
Préparation :  4 heures 
 

 
 

 Poitrines de poulet désossées et en cubes (1 pour 2 personnes) 
 2/3 tasse d’huile végétale 
 1/3 tasse de sauce soya 
 1 gousse d’ail 
 1 c. thé de moutarde sèche 

Les Brochettes : 
 1 lb de bacon coupés en dés 
 1 piment vert 
 l lb de champignons 
 1 boîte d’ananas en morceaux 

La Sauce : 
 Reste de la marinade 
 Le jus de la boîte d’ananas 
 Bouillon de poulet 
 Fécule de maïs 

 

 
 

 Dans un premier temps, mélanger dans un grand bol; l’huile, la sauce soya, l’ail et la 
moutarde.  Y déposer les morceaux de poulet et laisser mariner 4 heures 

 Montez les brochettes et les faire cuire au four à 3750 de 30 à 40 minutes en les 
retournant  

 Faire une sauce avec le reste de la marinade, le jus de la boîte d’ananas, du bouillon 
de poulet et de la fécule de maïs 

 Servir sur un lit de riz 
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PPoouulleett  àà  llaa  rruussssee  ((DDoorriiss  RRoobbiittaaiillllee))  
La première fois que j’ai goûté ce mets, c’était dans le cadre d’un souper 

Meurtres et mystères chez Doris, alors que je jouais le rôle de la bonne et 

que mes frères et leurs conjointes étaient les suspects dans l’histoire.   Ce 

fût une très belle soirée.   Depuis, je l’ai réalisé à quelques reprises et avec 

toujours autant de succès. 

 
 2 sachets de soupe à l’oignon 
 9 oz de confiture à l’abricot 
 1 bouteille de vinaigrette à la Russe (Kraft) 
 9 oz d’eau 
  2 poitrines de poulet coupées en cubes 

 

 
 Mélanger tous les ingrédients dans une cocotte avec couvercle allant au four 
 Cuire à 250oF pendant 2 ½ heures ou 3 heures 
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PPoouulleett  KKeennttuucckkyy  

  

 
 3 tasses de farine 
 1 c. table de poivre 
 1 c. table d’attendrisseur 
 ½ c. thé de curry 
 ½ c. thé de moutarde sèche 
 ¼ c. thé de sauge 
 ¼ tasse de sel 
 1 c. table d’accent 
 ¼ c. thé de sel d’ail 
 ½ c. thé de sel d’oignon 
 ¼ c. thé de curcuma 
 ¼ c. thé de poudre de clous de girofle 
 1 œuf 
 1 tasse de lait 
 Morceaux de poulet 

 
 Bien mélanger tous les ingrédients secs et mettre de côté 
 Battre l’œuf dans une tasse de lait; 
 Tremper le poulet dans l’œuf et saupoudrer avec le mélange d’épices; 
 Faire cuire dans l’huile 10 minutes et mettre au four à 250oF pendant 1 ½ heure. 
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                  MMééddaaiilllloonnss  ddee  vveeaauu,,  ssaauuccee  aauu  vviinn  bbllaanncc  
Préparation :25 minutes  
Cuisson : 10 minutes  
Portion(s) : 4 portions  
 

 
 •4 médaillons de veau de 2,5 cm (1 po) d'épaisseur 
 •45 ml (3 c. à soupe) de beurre 
 •15 ml (1 c. à soupe) d'huile d'olive 
 •2 échalotes sèches pelées, hachées 
 •225 g (1/2 lb) de champignons frais nettoyés, tranchés 
 •125 ml (1/2 tasse) de vin blanc sec 
 •15 ml (1 c. à soupe) de persil frais haché 
 •45 ml (3 c. à soupe) de crème aigre 
 •sel et poivre fraîchement moulu 

  

 
 

 Placer les médaillons de veau entre deux feuilles de papier ciré, les aplatir 
légèrement et les assaisonner généreusement. 

 Dans une poêle, à feu moyen, chauffer l'huile. Y cuire le veau 3 à 4 minutes. Bien 
assaisonner. 

 Lorsque le veau est cuit, le retirer de la poêle et le garder au chaud. 
  Faire fondre le reste du beurre dans la poêle chaude. Y ajouter les échalotes et les 

champignons; bien assaisonner et faire 4 minutes à feu vif. 
 Incorporer le vin et le persil; cuire 2 minutes. Retirer la poêle du feu et incorporer la 

crème aigre. Verser sur le veau et servir.  
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TToouurrttiièèrree  dduu  llaacc  SStt--JJeeaann  ((DDeenniissee  HHuuddoonn))  
Une authentique recette de la tourtière du Lac St-Jean.  Elle fait 

maintenant partie des plats que l’on déguste au party du jour de l’An. 

 
Cuisson :  9 heures 
Portions :  10 – 12 personnes 
 

 
 •1 rôti de porc avec os (1 lb à 1 ½ lb) 
 •1 rôti de bœuf (palette – 1 ½ à 2 lb) 
 •pommes de terre en cubes (double de la quantité de viande) 
 1 oignon 
 •2 c. table de concentré de bœuf 
 •1 c. thé de concentré de poulet 
 •sel et poivre 
 •pâte brisée 
 •eau pour couvrir la viande 

  

 
 

 Couper la viande et l’oignon en cubes; 
 Recouvrir le fond d’une lèchefrite de la pâte brisée; 
 Déposer le mélange dans la lèchefrite; 
 Recouvrir avec l’eau et recouvrir d’une pâte 
 Mettre le couvercle 
 Mettre au four à 4000F 2 heures 
 Baisser le four à 2250F cuire 7 heures 
 Ne pas enlever le couvercle durant la cuisson. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Pour réchauffer :  Mettre à 3000F 2 heures.  Enlever le couvercle la dernière 
demie-heure 
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OOssssoo  bbuuccoo  
Tout simplement délicieux! 

Préparation : 30 min 
Cuisson : 2h00 
Portions : 6 
 

 
 6 jarrets de veau  
 180 ml (3/4 tasse) farine assaisonnée de sel et poivre  
 Huile et beurre pour la cuisson  
 1 gros oignon émincé  
 400 g (14 oz ) tomates en boîte, en dés  
 30 ml (2 c. à table) concentré de tomate  
 5 ml (1 c. à thé) sucre  
 250 ml (1 tasse) vin blanc  
 5 ml (1 c. à thé) harissa  
 6 carottes en rondelles  
 Sel et poivre du moulin 

La Gremolada :  
 15 ml (1 c. à table) zeste de citron finement râpé  
 2 gousses d'ail écrasées  
 30 ml (2 c. à table) persil frais finement haché 

 
 Enrober les jarrets de veau dans la farine assaisonnée et secouer l'excédent. 
 Dans une poêle chaude, dorer les jarrets dans l'huile et le beurre pendant 5 à 8 

minutes et les déposer dans un plat allant au four. 
 Faire revenir l'oignon dans la même poêle et le faire sauter 5 minutes en remuant 

de temps en temps. 
 Incorporer les tomates avec leur jus, le concentré de tomate, le sucre et faire cuire 3 

minutes. 
 Ajouter le vin, la pâte harissa. Saler, poivrer et amener à ébullition. 
 Verser sur les jarrets. Ajouter les carottes, couvrir et cuire dans un four préchauffé 

à 350˚F (175˚C) pendant 30 minutes, puis réduire la température à 325˚F (160˚C) et 
cuire 1 heure 30 minutes. 

 Dans un bol, mélanger le zeste de citron, l'ail et le persil et incorporer à la sauce. 
 Cuire encore 5 minutes. 
 Servir sur des linguine au pesto et arroser de sauce. 
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LLLeeesss   FFFrrriiiaaannndddiiissseeesss   
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AAmmuussee--gguueeuulleess  CCrriissppiixx  

 
 2 c. table de margarine fondue 
 1/4 c. thé de sel d’ail 
 1/4c. thé de sel d’oignon 
 2 c. thé de jus de citron 
 1 c. table de sauce Worcesthersire 
 1 tasse de mélange de noix salées ou arachides 
 1 tasse de Bretzels 
 6 tasses de céréales Crispix   

 
 Mélanger ensemble les 5 premiers ingrédients; 
 Mélanger ensemble les noix, les Bretzels et les céréales  
 Mettre dans un plat allant au four 
 Verser le premier mélange sur les noix et les céréales et les Bretzels et bien mélanger 
 Placer au four à découvert 45 minutes à 2500F en remuant toutes les 15 minutes; 
 Laisser refroidir 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
1 boîte de 350g de céréales Crispix permet 2 recettes 
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CCeerriisseess  aauu  cchhooccoollaatt  
Je me rappelle de l’époque où nous allions souper en famille dans les 

restaurants Pacini.  Le véritable plaisir de cette sortie n’était pas tant le 

repas lui-même, mais le bar à pains et la cerise au chocolat qu’ils nous 

servaient à la fin du repas.  Je me devais donc, de trouver une recette pour 

les réaliser moi-même. 

 
 24 cerises au marasquin non équeutées, égouttées et asséchées à fond 
 3 carrés de chocolat mi-sucré 

   

 
 Faire fondre partiellement le chocolat; 
 Remuer rapidement jusqu’à ce que le mélanger soit complètement fondu; 
 Plonger les cerises dans le chocolat; 
 Les déposer sur un papier ciré ou dans des caissettes individuelles en aluminium; 
 Refroidir jusqu’à ce que le chocolat soit fermé; 
 Conserver les cerises au réfrigérateur; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Les cerises peuvent être trempées dans du brandy ou du sherry pendant 24 heures.  
Avant de tremper les cerises dans le chocolat, bien les assécher. 
 
On peut également faire tremper des fraises.  Ne pas les équeuter. 
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RReecceettttee  ddee  CChhooccoo--gguuiimmaauuvveess  

 
 6 carreaux de chocolat mi-sucré 
 ½ tasse de beurre 
 1 œuf 
 1 tasse de sucre en poudre 
 1 cuil à thé de vanille 
 1 sac (250g) de guimauves miniatures (de couleur de préférence) 

 

 
 Faire fondre au bain-marie la ½ tasse de beurre et les 6 carreaux de chocolat mi-

sucré. 
 Enlever le chaudron du feu. 
 Avec un batteur électrique, mélanger avec le chocolat et le beurre 
 1 œuf 
 1 tasse de sucre en poudre 
 1 cuil à thé de vanille 
 Mélanger et refroidir sur le comptoir 
 Dans un gran bol, ajouter tout un sac de guimauves miniatures de couleur (ou 

blanche), mélanger avec une grosse cuillère le mélange de chocolat et les guimauves. 
 Étendre deux papiers « saran » en forme de croix; y verser le mélange choco-

guimauves.  En relevant le « saran » avec les mains, façonner un rouleau. 
 Réfrigérer une douzaine d’heures; couper en tranches. 
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CCrrooqquuaannttss  aauu  cchhooccoollaatt  

 
 1/3 tasse de cassonade bien tassée 
 3 c. table de sirop de maïs 
 2 c. table de beurre d’arachides croquant 
 2 c. table de beurre fondu 
 ½ c. thé de vanille 
 2 tasses de céréales Bran Flakes 
 4 carrés de chocolat mi-sucré 
 1/3 tasse de beurre d’arachides croquant 

   

 
 Combiner la cassonade, le sirop de maïs, 2 c. table de beurre d’arachides, le beurre et 

la vanille; 
 Bien mélanger; 
 Presser ce mélange dans un moule carré de 8 pouces graissé; 
 Cuire au four à 375oF pendant 5 minutes; 
 Faire fondre le chocolat et 1/3 tasse de beurre d’arachides; 
 Étendre uniformément sur la préparation cuite; 
 Refroidir et conserver au réfrigérateur; 
 Couper en barres 
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DDéélliicciieeuuxx  ffoonnddaannttss  

 
 8 carrés de chocolat sucré 
 2/3 tasse de lait condensé sucré 
 1 c. thé de vanille 

   

 
 Faire fondre le chocolat avec le lait; 
 Incorporer la vanille; 
 Bien mélanger; 
 Étendre dans un moule à pain de 8 x 4 pouces garni de papier ciré; 
 Mettre au frais. 
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LLaaiitt  EEaaggllee  BBrraanndd  mmaaiissoonn  

 
 1 tasse de lait écrémé en poudre 
 1/3 tasse d’eau bouillante 
 3 c. table de beurre 
 2/3 tasse de sucre 
 un peu de sel 

   

 
 Chauffer l’eau et le beurre au micro-ondes; 
 Ajouter le sucre en remettant au micro-ondes jusqu’à ce qu’il soit fondu; 
 Mettre dans le blender et ajouter le lait en poudre peu à peu; 
 Brasser jusqu’à consistance lisse et crémeuse; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Donne l’équivalent d’une boîte ou 1 ¼ tasse. 
Se conserve 3 semaines au réfrigérateur dans un bocal hermétique 
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SSwweeeett  mmaarriiee  

 
 1 ½ tasse de sirop de maïs (375 ml) 
 1 ½ tasse de cassonnade (375 ml) 
 1 tasse de beurre d’arachides (250 ml) 
 ¾ tasse de noix hachés (facultatif) 
 3 tasses de Rice Krispies 
 3 tasses de Special K 
 1 boîte de chocolat mi-sucré (8 oz) 
 2/3 tasse de sucre à glacer 
 1/3 palette de cire 

 

 
 Mélanger les 6 premiers ingrédients ensemble  
 Faire chauffer à feu doux jusqu’à ce que le mélange soit homogène 
 Retirer du feu et ajouter les céréales 
 Bien mélanger 
 Mettre au réfrigérateur et laisser refroidir 
 Retirer du réfrigérateur et façonner en boules 
 Faire fondre sur feu doux le chocolat, la paraffine et le sucre à glacer 
 Tremper les palettes dans le chocolat et laisser refroidir 
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SSuuccrree  àà  llaa  ccrrèèmmee  ((SSyyllvviiee  MMaarrtteell))  
C’est la recette infaillible pour le sucre à la crème.  Il est d’une douceur 

exquise , tout autant que sa donatrice et je n’en connais pas de plus 

savoureux. 

 

 
 

 1 boîte de lait Eagle Brand 
 ¾ tasse de beurre ramolli 
 2 tasses de cassonade tassée 
 1 c. thé de vanille 
 2 tasses de sucre à glacer 

 

 
 

 Mélanger tous les ingrédients et mettre au micro-ondes pour un maximum de 8 
minutes en brassant aux 2 minutes.  (À la première réalisation, vérifier la force de 
votre micro-ondes) 

 Sortir et reposer 5 minutes 
 Ajouter la vanille et le sucre à glacer 
 Mélanger au malaxeur jusqu’à la perte du lustré 
 Mettre dans un moule carré beurré. 
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LLLeeesss   DDDeeesssssseeerrrtttsss   
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AAppppllee  aanndd  CChheeeessee  TToorrttee  ((LLuucciiee  RRoouusssseeaauu))  

 
La Base 

 ½ tasse beurre 
 1/3 tasse sucre 
 1 tasse farine 
 1/3 tasse de confiture d’abricot ou de fraises 

La Garniture 
 250g fromage Philadelphia 
 ¼ tasse sucre 
 1 oeuf 
 1 c. thé vanille 

La Meringue 
 3 tasses de pommes tranchées 
 1/3 tasse sucre granulé 
 ½ c. thé cannelle 
 ½ c. thé amandes en tranches 
 Mélanger le beurre avec le sucre.  Ajouter la farine et étendre le mélanger dans un 

moule  de 1 ½ pouces x 8 pouces.  Ajouter la confiture. 
 Mélanger les ingrédients de la garniture et étendre sur la base.  Ajouter la 

meringue.  Cuire à 4500F 10 minutes et 25 à 30 minutes à 4000F. 
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CCaarrrrééss  ssaabbllééss  aauuxx  ppooiirreess  
Préparation : 20 min 
Cuisson : 40 min 
Portions : 9 

  

La Croûte sablée  
 1/2 tasse de beurre (120 g )  
 1/3 tasse de cassonade (60 g )  
 1 pincée de sel  
 1/2 tasse d'amandes en poudre (60 gr)  
 1 tasse de farine (120 g 

La crème aux poires  
 5 poires, pelées et parées  
 2/3 tasse de cassonade (120 gr )  
 2 cuillères à table d'amaretto  
 2 cuillères à table de fécule de mais  
 1 oeuf  
 pépites de chocolat 

    
 Mélanger ensemble les ingrédients pour la croûte sablée, jusqu'à obtenir une texture 

grumeleuse 
 Foncer un moule carré de 8 po (20 cm ) de ce mélange en pressant avec la main  
 Cuire à four préchauffé à 3500 F (180 C ) pendant 15 min 
 Dans une casserole, mettre les poires coupées en morceaux, la cassonade, l'oeuf, 

l'Amaretto et la fécule de maïs et cuire à feu doux jusqu'à épaississement 
 Mettre cette crème sur la croûte et cuire encore 25 min 
 À la sortie du four, parsemer de pépites de chocolat 
 Laisser complètement refroidir avant de couper en carrés   
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CCoouulliiss  ddee  ffrruuiittss  
Préparation : 5 min 
Cuisson : 0 min 
Portions : 4 

  

 
 2 c.table de fécule de maîs 
 ½ tasse d’eau 
 ¼ tasse de sucre 
 2 tasses de fruits frais (fraises, bleuets, framboises, etc.) 

 
 

    
 Dans un bol, délayer la fécule de maîs dans un peu d’eau 
 Dans une casserole, faire bouillir le sucre et les fruits avc le reste de l’eau à feu 

moyen 5 minutes; 
 Ajouter la fécule de maîs délayée, laisser bouillir 1 minute; 
 Passer au mélangeur et ensuite au tamis pour obtenir un coulis plus lisse; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Que ce soit des ananas, des bleuets, des abricots, des framboises, etc. ces coulis sont 
aussi bons les uns que les autres. 
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CCrrèèmmee  bbrrûûllééee  
Préparation : 10 minutes 
Cuisson : 30 minutes 
Portions 6 
 

  
 

  6 jaunes d’œufs à la température de la pièce 
  ½ tasse de sucre blanc 
  3 tasses de crème épaisse 15% 
  1 c. thé de vanille 
  ¼ tasse de cassonade 

 
 Chauffer le four à 375oF  
 Battre les jaunes d’œufs au malaxeur; 
 Ajouter le sucre petit à petit et continuer de battre jusqu’à ce que le mélange 

blanchisse; 
 Ajouter la crème et la vanille; 
 Bien mélanger mais éviter de trop mousser; 
 Verser dans 6 moules de 5 pouces de diamètre; 
 Remplir une lèchefrite d’eau bouillante et y déposer les 6 moules.  L’eau doit 

atteindre la moitié des moules; 
 Cuire au four environ 25 minutes.  La crème doit être prise mais encore tremblante.  

Refroidir à la température de la pièce.  Réfrigérer au moins 1 heure; 
 Chauffer le four à « Broil’ » 
 Tamier environ 1 c. thé de cassonade sur chaque crème et les placer dans un 

récipient contenant de la glace; 
 Cuire sur la grille supérieure du four, tout en laissant la porte entrouverte environ 

2 minutes ou jusqu’à ce que le sucre fonde et brunisse légèrement; 
 La crème doit rester froide 
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CCrrèèmmee  ppââttiissssiièèrree  

 
 ½ tasse de sucre 
 2 c. table de fécule de maïs (corn starch) 
 1 c. table de farine 
 ¼ c. thé de sel 
 2 tasses de lait 
 2 jaunes d’œuf 
 1 morceau de beurre (gros comme un jaune d’œuf) 
 1 c. thé de vanille 

 
 Mettre le sucre, la fécule de maïs, le sel et le lait dans une casserole sur un feu doux 

en brassant constamment; 
 Laisser épaissir; 
 Battre les jaunes d’œuf et ajouter un peu de préparation pour empêcher la cuisson 

des œufs; 
 Ajouter les œufs battus à la préparation sur le feu; 
 Laisser bouillir 2 minutes; 
 Ajouter le beurre, la vanille et laisser refroidir. 
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CCrroouussttaaddee  aauuxx  ppoommmmeess  eett  aauuxx  ffrraaiisseess  

 
 4 tasses de pommes en dés 
 1 tasse de fraises 
 2/3 tasse de sucre 
 1 tasse de cassonade 
 2/3 tasse de flocons d’avoine à cuisson rapide 
 1/3 tasse farine tout-usage 
 1/3 tasse de beurre ramolli 
 cannelle au goût 

 
 Pelez, épépinez et coupez les pommes en tranches minces; 
 Lavez, égouttez et équeutez les fraises.  Coupez en tranches; 
 Étalez dans un plat carré, bien beurré et allant au four.  Ajoutez la moitié du sucre; 
 Défaire le beurre en crème.  Ajoutez la cassonade, la farine, les flocons d’avoine, le 

reste du sucre et la cannelle.  Étendre la préparation sur les fruits; 
 Cuire au four à 3500F pendant 40 minutes. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  
4 tasses de pommes correspond à environ 4 pommes.  
On peut substituer les fraises par tout autre fruit des champs. 
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GGââtteeaauu  ttrruufffféé  aauu  cchhooccoollaatt  nnooiirr  ((CChhooccoollaattiieerr  ÉÉrriiccoo))  

 
La Pâte de praliné feuilletine 

 50 gr. (1/3 tasse)  de chocolat mi-amer 58% en pastilles* 
 200 gr. (3/4 tasse) de praliné noisette * 
 60 gr. (1/2 tasse) de flocons de  feuilletine * 

La Mousse au chocolat noir 
 300  gr  (1 2/3 tasse) de chocolat mi-amer 58% en pastilles* 
 440 ml (1 3/4 tasse) de crème 35 % 
 2 jaunes d'oeuf légèrement battu 

Le Décor de finition 
 Au goût et à votre choix:  poudre de cacao plein arôme*,  chocolat mi-amer râpé ou 

en copeaux*,  grains de noisettes pralinées*,  pailleté de chocolat*. 

 
 Doubler le moule avec de la pellicule plastique ou du papier ciré (tailler un cercle 

pour le fond et une bande pour le rebord du moule). 
 Fond de pâte feuilletine 
 Dans un bol, fondre le chocolat au four à micro-ondes (à puissance moyenne) ou au 

bain-marie.  Le chocolat doit être chaud mais pas brûlant au toucher.  Laisser 
tempérer en mélangeant occasionnellement avec une spatule ou cuillère en 
caoutchouc; 

 Ajouter le praliné et les flocons de feuilletine, bien mélanger; 
 Étendre dans le moule et réfrigérer pour durcir la pâte. 
  Fouetter la crème jusqu'à léger épaississement; 
 Fondre le chocolat au four à micro-ondes (à puissance moyenne) ou au bain-marie.  

Le chocolat doit être chaud au toucher mais pas brûlant. Verser le chocolat fondu 
dans le bol à mélanger; 

 Incorporer le quart de la crème au chocolat fondu et fouetter énergiquement; 
 Ajouter les jaunes d'oeuf et fouetter; 
 Ajouter le reste de la crème et mélanger; 
 Étendre dans le moule sur la pâte feuilletine et réfrigérer au moins une heure; 
 Démouler et saupoudrer de poudre de cacao à l'aide d'un tamis, ou encore décorer 

avec un des ingrédients suggérés ci-haut. 
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GGrraattiinn  ddee  ffrraaiisseess  

 
 2 ½ tasses de fraises 
 1/3 tasse de sirop d’érable 
 2 c. table de vin blanc 
 1/3 tasse de jus d’orange 
 1 c. table de crème 35%  
 2 jaunes d’œufs 
 2 c. table de sucre 
 1 c. table de Grand Marnier ou autre liqueur ou goût 
 2 c. table de vin blanc 

 
 Préchauffer le four à 3750F; 
 Laver et trancher les fraises; Les disposer en éventail dans 4 assiettes creuses allant 

sous le gril;  Réserver; 
 Dans une casserole, porter le sirop d’érable à ébullition; 
 Ajouter le vin blanc et laisser mijoter environ 2 minutes; 
 Verser le jus d’orange et laisser réduire, à feu moyen pendant 5 minutes ou jusqu’à 

ce que la consistance soit sirupeuse; 
 Ajouter la crème, faire mijoter quelques secondes et verser le mélange sur les fraises; 

Réserver; 
 Dans un bol à fond rond, fouetter au batteur électrique les jaunes d’œuf, le sucre, 

l’alcool et le vin blanc; 
 Augmenter graduellement la vitesse à mesure que le mélange mousse; 
 Faire bouillir de l’eau dans la partie inférieure d’un bain-marie; 
 laisser sur le feu et, dans la partie supérieure, verser le sabayon; 
 Cuire à feu moyen jusqu’à ce que le mélange épaississe et devienne onctueux; 
 Napper les fraises de ce mélange et faire dorer sous le gril; 
 Servir aussitôt. 
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PPaaiinn  aauuxx  ddaatttteess  eett  aauuxx  nnooiixx  ((LLuucciiee  RRoouusssseeaauu))  

 
 

 4 tasses de dattes dénoyautées 
 2 t. de noix de Grenoble grossièrement hachées 
 2 t. eau bouillante 
 2 ¾  de farine non tamisée 
 1 ½ c. thé bicarbonate de soude 
 1 c. thé sel 
 ½  tasse beurre ramolli 
 1 ¼ tasse cassonade claire bien tassée 
 2 œufs 
 1 c. thé vanille 

 
 Dans un grand bol, couper les dattes en 3.  Ajouter les noix et l’eau bouillante. 
 Laisser refroidir à la température de la pièce, environ 45 minutes. 
 Pendant ce temps graisser 2 moules à pains de 8 ½ x 1 ½ x 2 ½.  Tamiser la farine, le 

bicarbonate et le sel.  Mettre de côté. 
 Chauffer le four à 3500F.  Dans un grand bol, à l’aide d’un malaxeur, battre  
  haute vitesse, le beurre, le sucre, les œufs et la vanille jusqu’à consistance lisse. 

Ajouter le mélange de dates, refroidir.  Bien refroidi, bien mélangé.  Ajouter le 
mélange de farine, battre à l’aide d’une cuillère de bois pour bien mélanger.  Verser 
dans les moules à pain.  

 Cuire au four 1 h 10 ou jusqu’à ce qu’un cure-dent introduit au centre en ressorte 
propre. 

 Refroidir en laissant dans les moules environ 10 minutes.  Transférer les pains sur la 
grille et laisser refroidir entièrement. 
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PPaaiinn  aauuxx  nnooiixx  

 
 2 ¼ tasses de graisse 
 1 ½ tasse de sucre 
 6 oeufs 
 4 ½ tasses de farine 
 5 c. à thé de poudre à pâte 
 1 ½ tasse de noix 
 1 ½ tasse de lait (Max) 

 
 Mélanger noix, farine et poudre à pâte. Réserver. 
 Dans un grand bol, mettre la graisse. 
 Incorporer le sucre, une cuillère à la fois. 
 Incorporer les œufs, un à la fois. 
 Incorporer graduellement le premier mélange au second.  Ajouter un peu de lait 

lorsque le mélange est trop difficile à mélanger. Ne pas dépasser la tasse et demie de 
lait. 

 Cuire au four à 350 ºF de 30 à 45 minutes selon le moule. 
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PPaaiinn  ffrraaiisseess  eett  bbaannaanneess  
Préparation : 15 minutes 
Cuisson :  60 minutes 
Portions :  8 
Macération :  1 journée de temps de repos 
 

 
 2 oeufs 
 ¼ tasse d’huile d’olive 
 1 tasse sucre 
 ½ tasse de fraises écrasées 
 ½ tasse de bananes écrasées 
 1  ¾ tasse farine tout usage 
 ½ tasse flocons d’avoine à cuisson rapide 
 2 c. thé poudre à pâte 
 ½ c.thé bicarbonate de soude; 
 ½ c. thé sel 

 

 
 Dans un bol, battre les œufs pour les faire mousser.  Incorporer l’huile, le sucre, les 

fraises et les bananes écrasées; 
 Dans un autre bol, mélanger la farine, les flocons d’avoine, la poudre à pâte, le 

bicarbonate de soude et le sel; 
 Ajouter les ingrédients secs aux ingrédients humides.  Mélanger seulement pour 

humecter; 
 Verser dans un moule à pain graissé de 9 x 5 x 3 pouces; 
 Cuire au four à 3500F pendant environ 1 heure ou jusqu’à ce qu’un cure-dent inséré 

au centre en ressorte propre; 
 Laisser refroidir 10 minutes; 
 Démouler et refroidir complètement sur une grille; 
 Bien mélanger et mettre de côté pendant une journée. 
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PPaappiillllootteess  àà  llaa  bbaannaannee  eett  aauuxx  bblleeuueettss  
Préparation total : 20 minutes 
Portions : 4  

 
 4 bananes 
 60 g (2 oz) de sucre 
 zeste de 1 citron 
 250 g (1/2 lb) de bleuets 
 30 g (1 oz) de marmelade d'orange 
 4 boules de crème glacée à la vanille 
 4 feuilles de papier aluminium 20 x 13 cm (8 x 4 1/2 po) 

  
 Avec un couteau, retirer la peau du citron, puis la couper en julienne. 
 Eplucher les bananes et les déposer au milieu de la feuille d'aluminium. 
 Ajouter sur la banane, le sucre, la marmelade d'orange, le zeste du citron et les 

bleuets. 
 Refermer le papier d'aluminium en lui donnant l'allure d'un bateau. 
 Déposer les bateaux sur une plaque allant au four. 
 Cuire au four à 220 °C (425 °F) pendant 4 ou 5 minutes. 
 La papillote ouverte, ajouter une boule de crème glacée à la saveur de votre choix. 

L'ensemble dégage un arôme exquis! 
 Servir aussitôt.  

http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_500/555b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1000/1015b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_500/563b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_500/557b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_1200/1240b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/GuideAliment/GAf_HTML/HTML_700/713b.html
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_2700/2705b.html##
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_2700/2705b.html##
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_2700/2705b.html##
http://www.servicevie.com/01Alimentation/recette/Rf_HTML/HTML_2700/2705b.html##
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PPââttee  àà  cchhoouuxx  
Portions : 24 choux moyens 

  

 
 1 tasse d'eau 
 ½ tasse margarine 
 1 tasse farine 
 4 gros œufs 

 
 Amener l'eau à ébullition dans une casserole  
 Ajouter le beurre et fondre à feu moyen 
 Ramener à ébullition et ajouter la farine d'un seul coup 
 Brasser rapidement jusqu'à ce qu'une boule se forme et se détache des parois 
 Retirer du feu 
 Ajouter les œufs non battus, un à un et brasser vigoureusement après chacun 
 Battre la pâte longtemps et avec patience jusqu'à ce que la lame d'un couteau 

insérée au centre en ressorte propre. 
 Chauffer le four; 
 À l'aide d'une cuillère laisser tomber la pâte à chou sur une plaque graissée 
 Cuire 20 minutes à 4250F et 15 à 20 minutes à 3250F 
 Au sortir du four, découper un couvercle sur le dessus; 
 Retirer la chair humide à l'intérieur 
 Laisser sécher 
 10 min pour les miniatures. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Bien laver les plaques entre chaque utilisation avant de graisser de nouveau 
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PPeettiittss  rroouulleeaauuxx  àà  ll’’éérraabbllee  
 
Préparation :  5 minutes 
Cuisson : 30 minutes 
Portions : 8 
 

 
 1 paquet (235 gr) de croissants Pillsburry 
 1 tasse de crème 35% ( ou 15%) 
 1 tasse de sirop d’érable 

 
 Couper le paquet de croissants en rondelles (8) 
 Les étaler dans un plat allant au four (carré de 8 pouces) 
 Dans un bol à part, mélanger la crème et le sirop d’érable; 
 Verser sur les rondelles de pâte à croissants 
 Cuire au four à 3500F pendant 30 minutes. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
On peut râper du sucre d’érable sur le dessus au sortir du four. Servir chaud 
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SSaallaaddee  ddee  ffrruuiittss  ffrraaiiss  

 
 ½ tasse de sucre 
 ¾ tasse d’eau 
 jus de 1 citron et zeste 
 1 orange 
 1 pomme 
 1 poire 
 1 grappe de raisins vert 
 1 grappe de raisins rouge 
 10 fraises fraîches 
 1 petite banane 

 
 Mélanger le sucre, l’eau et le jus dans une casserole; 
 Amener à ébullition et laisser bouillir 5 minutes 
 Laisser refroidir; 
 Enlever la  peau et la pelure et la peau blanche de l’orange; 
 Tailler la chair en tranches ou en quartiers et mettre dans un bol; 
 Ajouter le jus de citron et le sirop; 
 Ajouter les fruits préparés; 
 Faire refroidir an réfrigérateur; 
 Au moment de servir ajouter la banane tranchée 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
On peut remplacer les fruits par les fruits de la saison. 



 

 
171 

TTaarrttiinnaaddee  àà  ll’’éérraabbllee  
 
Préparation : 5 minutes 
Cuisson : 5 minutes 
Portions : 2 tasses 
 
 

 
 1 tasse de sirop d’érable 
 1 tasse de crème 35%  
 2 jaunes d’œufs 
 3 c. table de fécule de maïs, délayée dans 
 3 c. table d’eau froide 

 
 Dans une casserole, porter doucement à ébullition le sirop d’érable, la crème, les 

jaunes d’œufs et la fécule de maïs délayée en fouettant bien jusqu’à épaississement; 
 Retirer du feu, laisser refroidir et verser dans un contenant hermétique; 
 Conserver au réfrigérateur 
 Tartiner des rôties, des croissants, etc. 
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BBeeiiggnneess  ((GGrraanndd--mmaammaann  GGeennddrroonn))  
Que de bons souvenirs j’ai gardé des journées passées avec ma grand-mère 

maternelle.  Elle m’a appris bien des choses et je lui dois beaucoup et plus 

particulièrement, je lui dois mon amour de la cuisine.  Cette recette est celle 

que nous réalisions ensemble lorsque venait le temps des fêtes.  

 
 1 ½ tasse de sucre 
 2 œufs 
 1 ½ tasse de lait 
 ½ c. thé de sel 
 6 c. thé de poudre à pâte 
 1 c. thé de soda à pâte (dans le lait pour le faire sûrir) 
 4 tasses de farine 
 ½ c. thé de muscade (facultatif, pour garder la fraîcheur) 

 
 Mélanger le sucre et les œufs;  
 Ajouter le lait et les ingrédients secs en alternance; 
 Pétrir sur une planche enfarinée; 
 Rouler à ¼ pouce d’épaisseur; 
 Découper avec un emporte-pièce pour les beignes et faire cuire dans l’huile chaude. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
Se congèle très bien.  Pour servir mettre les beignes congelés dans le four à 350oF 

pour environ 30 minutes. 
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BBeeiiggnneettss  aauuxx  bblleeuueettss  
 
Portions :   environ 3 douzaines 

 
 1 mélange à muffins nature ou aux bleuets 
 1 pqt de bleuets congelé (si vous utilisez un mélange à muffins nature) 
 ½ tasse de farine 
 ¾ tasse de lait 
 1 oeuf 
 1 c. thé de cannelle 
 ½ tasse de sucre 
 Huile à friture 

 
 Laver et égoutter les bleuets décongelés ( si vous utilisez un mélange à muffins 

nature)  
 Mélanger le mélanger à muffins et la farine; 
 Ajouter le lait et l’œuf; 
 Mélanger jusqu’à ce que tous les ingrédients soient humectés; 
 Incorporer les bleuets (si vous utilisez un mélange à muffins nature) 
 Laisser tomber par cuillérées à thé pleines dans ½ pouce à 1 pouce d’huile chauffer à 

365oF dans un grand poêlon; 
 Frire 2 à 3 minutes; 
 Retourner 1 seule fois; 
 Laisser égoutter; 
 Secouer les beignets dans un sac contenant du sucre et de la cannelle; 
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BBrriioocchheess  àà  llaa  ccaannnneellllee  

 
 

Les Brioches 
 1 tasse d’eau tiède 
 2 sachets de levure active sèche 
 ¼ tasse de margarine 
 1 ½ c. thé de sel 
 4 à 5 tasses de farine 
 2 c.thé de sucre 
 ½ tasse de lait 
 ½ tasse de sucre 
 2 œufs battus  

La Garniture 
 2 c.thé de cannelle 
 2/3 tasse de raisins 
 1 1/2 tasse de sucre  

La Glace confiseur 
 1 tasse de sucre à glacer  
 ¼ c.thé vanille 
 lait 

 

 
 

Les Brioches 
 Verser 1 tasse d’eau tiède dans un grand bol.  Ajouter en remuant 2 c.t hé de sucre 

et la levure.  Laisser reposer 10 minutes puis bien brasser. 
 Entre-temps, mettre le lait et la margarine dans une casserole.  Chauffer à feu doux 

le temps de tiédir le lait et de fondre la margarine.  Ajouter ½ tasse de sucre et le sel; 
brasser. 

 Verser dans la levure délayée.  Ajouter les œufs et 1 ½ tasse de farine.  Rajouter 3 
tasses environ de farine pour faire une pâte facile à manier.  Renverser sur une 
planche légèrement farinée; pétrir jusqu’à ce que la pâte soit lisse et élastique 
(environ 8 à 10 minutes) 

 Mettre dans un bol graissé, la tourner de façon à graisser le dessus; couvrir; laisser 
lever au double du volume 1 heure environ dans un endroit chaud sans courant 
d’air. 

 Dégonfler la pâte avec le poing.  Renverser sur une planche légèrement farinée.  
Diviser en deux. 
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 Avec chaque moitié de pâte, faire une abaisse de 18pouces x 9 pouces.  Badigeonner 
de margarine.  Mêler 11/2 tasse de sucre, 2/3 tasse de raisins et 2 c.thé de canelle.  
Répandre ce mélanger sur les 2 abaisses.   

 Rouler chacune comme un gâteau roulé.  Souder les joints.  Couper chaque rouleau 
en 12 tranches.  Poser les tranches à plat dans 2 moules ronds de 9 pouces graissés.  
Couvrir; laisser lever au double du volume 1 heure environ dans un endroit chaud 
sans courant d’air.   

 Cuire à 3500 F. environ 25 minutes. 
 Démouler et laisser refroidir sur des grilles.  Servir tel quel ou décorer de glace 

confiseur. 
Glace confiseur 

 Délayer 1 tasse de sucre à glacer tamisé avec ¼ c.thé de vanille et suffisamment de 
lait pour faire une glace ferme. 
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BBiissccuuiittss  àà  llaa  ccuuiillllèèrree  ((DDiiaannee  DDuubbuucc))  
Encore une recette qui me provient d’une collègue de travail.  J’étais alors 

en fonction au Cabinet du ministère de la sécurité publique.   

 

C’est à ce poste que j’avais amené Geneviève avec moi un samedi après-

midi alors que j’avais un dossier à finaliser.  Elle avait été assez 

impressionnée du bureau du ministre. 

 
 

 1 2/3 tasse de graisse (ou margarine) 
 2 tasses de cassonade 
 3 œufs bien battus 
 3 ½ tasses de farine 
 2 c. thé poudre-à-pâte 
 ½ c. thé de soda à pâte 
 ½ c. thé sel 
 1 c. thé vanille 
 2 tasses de raisins secs ( ou 2 tasses de brisures de chocolat 

  
 

 Défaire la graisse en crème; 
 Ajouter la cassonade 
 Ajouter les œufs et bien battre; 
 Incorporer les ingrédients secs en alternant avec le lait et la vanille 
 Disposer par cuillère à thé sur une plaque graissée 
 Cuire au four à 350oF 10 à 12 minutes 
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BBiissccuuiittss  aauu  ggrruuaauu  

 
 1 œuf  
 1 tasse de sucre  
 ¾ de tasse d’huile ou de graisse fondue (ou ½ - ½)  
 1 ou 2 bananes bien pilée 
 2 tasses de gruau 
 1 ½ tasse de farine 
 1 c. à thé de soda 
 ½ c. à thé de cannelle (+/- au goût)  
 ½ c. à thé de muscade 

 

 
 Combiner les 2 mélanges. 
 Jeter par cuillérée sur une tôle non graissée.  
 Cuire au four à 350°F, 15 à 20 minutes (ou plus). 
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BBiissccuuiittss  aauu  ssuuccrree  eett  aauuxx  ééppiicceess    
 
Donne : environ 55 biscuits 

 
 

 ¾ tasse de shortening 
 1 tasse de cassonade 
 1 œuf 
 ¼ tasse de mélasse 
 2 ¼ tasse de farine five roses 
 1 c thé de bicarbonate de soude 
 1 ½ c thé de canelle 
 1 c thé de gingembre 
 1 c thé de muscade 
 ¼ c thé de piment jamaîque 
 ¼ c thé de poivre noir moulu 
 sucre 

 

 
 

 mettre le shortening et la cassonade dans un bol. défaire en crème mousseuse. 
 sans cesser de mélanger, incorporer l’œuf et la mélasse. 
 dans un autre bol,  mélanger ingrédients secs. 
 incorporer la moité du mélange de farine au mélange crémeux. 
 ajouter le reste des ingrédients secs. 
 former des boules de pâtes d’ 1 pouce de diamètre 
 rouler dans le sucre 
 déposer sur une tole non graissée (laisser 2 pouces entre chaque biscuit) 
 cuire à 3750f,  8-10 minutes ou jusqu’à ce qu’ils fendent 
 refroidir sur des grilles 
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BBiissccuuiittss  aauuxx  aammaannddeess  
 
Donne : 4 douzaines 
 

 
 

 1 ¼ tasse de graisse végétale 
 ¾ tasse sucre 
 2 œufs 
 2 c. table d’essence d’amandes 
 2 ½ tasses farine 
 ½ c. thé bicarbonate de soude 
 ¼ c. thé de sel 
 ¼ tasse d’amandes mondées coupée en 2 
 feuilles d’aluminium 

 
 

 Défaire la graisse et le sucre en une crème légère; 
 Incorporer les œufs les uns après les autres (mettre de côté 2 c.thé de blanc d’œuf) 

puis l’essence d’amandes; 
 Ajouter graduellement la farine, le bicarbonate et le sel; 
 Mélanger jusqu’à ce que la pâte se détache du bol; 
 La partager en deux et former 2 rouleaux d’environ 12 pouces de longueur et de 1 ½ 

pouce de diamètre; 
 Envelopper de feuille d’aluminium et réfrigérer 3 heures; 
 Chauffer le four à 375oF ; 
 Couper en tranches de ¼ pouce d’épaisseur; 
 Sur une plaque à biscuits non graissée recouverte d’une feuille d’aluminium, déposer 

les biscuits en laissant un espace de 1 pouce; 
 Sur chaque biscuit déposé une ½ amande trempée dans le blanc d’œuf mis de côté; 
 Cuire au centre du four 10 minutes; 
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BBiissccuuiittss  aauuxx  ppééppiitteess  

 
 

 ½ tasse de beurre ou de margarine 
 ½ tasse de shortening 
 ¾ tasse de cassonade bien tassée 
 ½ tasse de sucre 
 2 œufs 
 2 c. thé de vanille 
 1 c. thé de bicarbonate 
 ½ c. thé sel 
 1 ½ tasse de pépites de chocolat mi-sucré 
 1 tasse de noix 

   

 
 

 Dans un bol, défaire en crème le beurre, le shortening et le sucre; 
 Ajouter les œufs et la vanille 
 Dans un petit bol mélanger la farine, le bicarbonate et le sel; Ajouter le beurre; 
 Incorporer les pépites de chocolat et les pépites de chocolat; 
 Faire refroidir 20 minutes 
 Disposer 1 c. table de pâte par biscuit sur une plaque légèrement huilée en laissant 2 

pouces entre les biscuits; 
 Écraser légèrement à environ ½ pouce; 
 Mettre une plaque à la fois au four et faites cuire à 3500F i à 11 minutes ou jusqu’à 

ce que les biscuits soient dorés mais moelleux au centre 
 Ne faites pas trop cuire. 
  Laisser refroidir 5 minutes sur la plaque puis retirez-les pour les faire refroidir 

complètement. 
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BBiissccuuiittss  ggééaannttss  ddee  ssoouuhhaaiittss  
J’ai réalisé cette recette pendant quelque temps alors que les filles étaient 

jeunes.  Elle faisait toujours sensation lorsqu’elles remettaient ce gros 

biscuit aux amies dont c’était l’anniversaire. 

 
Donne : 8 biscuits géants 
 
 

 
 

 2/3 tasse de margarine 
 2/3 tasse de shortening 
 1 tasse de sucre 
 1 tasse de cassonade tassée 
 2 œufs 
 2 c. thé de vanille 
 3 tasses de farine 
 1 c. thé bicarbonate de soude 
 1 c. thé de sel 
 1 pqt grains de chocolat mi-sucré (350 gr.) 

 

 
 

 Battre en crème le beurre, le shortening, le sucre, la cassonade, les œufs et la vanille 
jusqu’à consistance légère et onctueuse; 

 Ajouter la farine, le bicarbonate de soude et le sel; 
 Bien mélanger; 
 Incorporer les grains de chocolat en remuant; 
 Déposer la pâte par mesure de ½ tasse bien comble  dans un moule rond de 8 pouces 

non graissé; 
 Étaler uniformément à environ ½ pouce des bords du moule; 
 Cuire au four à 375oF pendant quelques 15 minutes; 
 Refroidir; 
 Décorer avec du chocolat fondu. 
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BBiissccuuiittss  ssaannddwwiicchhss  àà  ll’’aavvooiinnee  eett  àà  llaa  ccoonnffiittuurree  
Préparation; 25 minutes 
Cuisson: 13 minutes 
Portions: 32 biscuits  
Congélation : Excellente avec ou sans garniture 
 
 

 
 

 ¾ tasse de beurre ramolli 
 1 tasse de cassonade légèrement tassée 
 ½ tasse de sucre granulé 
 1 œuf 
 2 c. table d’eau 
 2 c. thé de vanille 
 2/3 tasse de farine 
 ¾ c. thé de bicarbonate de soude 
 ½ c. thé de cannelle 
 3 tasses de flocons d’avoine 
 1 ½ tasse de confiture 

  
 

 Battre en crème le beurre, la cassonade, le sucre, l’œuf, l’eau et la vanille à vitesse 
moyenne du batteur électrique jusqu’à ce que le tout soit léger et mousseux. 

 Mélanger la farine, le bicarbonate et la cannelle; 
 Ajouter au mélange crémeux en battant à basse vitesse jusqu’à homogénéité; 
 Incorporer l’avoine; 
 Déposer la pâte par petites cuillerées sur des plaques à pâtisserie graissées; 
 Cuire au four à 350oF de 10 à 15 minutes ou jusqu’à ce que les bords deviennent 

dorés; 
 Laisser refroidir complètement; 
 Tartiner de configure le côté plat de la moitié des biscuits; 
 Recouvrir d’un autre biscuit de façon à former un sandwich. 
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BBlleeuueettss  eenn  ggaalleetttteess  
Préparation; 10 minutes 
Cuisson: 15 minutes 
Portions: 20 galettes moyennes 
 
 

 
 

 ½ tasse de beurre d'arachides 
 1 tasse de cassonade 
 3 œufs moyens battus 
 2/3 tasse lait 
 1 ¾ tasse de farine tout usage 
 2 c.thé de poudre  pâte 
 1 c.thé de bicarbonate de soude 
 ½ c.thé de sel 
 1 c.thé vanille 
 1 tasse de bleuets frais ou congelés 

 
  

 
 

 Bien mélanger le beurre d'arachides et la cassonade; 
 Ajouter les œufs battus avec le lait au premier mélange; 
 Mélanger tous les ingrédients secs et les incorporer à la préparation pour avoir une 

pâte lisse; 
 Ajouter la vanille.  Incorporer délicatement les bleuets; 
 Déposer la préparation à la cuillère sur une plaque à biscuits beurrée; 
 Cuire au four à 3500F pendant 15 à 20 minutes 
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CCaarrrréé  aauuxx  ffrruuiittss  

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 ½ tasse de cassonade 
 6 c. table de beurre mou 

 
 

Garniture : 
 2 œufs 
 ½ tasse de cassonade 
 ½ tasse de cerises 
 ½ tasse de noix 
 ½ tasse  de noix de coco 
 ½ tasse de raisins 
 1 c. thé de vanille 

 

 
 

 Mélanger les 3 premiers ingrédients et étendre dans une lèchefrite et cuire à 350oF 
pendant 10 minutes. 

 Déposer la garniture sur le dessus qui aura cuit  et remettre au four 10 minutes 
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CCaarrrrééss  aauuxx  ddaatttteess  

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 1 ½ tasse de gruau 
 1 tasse de cassonade 
 1/8 c. thé de sel 
 1 tasse de beurre 
 1 lb de dattes 
 ¾ tasse d’eau chaude 
 ¼ tasse de cassonade 
 1 c. thé de jus de citron 

   

 
 

 Chauffer le four à 375oF ; 
 Préparer la garniture en mélangeant dans une casserole allant au four les dattes, 

l’eau chaude et ¼ tasse de cassonade; 
 Cuire à feu modérément chaud jusqu’à ce que les dattes aient absorbés l’eau et soient 

ramollies; 
 Ajouter le jus de citron et laisser refroidir; 
 Entre-temps, préparer la base en mélangeant les 4 premiers ingrédients secs dans un 

bol; 
 Y couper le beurre avec un coupe-pâte jusqu’à ce que le mélanger soit en miettes; 
 Étendre la moitié de la préparation au gruau dans un moule graissé; 
 Recouvrir de la garniture de dattes refroidie; 
 Tasser le reste de la base sur le dessus; 
 Cuire au four à 375oF 30 minutes. 
 Refroidir et découper en carrés 
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CCoommmmaannddooss  ((MMmmee  LLaappooiinnttee))  
Cette recette me provient de la mère de l’une de mes fréquentations (Gilles 

Lapointe).  C’était une excellente cuisinière et j’ai conservé plusieurs de ses 

recettes dont celle-ci. 

 
 

 ½ tasse de beurre 
 ¼ tasse de cassonade 
 1 jaune d’œuf battu 
 1 tasse de farine 
 1 c. thé de poudre à pâte 
 1 pincée de sel 

 

 
 

 Mélanger tous les ingrédients; 
 Diviser la pâte en petites boules que vous aplatirez sur une tôle à biscuits beurrée; 
 Écraser le centre de chaque biscuit; 
 Faire cuire à 375oF pendant 10 minutes; 
 Sortir du four et écraser à nouveau le centre de chaque biscuit; 
 Mettre un peu de confiture ou de gelée au centre de chaque biscuit; 
 Décorer de meringue; 
 Remettre au four pour dorer. 
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CCrrooqquueetttteess  aauuxx  rraaiissiinnss  

 
 

 ½ c. table de bicarbonate de soude 
 2 c. table de lait 
 1 tasse de cassonade 
 1 œuf 
 ½ tasse beurre 
 1 tasse raisins 
 1 ¾ tasse farine 

 
 
 

 
 

 Préchauffez le four à 3500F; 
 Beurrez une plaque à biscuits; 
 Faites dissoudre le bicarbonate de soude dans le lait. Réservez; 
 Dans un bol, mélangez la cassonade, l’œuf et le beurre; 
 Ajoutez les raisins secs, le bicarbonate de soude dissout.  Mélangez; 
 Incorporez la farine pour obtenir une pâte ferme; 
 Déposez à la cuillère sur la plaque à biscuits.  Faites cuire 10 minutes. 
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CCrroouussttaaddee  aauuxx  ppoommmmeess  
Préparation :  15 minutes 
Cuisson :  40 minutes 
Portions :  6 
 

 
 

 4 tasses de pommes, en dés 
 ½ tasse de farine tout usage 
 1 ½ tasse de flocons d’avoine 
 1 tasse de cassonade 
 ½ tasse de beurre mou 
 1 c. thé de canelle 

 
 
 
 

 
 

 Préchauffer le four à 3500F; 
 Dans un grand bol, mélanger ensemble tous les ingrédients, sauf les pommes; 
 Disposer les pommes dans le fond d’un plat allant au four; 
 Recouvrir les pommes avec le mélanger de flocons d’avoine; 
 Cuire au four pendant 40 minutes 
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CCrroouussttaaddee  aauuxx  ppeettiittss  ffrruuiittss  
Préparation :  15 minutes 
Cuisson :  55 minutes 
Portions :  6 
 

 
 
Garniture croustillante 

 1 tasse de gruau 
 3/4 tasse de farine tout usage 
 ½  tasse de cassonade 
 1/3 tasse de margarine fondue 

Garniture de fruits 
 5 tasses de petits fruits (frais ou surgelés) 
 2 pommes pelées et coupées en dés; 
 ¼ tasse cassonade tassée 
 2 c. table de farine tout usage 
 ½ c. thé de cannelle 
 1 tasse de noix hachées 

 
 
 

 
 

 Préchauffer le four à 3750F; 
 Mélanger le gruau, la farine et le sucre dans un bol.  Ajouter la margarine fondue 

en brassant avec une fourchette jusqu’à ce que tout soit humecté.  Mettre de côté; 
 Mélanger les ingrédients de la garniture aux fruits dans un moule carré de 8 

pouces.  Recouvrir du 1er mélange; 
 Mettre au four pendant 45 à 55 minutes 
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GGaalleetttteess  àà  llaa  mmééllaassssee  

 
 

 ½ tasse de margarine ramollie 
 ½ tasse de sucre 
 ¾ tasse de mélasse 
 1 œuf 
 2 ½ tasses de farine 
 1 c. thé de canelle 
 1 ½  c. thé de gingembre 
 ¼ c. thé de sel 
 2 c. thé de bicarbonate de soude 
 ¼ tasse d’eau 

 

 

 
 

 Travailler la margarine avec le sucre en mousse légère 
 Ajouter la mélasse et l’œuf en battant bien 
 D’autre part, mêler les 4 ingrédients suivants 
 Dissoudre le bicarbonate de soude dans l’eau et l’ajouter aux ingrédients secs en 

alternant avec le mélanger de margarine; bien incorporer le tout 
 Dresser par cuillérées à table sur des plaques graissées et enfarinées 
 Cuire au four à 400oF, 10 minutes 
 Laisser refroidir sur les grilles 
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GGââtteeaauu  aauu  cchhooccoollaatt  

 
 

 2 c. table de graisse végétale 
 2 carrés de chocolat non-sucré 
 1 tasse de sucre 
 1 œuf 
 1 ½ tasse de farine 
 1 c. thé de soda 
 ¼ c. thé de sel 
 1 tasse de lait sûr ( le soda dans le lait le fait sûrir) 
 1 c. thé de vanille 

 

 
 

 Chauffer le four à 350oF; 
 Graisser un moule carré de 9 pouces; 
 Mettre la graisse végétale et le chocolat dans une petite casserole et faire fondre à 

feu très bas; 
 Mêler le sucre, l’œuf et le mélange de chocolat dans un bol; bien battre; 
 Tamiser ensemble la farine, le soda et le sel et ajouter au premier mélanger en 

alternant avec le lait dans lequel on aura ajouté la vanille; 
 Verser dans le moule et cuire au jour pendant environ 35 minutes ou jusqu’à ce 

qu’une légère pression du doigt ne laisse aucune empreinte; 
 Laisser refroidir dans le moule et glacer. 
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GGââtteeaauu  aauu  ggrruuaauu  

 
 

 1 tasse de gruau 
 1 ¼ tasse d’eau chaude 
 ½ tasse de beurre 
 1 tasse de sucre 
 1 tasse de cassonade 
 2 œufs 
 1 ½ tasse de farine 
 1 c. thé de soda à pâte 
 ¾ c. thé de poudre à pâte 
 ½ c. thé de vanille 

La Glace 
 ¼ tasse de beurre ramolli 
 ¾ tasse de noix de coco 
 3 c. table de crème 35% ou lait Carnation 
 ½ tasse cassonade 
 ¼ tasse de noix hachées 

 

  
 

 Combiner le gruau et l’eau chaude dans un bol et laisser reposer; 
 Battre ensemble les 4 ingrédients suivants; 
 Ajouter la vanille 
 Mélanger ensemble la farine, le soda à pâte, la poudre à pâte; 
 Ajouter au mélange précédent; 
 Verser dans un moule graissé de 13 x 9 pouces; 
 Faire cuire à 350oF  environ 30 minutes; 
 Mélanger les ingrédients du glaçage ensemble et faire chauffer 1 minute au micro-

ondes; 
 Étendre sur le gâteau cuit et remettre au four quelques secondes; 
 Servir chaud. 
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GGââtteeaauu  aauuxx  bblleeuueettss  
Préparation: 20 minutes 
Cuisson: 80 minutes 
Portions: 8  
 

 
 

 2 1/2 tasses (375 g) de bleuets  
 2 tasses (230 g) de farine  
 1 1/4 tasse (55 g) de sucre  
 3 c.à thé (environ 30 g) de poudre à pâte  
 1/2 c.à thé (2 g) de sel  
 1/2 tasse (125 ml) de margarine molle  
 1 c.à thé (5 ml) de vanille  
 3/4 de tasse (190 ml) de lait  
 2 œufs 

 

 
 

 Tamiser la farine, le sucre, la poudre à pâte et le sel dans un grand bol.     
 Ajouter la margarine molle, la vanille, le lait. Battre. Ajouter les oeufs.    
 Verser la moitié de la pâte dans un plat carré et graisser.     
 Ajouter les bleuets et saupoudrer de sucre (facultatif).     
 Pour terminer, ajouter le reste de la pâte sur les bleuets.     
  Cuire au four à 350ºF (180ºC) au moins une heure ou jusqu'à ce que la pâte soit 

dorée. Piquer avec une fourchette pour vérifier la cuisson.     
 Si vous utilisez un plat en verre, votre température ne doit pas excéder 325ºF 

(170ºC). Bon appétit! 
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GGââtteeaauu  aauuxx  ccaarrootttteess  ((MMaarriiee  PPllaannttee))  

  

 
 

 2 tasses de carottes râpées 
 1 petite boîte d’ananas broyés (8 oz) 
 ¾ tasse de raisins secs 
 ¼ tasse de noix hachées 
 ¾ tasse de noix de coco (coconut) 
 4 œufs battus 
 1 tasse d’huile 
 2 tasses de farine 
 2 tasses de sucre 
 2 c. thé de poudre-à-pâte 
 1 ½ c. thé de soda à pâte 
 1 c. thé de sel 
 2 c. thé de canelle 

 
 

 
 

 Mélanger ensemble les 7 premiers ingrédients; 
 Ajouter les ingrédients suivants 
 Verser dans un moule rectangulaire beurré 
 Cuire à 350oF pendant 50 à 60 minutes 
 Laisser refroidir et recouvrir d’une glace au fromage à la crème 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
Il est préférable de garder le gâteau glacé au réfrigérateur 
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GGââtteeaauu  CChhiiffffoonn  ((PPiieerrrreettttee  FFoorrttiinn))  

  

 

 
 2 tasses de farine  
 2 tasses de cassonade 
 3 c. à thé de poudre à pâte 
 1 c. à thé de sel 
 ½ tasse d’huile 
 7 jaunes d’œufs 
 ¾ tasse d’eau froide 
 2 c. à thé d’essence d’érable 
 2 c. à thé de vanille 
 7 blancs d’œufs 
 ½ c. à thé de crème de tartre 

 

 
 

 Battre les blancs d’œufs en neige, ajouter la crème de tartre. Mettre de côté. 
 Mélanger la farine, cassonade, poudre à pâte, sel. 
 Faire un puits et ajouter l’eau et l’huile, les jaunes d’œufs et essence d’érable. 
 Verser le mélange sur les blancs d’œufs en pliant la pâte. 
 Verser le mélange dans un moule en couronne graissé et enfariné. 
 Cuire au four à 3500F f de 35 à 40 minutes. 

La Glace 
 ½ tasse de beurre 
 1 tasse de cassonade 
 ½ tasse de lait ou crème 
 2 tasses de sucre à glacer 
 Essence d’érable 
 Noix hachées 
 Mélanger le beurre, la cassonade et le lait. 
 Cuire à feu doux, mijoter 2 minutes en brassant. 
 Retirer du feu et ajouter le sucre à glacer et essence d’érable. 
 Verser sur le gâteau. 
 Ajouter des noix pour garnir. 



 
196 

DDeesssseerrtt  aauu  cchhooccoollaatt  

 
 

La Croûte : 
 1 ½ tasse de gaufrettes au chocolat émiettées 
 1/3 tasse de beurre fondu (ou un peu plus !) 
 Étendre dans un moule carré de 9 pouces. 
 Cuire à 325 degrés Fahrenheit pendant 10 minutes. 
 Faire refroidir complètement. 

La Garniture : 
 2 blancs d’œuf 
 ¼ tasse de sucre 
 1 tasse de crème à fouetter, fouettée 
 2 jaunes d’œuf 
 6 onces de chocolat mi-sucré fondu et refroidi 
 8 onces de fromage Philadelphia (à la crème) 
 ¼ tasse de sucre 
 1 c. à table de vanille 

 

 
 

 Faire fondre le chocolat et laisser en attente. 
 Battre très bien les blancs d’œuf; ajouter le sucre et continuer de battre comme pour 

une meringue; laisser en attente. 
 Battre très bien les jaunes d’œuf dans un petit bol; laisser en attente. 
 Dans un grand bol, battre le fromage en crème; ajouter le sucre et la vanille; 

continuer de battre jusqu'à ce que le tout soit homogène. 
 Incorporer les jaunes d’œuf, le chocolat fondu et refroidi, la meringue et enfin la 

crème fouettée. 
 Incorporer ¾ de tasse de pacanes grossièrement hachées. 
 Verser la préparation sur la croûte de biscuits et réfrigérer. 

 
 
 
 
 
 
Ce dessert se congèle parfaitement et il sert facilement 8 à 10 personnes. 
(Le sortir le matin du  souper et placez-le au frigo. Au moment de servir, déposez  
des pacanes en demies en guise de décoration.) 
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GGââtteeaauu  ddee  llaa  gguueerrrree  ((ddeess  ppaauuvvrreess))  
C’est une recette qui fait partie de la famille depuis des générations. Sa 

particularité, c’est qu’il n’y a pas d’œuf, ni de lait.  C’est un classique de la 

famille dans le temps des fêtes.  Tout le monde se l’arrache. 

 
 

 1 tasse  de raisins sec Sultana 
 2 tasses de cassonade 
 2 c. à thé de cannelle moulue 
 1 c. à thé de clou de girofle moulu 
 1/2 c. à thé de sel 
 2 c. table de graisse 
 1/2 c. à thé d'essence de vanille pure 
 3 tasses de farine 
 1 c. thé soda à pâte dans 1 tasse d’eau bouillante 
 4 c. table de poudre de cacao 

 

 
 

 Dans une casserole moyenne, mélanger raisins, cassonade, cannelle, clou de girofle, 
sel. 

 Amener à ébullition et laisser bouillir pendant 3 minutes.  
 Retirer du feu, ajouter la graisse et refroidir jusqu'à tiède avant de poursuivre la 

préparation du gâteau. 
 Chauffer le four à 450 F. 
 Graisser un moule tubulaire. 
 Mélanger la farine et le soda.  
 Incorporer le mélanger chaud. Brasser jusqu'à ce que le mélange soit homogène 
 Ajouter la vanille. 
 Verser dans le moule et cuire 10 minutes.  Baisser le four à 250 F et cuire environ 1 

heure.  
 Refroidir quelques minutes et renverser pour démouler.  Laisser le moule sur le 

gâteau jusqu’à complet refroidissement. 
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GGââtteeaauu  hhoollllaannddaaiiss  aauuxx  ppoommmmeess  
 

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 1 c. table de poudre à pâte 
 ½ c. thé de sel 
 ½ tasse de graisse végétale 
 1 tasse de sucre 
 1 œuf 
 1 ½ c. thé vanille 
 ¾ tasse de lait 

La Garniture 
 2 pommes moyennes 
 ¼ tasse de sucre 
 1 c. thé de cannelle 

 

  
 

 Mélanger la farine, la poudre à pâte et le sel;  Mettre de côté; 
 Défaire la graisse en crème; ajouter le sucre en battant bien; 
 Ajouter les œufs et la vanille; Battre jusqu’à ce que le mélange soit bien léger; 
 Incorporer les ingrédients secs en alternant avec le lait; 
 Étendre dans un moule graissé; 
 Couper les pommes pelées et évidées en 8 quartiers; 
 Les disposer sur le dessus en pressant l’angle aigu dans la pâte; 
 Saupoudrer de sucre et de cannelle 
 Cuire à 350oF de 50 à 60 minutes; 
 Servir avec une sauce au citron. 
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GGââtteeaauu  mmoouusssseelliinnee  àà  ll’’oorraannggee  
 
Portions : 1 gâteau de 16 portions 
 

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 1 1/3 tasse de sucre 
 1 c. table de poudre à pâte 
 1 c. thé de sel 
 zeste râpé d’une orange 
 ½ tasse d’huile 
 6 œufs séparés 
 ¼ tasse de jus d’orange 
 ½ tasse d’eau froide 
 ½ c. thé de crème de tarte 

Glace à l’orange 
 2 ¼ tasses de sucer à glacer 
 2 c. table de jus d’orange 
 1 c. table de jus de citron 
 2 c. thé de beurre mou 
 2 c. thé de zeste d’orange râpé 

 

 
 

 Mélanger la farine, le sucre, la poudre à pâte et le zeste; 
 Faire un puits au centre et ajouter dans l’ordre : l’huile, les jaunes d’œufs, jus et eau; 
 Battre jusqu’à homogénéité; 
 Dans un grand bol, battre s les blancs d’œufs et la crème de tartre en pics fermes; 
 Verser la pâte sur les blancs d’œufs battus en incorporant délicatement, juste assez 

pour mélanger; 
 Déposer la pâte dans un moule à cheminée non graissé de 10 pouces; 
 Cuire 3250F, 55 minutes; puis à 3500F 10 minutes; 
 Renverser le moule pour refroidir complèment; 
 Démouler; 
 Mélanger ensemble tous les ingrédients de la glace à l’orange 
 Verser sur le gâteau refroidi. 
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GGââtteeaauu  PPaaccaanneess  eett  bbeeuurrrree  àà  ll’’éérraabbllee  ((HHééllèènnee  PPllaannttee))  
 

 

 
 

 1 mélange à gâteau pacane et beurre 
 500 ml.  crème 35% 
 ¼ tasse de sirop d’érable 

La Garniture 
 6 c. table de beurre 
 8 c. table de farine 
 1 ½ tasse de sirop d’érable 
 ½ tasse de lait 

 

 
 

 Préparer le gâteau tel qu’indiqué par le fabricant 
 Cuire le gâteau dans 2 moules ronds ou 1 tubulaire 
 Séparer en 3 étages. 
 Mélanger les ingrédients de la garniture et amener à ébullition. 
 Laisser refroidir et placer entre les étages du gâteau. 
 Si le gâteau est de forme tubulaire, mettre le surplus ou ce qui coule du gâteau dans 

le trou. 
 Fouetter la crème et ajouter le sirop d’érable 
 Glacer le gâteau et servir 
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GGââtteeaauu  rroouulléé  àà  llaa  ssuuiissssee  
 

 
 

 1 tasse de farine (250 ml) 
 ¼ tasse de cacao (50 ml) 
 1 c. thé de poudre à pâte (5 ml) 
 ¼ c. thé de sel (1 ml) 
 3 œufs 
 1 tasse de sucre (250 ml) 
 1/3 tasse d’eau (75 ml) 
 1 c. thé vanille (5 ml) 
 2 tasses de crème à fouetter 
 ½ tasse de cacao 
 ½ tasse de sucre 
 ¼ tasse de liqueur au chocolat ou au café 

 

 
 

 Tamiser ensemble la farine, le cacao, la poudre à pâte et le sel; 
 Battre les œufs dans un petit bol jusqu’à ce qu’ils soient épais et de couleur citron; 

Ajouter graduellement le sucre tout en battant; 
 Ajouter l’eau et la vanille en remuant; 
 Incorporer les ingrédients secs tamisés à la vitesse la plus faible du malaxeur; 
 Étendre la pâte dans un moule à gâteau roulé graissé et tapissé de papier ciré de 15 

pouces x 10 ¾; 
 Faire cuire 12 minutes au four chauffé à 375oF; 
 Retourner immédiatement le gâteau sur une serviette saupoudrée de cacao; 

détacher le papier; 
 Rouler ensemble le gâteau et la serviette en commençant par le bout le plus étroit; 
 Laisser refroidir sur une grille, le côté du raccord se trouvant sur le dessous. 
 Mélanger la crème à fouetter, le cacao, le sucre et la liqueur au chocolat ou au café; 
 Couvrir et mettre au réfrigérateur pendant 1 heure; 
 Fouetter la crème jusqu’à ce qu’elle se tienne en pointes molles; 
 Dérouler le gâteau; étendre la moitié de la garniture sur le gâteau; 
 Le rouler à nouveau et en garnir le dessus avec la crème fouettée qui reste 
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GGââtteeaauu  rroouulléé  aauuxx  ffrraaiisseess  

 
 

 4 œufs 
 1 tasse de sucre 
 3 c. table d’eau froide 
 1 tasse de farine 
 1 c. table de fécule de maïs 
 1 c. thé de poudre à pâte 
 ¼ c. thé de sel 
 crème fouettée sucrée et vanillée 
 fraises fraîches 

 

 
 

 Monter les  blancs en neige; 
 Ajouter en fouettant ¼ tasse de sucre; 
 Battre les jaunes d’œufs avec le reste du sucre et de l’eau; 
 Mêler délicatement au premier mélange; 
 Incorporer les farines tamisées avec la poudre à pâte et le sel; 
 Verser cette pâte dans une lèchefrite de 1 pouce doublée d’un papier beurré; 
 Cuire au four à 300oF; 
 Démouler et rouler au sortir du four; 
 Laisser reposer quelques minutes; Dérouler et refroidir; 
 Couvrir le gâteau d’une épaisse couche de crème fouettée très froide; 
 Parsemer la crème fouettée de fraises équeutées, coupées en deux; 
 Rouler et garder au réfrigérateur 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Si on le désire on peut saupoudrer de sucre à glacer 
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GGââtteeaauu  SSaallaaddee  ddee    ffrruuiittss  
 

 
 

 2 œufs 
 1 boîte de salade de fruits avec le jus (14 oz) 
 2 tasses de farine 
 1 ½ tasse de sucre 
 2 c. thé de soda à pâte 
 ¼ c. thé de sel 

Le Sirop : 
 ½ tasse de margarine 
 1 tasse de sucre 
 1 c. thé de vanille 
 6 oz de lait Carnation 

 

 
 

 Mélanger tous les ingrédients du gâteau et brasser à la main 
 Déposer dans un moule à gâteau tubulaire graissé 
 Faire cuire à 350oF environ 1 heure 
 Mélanger tous les ingrédients du sirop et faire bouillir jusqu’à épaississement 
 Servir chaud sur le gâteau 
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GGââtteeaauu  aauuxx  ddaatttteess  eett  aauuxx  nnooiixx  
 

Préparation: 10 + 30 minutes d'attente pour le repos de la pâte   
Cuisson: 35-45 min.  
Température du four: 180ºC. (350ºF.) 
 

 
 

 500 g de dattes dénoyautées  
 1 litre (4 tasses) de farine blanche + saupoudrage  
 375 ml de lait  
 250 ml de noix de Grenoble hachées  
 125 ml de sucre  
 1 oeuf  
 2 c. à thé de poudre à pâte  
 1 c. à thé de sel 

 

 
 

 Rouler les dattes dans un peu de farine;  
 dans un bol, mélanger tous les autres ingrédients;  
 verser la pâte dans un moule à pain bien graissé alterner avec les dattes;  
 enfourner dans un four préchauffé à 180ºC. (350ºF.)  
 et faire cuire 35-45 minutes jusqu'à ce que le gâteau soit bien doré.  
 Vérifier la cuisson en insérant une broche ou une lame de couteau au centre du 

gâteau. Si elle est propre à la sortie, le gâteau est cuit, sinon continuer la cuisson 
quelques minutes et vérifier à nouveau. 
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JJooss  LLoouuiiss  
 

 
Le Gâteau 

 2 tasses de farine 
 2 c. thé de poudre à pâte 
 ½ c. thé de soda à pâte 
 1 c. thé de sel 
 ½ tasse de cacao 
 ½ tasse de graisse Crisco 
 1 tasse de sucre 
 2 œufs 
 ½ c. thé de vanille 
 1 tasse de lait sûr (le soda fait surir le lait) 

La Crème marianne 
 ¼ lb de graisse Crisco (1/2 tasse) 
 ½ lb de sucre en poudre (1 tasse) 
 1/8 tasse de lait chaud 
 1 ½ c. thé de vanille 
 pincée de sel 

La Glace 
 1 paquet de chocolat semi-sucré 
 1 noisette de beurre 
 ¼ lb de paraffine 

 

  
 

 Tamiser les ingrédients secs du gâteau;  Défaire le crisco et le sucre en crème; 
 Ajouter les œufs battus et l’essence; 
 Battez bien et ajouter les ingrédients secs en alternant avec le lait; 
 Disposer sur une tôle à biscuits beurrée par petites cuillère; 
 Cuire à 350oF 12 à 15 minutes; 
 Pendant ce temps préparer la crème marianne en mélangeant ensemble les 

ingrédients; 
 Couper en deux les gâteaux refroidis et étendre une couche de crème entre les deux 

morceaux du gâteau; 
 Faire fondre le chocolat avec le beurre et la paraffine; Tremper les gâteaux dans le 

chocolat fondu; Laisser refroidir sur du papier ciré. 



 
206 

PPeettiittss  ggââtteeaauuxx  aauu  cchhooccoollaatt  
 

 
 

 2 tasses de farine 
 1 ¾ tasse de sucre 
 ¾ tasse de cacao 
 1 ¼ tasse de lait 
 ¾ tasse de graisse 
 3 œufs 
 1 1/4c. thé de bicarbonate de soude 
 1 c. thé sel 
 1 c. thé vanille 
 ½ c. thé de poudre-à-pâte 

 

 
 

 Mélanger ensemble la graisse, le sucre, les œufs; 
 Ajouter les ingrédients secs et le lait en alternance; 
 Mettre dans des moules et cuire à 350oF  environ 20 à 25 minutes 
 Refroidir et glacer d’une glace au café 
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GGllaaccee  àà  llaa  ccaassssoonnaaddee  
 

 
 

 2 c. table de beurre 
 1/3 tasse de cassonade 
 2 c. table de lait 
 1 tasse de sucre en poudre 

  

 
 

 Mélanger le beurre, la cassonade et le lait dans une petite casserole; 
 Cuire à feu doux jusqu’à une texture lisse en remuant constamment; 
 Ajouter le sucre à glacer et battre jusqu’à consistance voulue; 
 Étaler rapidement sur le gâteau. 
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GGllaaccee  aauu  ccaafféé  

 
 

 1/3 tasse de beurre 
 1 œuf 
 2 tasses de sucre à glacer 
 1 c. thé de vanille 
 1 c. thé de café soluble 
 1 c. thé d’eau tiède 
 1 tasse de sucre à glacer 

 

 
 Dissoudre le café dans l’eau et laisser refroidir; 
 Mélanger le beurre, l’œuf et les 2 tasses de sucre à glacer et la vanille; 
 Ajouter le café et l’autre tasse de sucre à glacer 
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GGllaaccee  aauu  ffrroommaaggee  àà  llaa  ccrrèèmmee  

 
 

 6 oz de fromage à la crème Philadelphia 
 4 c. table de beurre 
 2 ½ tasses de sucre à glacer 
 1 c. thé de vanille 

 
 Mélanger ensemble tous les ingrédients 
 Étendre sur un gâteau aux carottes refroidi 
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MMeerriinngguuee  iittaalliieennnnee  

 
 

 1 tasse de sucre 
 1/3 tasse d’eau 
 1 c.thé de vinaigre 
 2 blanc d’œufs 
 ½ c. thé vanille 

 

 
 

 Mélanger sur feu doux dans une casserole le sucre, l’eau et le vinaigre; 
 Brasser jusqu’à dissolution du sucre; 
 Cuire le mélanger jusqu’à 238oF; 
 Mousser les blancs en neige ferme; 
 Incorporer le sirop en filet en moussant continuellement jusqu’à ce que le mélange 

forme des pics; 
 Aromatiser et étendre sur un gâteau refroidi. 

 

 



 

 
211 

MMuuffffiinnss  àà  ll’’aannaannaass  eett  aauuxx  ccaarrootttteess  
 

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 1 c. thé de poudre à pâte 
 1 c. thé de bicarbonate de soude 
 ½ c. thé de sel 
 2 œufs 
 2/3 tasse d’huile 
 1 tasse de sucre 
 ½ tasse d’ananas broyés avec le jus 
 1 tasse de carottes râpées 
 ½ c. thé vanille 
 ¼ tasse de noix et raisins (Facultatif) 

 

 
 

 Tamiser la farine, la poudre à pâte, le bicarbonate de soude et le sel 
 Dans un bol, battre les œufs et ajouter l’huile et le sucre 
 Incorporer ce mélange à la préparation de farine, très peu à la fois 
 Ajouter délicatement les carottes et l’ananas (et les noix et raisins ) puis la vanille.  

Verser dans des petits moules à muffins graissés 
 Cuire au four à 3500F pendant 15 à 20 minutes 
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MMuuffffiinnss  aauuxx  ppoommmmeess  eett  ccaannnneebbeerrggeess  
 
Préparation :  15 minutes 
Cuisson :  25 minutes 
Portions :  12 
 

 
 

 1 ½ tasse de farine 
 ¾ tasse de sucre 
 ½ tasse de margarine fondue 
 1 c. table de jus de citron 
 1 c. thé de poudre à pâte 
 1 c. thé de bicarbonate de soude 
 ½ c. thé de sel 
 1 oeuf 
 4 pommes râpées (environ 2 tasses) 
 ½ c. thé vanille 
 ¾ tasse de canneberges 

 

 
 

 Peler les pommes et les râper.  Ajouter le jus de citron pour que les pommes évitent 
de brûnir.  Réserver; 

 Mélanger tous les ingrédients secs ensemble et réserver; 
 Battre l’œuf, incorporer la margarine fondue.  Mélanger avec le mélanger pommes-

canneberges; 
 Incorporer au mélange humide, le mélange d’ingrédients secs et mélanger 

doucement; 
 Graisser le moule à muffins et y déposer le mélange; 
 Cuire à 3500F de 22 à 25 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent insérer au centre en 

ressorte propre; 
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MMuuffffiinn  aauuxx  ffrraammbbooiisseess  eett  aauuxx  bblleeuueettss  
 
Préparation: 20 minutes 
Cuisson: 20 minutes 
Portions: 12  
 

 
 

 2 tasses (230 g) de farine tout usage  
 1 c.à soupe (10 g) de poudre à pâte  
 1 pincée (2 g) de sel  
 1 oeuf  
 3/4 tasse (170 g) de sucre  
 3 c.à soupe (45 ml) d'huile végétale  
 1 tasse (250 ml) de lait  
 1 c.à soupe (10 g) de zeste de citron râpé  
 2 tasses (300 g) de framboises et de bleuets mélangés, frais OU surgelés, décongelés et 

égouttés 
 

 
 

  Préchauffer le four à 400°F (200°).     
 Beurrer ou vaporiser d’enduit végétal 12 moules à muffins de grosseur moyenne.     
 Dans un bol, tamiser les ingrédients secs.     
 Dans un autre bol, battre l’oeuf, le sucre, l’huile végétale, le lait et le zeste de citron 

jusqu'à l'obtention d'un mélange homogène.     
 Incorporer les ingrédients secs aux ingrédients liquides.     
 Mélanger délicatement à l'aide d'une cuillère en bois.     
 Ajouter les fruits et mélanger délicatement sans trop brasser.     
 Verser dans les moules.     
 Cuire au four pendant 20 minutes à 400°F (200°C) ou jusqu'à ce qu'un cure-dent 

inséré en ressorte sec.     
 Laisser tiédir, démouler et refroidir sur une grille.     
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MMuuffffiinn  aauuxx  ppoommmmeess  
 

Préchauffer le four à 400 degrés  
Préparation : 15 minutes 
Cuisson : 20 minutes 
Coût : économique 
Difficulté : facile 

 

 
 

 375 ml de farine tout usage 
 1 3/4 c. à thé de poudre à pâte 
 1/2 c. à thé de sel 
 3/4 c. à thé de noix muscade râpée 
 125 ml de sucre 
 80 ml de beurre fondu 
 1 ouf légèrement battu 
 125 ml de lait 
 250 ml de sauce aux pommes non sucrée 

La Garniture 
 60 ml de beurre fondu 
 80 ml de sucre 
 1 c. à thé de cannelle 

 

 
 

 Dans un bol, mélanger les ingrédients secs: farine, poudre à pâte, sel et noix 
muscade.  

 Dans un autre bol, mélanger le beurre avec le sucre; ajouter l'ouf, le lait et la sauce 
aux pommes.  

 Incorporer la préparation (2) à la préparation (1), doucement, avec un minimum de 
gestes - moins la pâte est travaillée, plus la texture est légère. 

 Verser dans 12 moules à muffin et cuire au four pendant 20 minutes environ ou 
jusqu'à ce qu'ils soient cuits et dorés. 

  Laisser refroidir sur une grille. Tremper les capuchons de muffin dans le beurre 
fondu, puis dans le mélange sucre-cannelle.  
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MMuuffffiinnss  aauu  ggrruuaauu  eett  aauuxx  bblleeuueettss  
 
Temps de cuisson : 15 à 22 minutes 
Donne 12 muffins 
 

 
 

 1 tasse de gruau 
 1 tasse de babeurre (ou lait sûr) 
 1 tasse de farine 
 1 c.thé de p.a.p. 
 ½ c. thé de bicarbonate de soude 
 ½ c. thé de sel 
 ¾ tasse de cassonade légèrement tassée 
 1 œuf battu 
 ¼ tasse de beurre fondu 
 1 tasse de 

   

 
 

 Mêler le gruau et le babeurre dans un petit bol.  Laisser reposer; 
 Mêler la farine, la poudre à pâte., le bicarbonate, le sel et la cassonade; 
 Bien brasser pour mélanger les ingrédients.  Ajouter l’œuf et le beurre fondu au 

mélanger de gruau; 
 Ajouter en une fois le mélange de gruau aux ingrédients secs; 
 Remuer juste assez pour humidifier les ingrédients; 
 Incorporer les bleuets délicatement; 
 Remplir aux ¾ des moules à muffins bien graissés; 
 Cuire au four à 4000F de 15 à 22 minutes; 
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MMuuffffiinnss  aauuxx  rraaiissiinnss  

 
 

 2 tasses de farine 
 1/3 tasse de sucre 
 1 tasse de raisins secs 
 3 c. thé de poudre à pâte 
 ½ c. thé de sel 
 1 tasse de lait 
 1/3 tasse d’huile 
 1 oeuf  

 

 
 

 Tamiser les ingrédients secs ensemble sauf les raisins; 
 Battre l’œuf avec le lait et l’huile; 
 Verser sur les ingrédients secs; 
 Mêler juste assez pour humidifier ces derniers;  (La préparation sera granuleuse) 
 Ajouter les raisins secs 
 Déposer à la cuillère dans des moules à muffins remplis au 2/3; 
 Cuire au four à 375oF pendant 18 minutes 
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MMuuffffiinnss  ((rreecceettttee  ddee  bbaassee))  

 
 

 2 tasses de farine 
 ¼ tasse de sucre 
 3 c. thé de poudre à pâte 
 ½ c. thé de sel 
 1 tasse de lait 
 1/3 tasse d’huile 
 1 œuf 

 

  
 

 Tamiser les ingrédients secs ensemble; 
 Battre l’œuf avec le lait et l’huile; 
 Verser sur les ingrédients secs; 
 Mêler juste assez pour humidifier ces derniers;  (La préparation sera granuleuse) 
 Cuire au four à 375oF pendant 18 minutes 
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MMuuffffiinnss  ssuurrpprriissee  
Donne 1 douzaine 

  

 
 

 1 ¾ tasse de farine 
 ½ tasse de sucre 
 1 c. table de poudre à pâte 
 ½ c. thé de sel 
 1 c. thé de zeste de citron râpé 
 2 œufs 
 2/3 tasse de lait 
 1/3 tasse de beurre fondu 
 2/3 tasse de confiture 

  

 
 

 Mélanger la farine, le sucre, la poudre à pâte, le sel, le zeste dans un bol.  Bien 
mélanger; 

 Battre les œufs, le lait et le beurre; 
 Ajouter en une seule fois au mélange de farine et remuer juste assez pour 

humidifier; 
 Verser la moitié de la pâte dans des moules à muffins graissés; 
 Faire une dépression au centre de chaque muffin et remplir de confiture; 
 Couvrir du reste de la pâte; 
 Cuire à 400oF 15 à 20 minutes; 
 Servir chauds 
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PPaaiinn  mmaarrbbrréé  vvaanniillllee  eett  cchhooccoollaatt    

 
 

 1 ¾  tasse de farine 
 2 c. thé de poudre à pâte 
 ½ c. thé de sel 
 9 ½ c. table de beurre à la température de la pièce 
 1 tasse de sucre 
 3 œufs à la température de la pièce 
 1 c. thé de vanille 
 2/3 tasse de babeurre à la température de la pièce 
 5 c. table de poudre de cacao 
 ¼ tasse plus 2 c. table d’eau bouillante 

La Glace 
 ½ tasse de sucre en poudre 
 1 c. table plus 1 c. thé de lait 
 1 ½ c. table de beurre 

 

   
 

 Dans un grand bol, mélanger ensemble la farine, la poudre à pâte, le sel.  Mettre de 
côté; Beurré un moule à pain et mettre de côté; 

 Dans un bol battre au malaxeur électrique 8 c. table de beurre et le sucre; 
 Ajouter les œufs un à la fois; Ajouter la vanille 
 Ajouter le mélanger d’ingrédients secs en alternant avec le babeurre en 

commençant et en terminant par la farine; 
 Mettre de côté 1/3 de la préparation dans un autre bol; 
 Dans un petit bol combiner la poudre de cacao et ¼ tasse plus 2 c. table d’eau 

bouillante;  Mélanger jusqu’à homogénéité; 
 Ajouter le mélange de chocolat dans le 1/3 de la préparation mise de côté et bien 

mélanger; 
 Remplir le moule de la préparation à la vanille en alternant avec la préparation au 

chocolat de manière à créer un genre d’échiquier; 
 Passer un couteau en zigzag dans le mélange; 
 Cuire au four 4000F à 50 minutes;  Laisser refroidir sur une grille 5 minutes et 

démouler;  Pendant ce temps, préparer la glace en combinant les ingrédients; 
 Verser sur le gâteau refroidi 
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PPoouuddiinngg  aauu  rriizz  ((MMaaddeelleeiinnee  RRoouulleeaauu))  
 
 

 
 

 1 tasse de riz 
 Lait 
 2 jaunes d’œuf 
 2 blancs d’oeuf 
 ½ tasse de sucre 
 ½ c. thé de vanille 

 

 
 

 Faire cuire le riz selon le mode d’emploi du fabricant; 
 Au riz cuit ajouter du lait jusqu’à égalité; 
 Mêler 2 jaunes d’œuf au sucre et à la vanille; 
 Verser dans la préparation 
 Battre les blancs en neige et incorporer au pouding 
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PPoouuddiinngg  aauuxx  bblleeuueettss  oouu  aauuxx  ffrraammbbooiisseess  
 
Préparation: 20 minutes 
Cuisson: 45 minutes 
Portions: 12  
 

 
 

 4 tasses (600 g) de bleuets ou de framboises  
 1/2 tasse (112 g) de sucre blanc granulé  
 2 c.à table (30 g) de graisse (beurre, margarine ou huile)  
 3/4 tasse (170 g) de sucre blanc granulé  
 1 oeuf  
 1 tasse (115 g) de farine  
 1/2 c.à thé (2 g) de sel  
 1 1/2 c.à thé (7 g) de poudre à pâte  
 1/3 tasse (85 ml) de lait  
 1 c.à thé (5 ml) d'extrait de vanille 

 
 

 Préchauffer le four à 350°F (180°C).     
 Laver les petits fruits puis les placer dans un plat en pyrex allant au four.    
 Saupoudrer 1/2 tasse de sucre.     
 Dans un bol, battre ensemble la graisse et 3/4 tasse de sucre. Ajouter l'oeuf et bien 

mélanger.     
 Dans un autre petit bol, mélanger la farine, le sel, la poudre à pâte.     
 Dans un autre petit bol, mélanger le lait et l'extrait de vanille.     
 Au mélange graisse et oeuf, incorporer le mélange de farine puis le mélange de lait 

en les alternant.     
 Verser cette pâte sur les petits fruits.     
 Cuire au four à 350°F (180°C) pendant 45 minutes. Refroidir un peu avant de servir. 
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PPoouuddiinngg    cchhôômmeeuurr  ((HHééllèènnee  RRoouulleeaauu  VVeeiilllleeuuxx))  
Je sais cette recette est un classique, mais j’aime beaucoup celle-ci car elle 

est simple à réaliser et qu’elle me provient de la fille de Pauline. 

 

 
 

 ½ tasse de shortening en crème 
 1 tasse de cassonade 
 2 tasses de farine 
 1 tasse de lait 
 4 c. thé de poudre à pâte 

Le Sirop 
 2 tasses de cassonade 
 2 tasses d’eau bouillante 
 2 c. table de beurre 
 1 c. thé de vanille 

 

 
 

 Verser le sirop dans un plat rectangulaire de 13 pouces; 
 Déposer la pâte à gâteau par cuillérées; 
 Faire cuire à 350oF environ 40 minutes 
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CCoonnffiittuurree  ddee  llaaiitt  

 
 1 tasse de lait 
 ¾ tasse de sucre 
 1 gousse de vanille fraîche ou quelques gouttes d’essence de vanille 

   

 
 Dans une casserole à fond épais, amener à ébullition le lait, le sucre et la vanille; 
 Laisser bouillir jusqu’à ce que le mélange épaississe légèrement; 
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SSaauuccee  aauu  ccaarraammeell  ééccoossssaaiiss  
 

 
 

 ¼ tasse de sucre 
 6 c. table de scotch whisky 
 ¾ tasse de crème 35% 
 4 c. table de beurre 
 1 tasse de pacanes coupées en deux et grillées 
 pincée de sel 

 

 
 

 Dans une casserole à fond épais, faire chauffer à feu doux le sucre, le scotch jusqu’à 
ce que les cristaux soient dissous; 

 Augmenter la chaleur et amener à ébullition; 
 Laisser bouillir jusqu’à l’obtention d’un sirop ambré (à cette étape, il est impératif de 

ne pas remuer, sans quoi le mélange cristallisera); 
 Retirer du feu, ajouter la crème d’un trait et remuer au fouet; 
 Remettre sur le feu, incorporer le beurre, le sel et les pacanes puis remuer jusqu’à 

l’obtention d’une consistance lisse; 
 Laisser refroidir à la température de la pièce 
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SSaauuccee  aauu  cciittrroonn  

 
 

 6 c. table de sucre 
 2 c. table de farine 
 1 c. thé de zeste de citron 
 1 pincée de sel 
 1 tasse d’eau bouillante 
 2 c. table de margarine 
 2 c. table de jus de citron 

 

 
 

 Dans une casserole mélanger le sucre, la farine, le zeste et le sel; 
 Ajouter l’eau bouillante en remuant; 
 Cuire à feu moyen en remuant sans arrêt jusqu’à ce que la sauce soit épaisse et 

transparente; 
 Retirer du feu.  Incorporer le beurre et le jus de citron; 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Servir chaud sur un pouding à la vapeur, aux fruits ou un dessert aux pommes. 
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SSaauuccee  aauuxx  ffrraaiisseess  
La confiture de fraises réinventée.  Elle se sert en confitures, en sauce sur 

les gâteaux ou sur la crème glacée.  Bref, n’importe quand, c’est une 

recette du chef Paul Martin  

 

 
 

 4 tasses de fraises, lavées et équeutées 
 2 c. soupe de Tia Maria (facultatif) 
 ½ tasse de sucre 
 1 c. soupe de fécule de maïs 
 2 c. soupe d’eau froide 

 

 
 

 Mettre les fraises, le Tia Maria et le sucre dans une casserole.  Couvrir et faire cuire 
8 à 10 minutes à feu moyen; 

 Délayer la fécule de maïs dans l’eau froide.  Incorporer les fraises.  Continuer la 
cuisson 2 minutes; 

 Retirer la casserole du feu et mettre de côté pour refroidir. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Utiliser  cette sauce pour napper des gâteaux ou pour d’autres recettes de dessert 
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PPââttee  àà  ttaarrttee  ttoouujjoouurrss  rrééuussssiiee  
 
Donne : 5 fonds de tarte de 9 pouces 
 

 
 

 5 ½ tasses de farine 
 1 c. table de sucre 
 1 c. thé de sucre 
 ½ c. thé de poudre à pâte 
 1 lb de graisse 
 ¾ tasse d’eau froide 
 1 œuf 
 1 c. table de vinaigre 

 

 
 

 Mêler la farine, le sucre, le sel et la poudre à pâte; 
 Bien brasser pour mélanger; 
 Incorporer d’abord la moitié de la graisse coupée en morceaux à l’aide d’un 

mélangeur à pâtisserie jusqu’à ce que le mélange ressemble à une farine grossière; 
 Mêler l’eau, l’œuf et le vinaigre dans un petit bol; 
 Battre le tout pour bien mélanger; 
 Ajouter les ingrédients liquides en une fois au mélange de farine et brasser à la 

fourchette jusqu’à ce que la pâte forme une boule; 
 Envelopper et rafraîchir légèrement la pâte pour l’abaisser facilement; 
 La pâte bien enveloppée se conserve plusieurs semaines au réfrigérateur.  L’utiliser 

au fur et à mesure des besoins. 
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SStt--HHoonnoorréé  ((MMmmee  LLaappooiinnttee))  
Un dessert long à préparer, mais qui fait toujours sensation. 

 
 

 Pâte brisée 
 1 recette de choux à la crème 
 3 recettes de crème pâtissière 
 poires en tranches fines 
 ananas en morceaux 
 fraises en tranches 
 cerises 

 

  
 

 Abaisser la pâte brisée pour recouvrir une assiette à pizza; 
 Piquer à la fourchette pour empêcher des bulles d’air 
 Faire cuire à 325oF jusqu’à dorée; 
 Placer des choux farcis à la crème sur le contour extérieur de la pâte; 
 Remplir le centre de la tarte de crème pâtissière; 
 Disposer en cercles sur la crème pâtissière les fruits tranchés 
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TTaarrttee  aauu  ccaarraammeell  ddeess  aannggeess  

 
 

Le Fond de tarte à la meringue 
 5 blancs d’œufs 
 1 tasse de sucre 
 1 c. thé de vinaigre 

Le Caramel des anges 
 1 ¾ tasse de cassonade 
 2 c. table de farine 
 1 tasse de lait 
 5 jaunes d’œuf 
 un morceau de beurre 
 1 c. thé de vanille 
 1 berlingot de crème fouettée (environ 1 tasse) 

 

 
 

 Battre les blancs d’œufs en neige secs et ferme; 
 Ajouter graduellement le sucre et le vinaigre; 
 Mettre dans une assiette à tarte beurrée; 
 Cuire au four à 2750F pendant 1 ½ heure; 
 Pour que la tarte soit plus dorée et plus croustillante, baisser la chaleur du four et 

continuer la cuisson jusqu’à ce que la tarte soit d’un beau doré (on peut aller jusqu’à 
2 heures de plus); 

 Retirer du four et laisser refroidir 
 Mélanger la cassonade, la farine, le lait et les jaunes d’œufs et faire cuire; 
 Quand le mélange est épaissi, ajouter un morceau de beurre et la vanille; 
 Laisser refroidir et mélanger avec la crème fouettée 
 Remplir le fond de tarte refroidi de ce mélange 
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TTaarrttee  aauuxx  ffrraaiisseess  MMaarriiee--AAnnttooiinneettttee    
Qui n’a pas goûté à cette tarte qui fût le grand succès des restaurants 

Marie-Antoinette?  Même si la chaîne de restaurants n’existe plus, ce 

dessert lui survit. 

 
 

 1 petit paquet de Jell-O aux fraises 
 2 tasses d’eau bouillante 
 ¾ tasse à 1 tasse de sucre 
 2 c. table de fécule de maïs (corn starch) 
 1 fond de tarte 

  

 
 

 Mettre tous les ingrédients dans une casserole et amener à ébullition; 
 Refroidir et laisser prendre la préparation comme un Jell-O mou; 
 Verser une croûte de tarde cuite remplie de fraises fraîches; 
 Placer au réfrigérateur 
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TTaarrttee  aauuxx  ppooiirreess  ffrraaîîcchheess  
 

 
 

Le Fond de tarte 
 1 ¼ tasse de chapelure de biscuits 
 ¼ tasse de sucre 
 ½ tasse de beurre 

La Garniture 
 ¾ tasse de sucre 
 8 c. table de farine 
 2 tasses de crème 35% 
 1 c. table de vanille 
 4 poires fraîches 

 

 
 

 Préparer le fond de tarte en mélangeant la chapelure de biscuits, le sucre et le 
beurre fondu; 

 Presser au fond d’un moule rond à charnières.  Disposer les poires sur la croûte; 
 Avec un jouet, mélanger le sucre, la farine, la crème et la vanille; 
 Verser ensuite sur les poires 
 Mettre au four à 375oF et cuire pendant environ 35 minutes ou jusqu’à ce qu’elle soit 

bien dorée 
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TTaarrttee  aauuxx  ppoommmmeess  àà  ll’’aanncciieennnnee  

 
 

 Fond de tarte de 9 pouces avec dessus 
 8 tasses de pommes pelées, tranchées 
 ¾ tasse de sucre 
 2 c. table de farine 
 1 c. thé de canelle 
 ¼ c. thé de muscade 
 2 c. table de beurre 
 1 œuf battu 
 1 c. table de lait ou d’eau 

 

 
 

 Abaisser la moitié de la pâte et en garnir un moule à tarte de 9 pouces; 
 Mettre la moitié des tranches de pommes sur la pâte; 
 Mêler le sucre, la farine, la cannelle et la muscade; 
 Saupoudrer la moitié du mélange au sucre sur les pommes; 
 Ajouter le reste des pommes en faisant un tas au centre; 
 Saupoudrer le reste du sucre sur le dessus; 
 Parsemer de noix de beurre; 
 Abaisser la pâte pour el dessus et la placer sur les pommes; 
 Sceller et façonner les bords; 
 Faire des fentes pour permettre à la vapeur de s’échapper; 
 Badigeonner le dessus avec le mélange d’œuf et de lait; 
 Cuire au four 425oF pendant 15 minutes, puis à 350oF pendant 40 minutes ou jusqu’à 

ce que les pommes soient tendres. 
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TTaarrttee  aauuxx  ppoommmmeess  aammaannddiinnee  
 

 
 

 2 tasses de pommes pelées, en cubes 
 ¼ tasse d’amandes en poudre 
 ¼ tasse de sucre 
 ¼ c. thé d’essence de vanille 
 2 c. thé de jus de citron 
 2 c. table de raisins secs 
 3 c. table de beurre doux 
 ¾ c. à table de cannelle moulue 
 pâte à tarte pour 1 abaisse 

   

 
 

 Préchauffer le four à 350oF; 
 Dans un bol, mélanger les pommes, les amandes, le sucre, l’essence de vanille, le jus 

de citron, les raisins secs, le beurre et la cannelle; 
 Étalez dans l’abaisse; 
 Faire cuire au four environ 30 minutes; retirer; laisser tiédir; 
 Napper de confiture de lait et garnir l’assiette de 3 demie-tranches de pommes très 

minces et d’une cerise au marasquin 
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TTaarrttee  aauuxx  ppoommmmeess  eett  aauu  ccaarraammeell  

 
 

 500ml [2 tasses] de farine  
 10 ml [2 c. à thé] de poudre à pâte  
 5 ml [1 c. à thé] de sel  
 150 ml [2/3 tasse] de graisse végétale  
 75 ml [1/3 tasse] d'eau froide  
 45 ml [3 c. à soupe] de beurre  
 60 ml [1/4 tasse] de farine  
 1 ml [1/4 c. à thé] de sel  
 250 ml [1 tasse[ de cassonade  
 1,5 l [6 tasses] de pommes pelées et coupées en cubes  
 5 ml [1 c. à thé] de vanille  
 60 ml [1/4 tasse] de gelée d'abricot fondue  

 
 

 Préchauffer le four à 200°C [400°F].  
 Dans un bol, mélanger la farine, la poudre à pâte et le sel.  
 À l'aide d'un coupe-pâte ou de deux couteaux, couper la graisse dans la farine 

jusqu'à consistance granuleuse.  
 Tout en mélangeant, verser, en un mince filet, suffisamment d'eau froide pour que 

la pâte forme une boule.  Partager la pâte en deux boules.  
 Abaisser une boule de pâte sur une surface farinée et en foncer un plat à tarte de 23 

cm [9 po] de diamètre.  Réserver l'autre boule de pâte pour un usage ultérieur.  
 Faire fondre le beurre dans une casserole.  Ajouter la farine et le sel, puis faire 

bouillir 1 minute, en brassant.  Retirer du feu.  
 Tout en battant, ajouter l'eau et la cassonade.  
 Tout en remuant, poursuivre la cuisson à feu moyen, jusqu'à l'obtention d'une crème 

lisse et épaisse.  Ajouter les pommes.  
 Cuire à feu doux 10 minutes, en remuant constamment.  Retirer du feu.  
 Ajouter la vanille et laisser tiédir.  
 Verser la garniture aux pommes dans l'abaisse.  Festonner les rebords de la pâte.  

Cuire 30 minutes et laisser refroidir.  
 Badigeonner le dessus de la tarte de gelée d'abricot fondue.  
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TTaarrttee  aauuxx  rraaiissiinnss  

 
 

 1 tasse d’eau 
 ½ tasse de cassonade 
 ½ tasse de raisins 
 2 c. thé de fécule de maïs (corn starch) 
 2 abaisses de tarte de 9 pouces 

 

  
 

 Mélanger les 3 premiers ingrédients dans une casserole et amener à ébullition; 
 Retirer du feu et ajouter la fécule de maïs; 
 Déposer cette préparation dans une abaisse de tarte et recouvrir de l’autre abaisse; 
 Cuire à 425oF 15 minutes puis à 375oF pendant environ 30 minutes 
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TTaarrtteelleetttteess  aauu  cciittrroonn  

 
 

La Pâte biscuit 
 2 tasses de farine 
 2/3 tasse de sucre à glacer 
 1 tasse de beurre 
 2 jaunes d’œufs 
 2 c. thé vanille 

La Garniture au citron 
 2 blancs d’œufs 
 une pincée de sel 
 4 c. table de sucre 

 

 
 

 Mélanger la farine et le sucre à glacer ensemble; 
 Couper le beurre en morceaux; 
 Battre les jaunes d’œuf et la vanille ensemble et ajouter au premier mélange; 
 Refroidir et abaisser à ¼ pouce d’épaisseur; 
 Cuire au four à 375oF 10 minutes; 

La Garniture 
 Mousser les blancs avec le sel; 
 Ajouter le sucre graduellement; 
 Dorer à 350oF environ 10 minutes. 
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LLLeeesss   mmmeeetttsss   iiinnnttteeerrrnnnaaatttiiiooonnnaaauuuxxx   
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CChhiicckkeenn  ppiinneeaappppllee  
Les mets chinois ont toujours été source de grand plaisir culinaire pour 

notre famille.  Alors que nous étions jeunes, il arrivait souvent que mon 

père travaillant de nuit, rentrait à la maison aux petites heures du matin et 

nous réveillait pour que nous puissions partager ces délices avec lui et il 

nous retournait au lit après coup.  Il allait donc de soi que j’intègre ces 

recettes à mon recueil. 

 

 
 

 1 ½ lb de poulet cru 
 1 recette de pâte (voir recette de spare ribs sauce aigre-douce) 
 1 pot de sauce aux ananas 

 

 
 

 Couper le poulet en cubes de ¾ pouces; 
 Tremper les morceaux de poulet dans la pâte; 
 Frire dans 2 à 3 pouces d’huile chauffée à 375oF; 
 Égoutter; 
 Amener à ébullition la sauce aux ananas; 
 Ajouter les morceaux de poulet panés et brasser 1 minute 
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CChhiicckkeenn  SSoooo  GGuuyy  

 
 

 2 poitrines de poulet (4 à 5 lbs) 
 2 c. table de sauce soya 
 1 c. thé de gingembre 
 ¾ c. thé de sel 
 1 c. thé de sel d’ail 
 3 c. table d’huile 
 1 tasse de persil (facultatif) 
 1 recette de pâte (voir recette de Spare Ribs sauce aigre-douce) 
 1 citron 
 1 pot de 8 oz de sauce aux cerises 

 

 
 

 Faire des tranches très minces et aussi longues que possible; 
 mariner le poulet dans la sauce soya, le gingembre, le sel et le sel d’ail 30 minutes; 
 Dans un poêlon très chaud faire frire le poulet que vous aurez préalablement 

trempée dans la pâte; 
 Servir dans une assiette garnie de persil haché, de tranches de citron et de sauce 

aux cerises chaude. 
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CChhoopp  SSuueezz  aauu  ppoorrcc  

 
 

 2 tasses de porc cru coupé en dés 
 4 c. table d’huile 
 ½ c. thé de sel et de poivre 
 4 c. table de sauce soya 
 2 tasses d’oignon tranché en hauteur 
 2 tasses de céleri coupé de biais 
 2 tasses de bouillon de poulet ou de bœuf 
 2 tasses de fèves germées 
 2 c. table de fécule de maïs 
 3 c. table d’eau froide 

 

 
 

 Chauffer l’huile dans un grand poêlon; 
 Sauter le porc sur feu vif jusqu’à ce qu’il soit doré; 
 Ajouter la sauce, le sel et le poivre; 
 Ajouter l’oignon, le céleri et brasser; 
 Verser le bouillon et amener à ébullition; 
 Ajouter les fèves germées et cuire 2 minutes; 
 Ajouter la fécule de maïs délayé dans l’eau froide; 
 Cuire 2 à 3 minutes 



 

 
243 

CChhooww  MMeeiinn  aauu  ppoouulleett  

 
 

 3 c. table d’huile 
 1 lb de poulet cru coupé en filets 
 1 gousse d’ail émincée 
 3 c. table de sauce soya 
 1 tasse d’oignon tranché en hauteur 
 1 tasse de céleri coupé de biais 
 1 ½ tasse bouillon de poulet ou de bœuf 
 2 tasses de fèves germées fraîches 
 2 c. table de fécule de maïs 
 3 c. table d’eau froide 
 Nouilles frites (facultatif) 

 

 
 

 Chauffer l’huile dans un poêlon; 
 Sauter le poulet pendant 4 minutes; 
 Ajouter l’ail et la sauce et brasser sans arrêt pendant 1 minutes; 
 Ajouter l’oignon, le céleri; 
 Cuire sur feu vif en brassant 2 autres minutes; 
 Ajouter le bouillon et les fèves germées, chauffer jusqu’à ébullition; 
 Ajouter la fécule de maïs délayée dans l’eau et cuire 3 minutes; 
 Ajouter les nouilles frites lors du service. 
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EEgggg  RRoollllss  

 
La Pâte 

 2 tasses de farine 
 1 œuf battu 
 1 c. th de sel 
 ½ tasse + 1 c. table d’eau glacé 

La Farce 
 4 tasses de chou cru râpé 
 ½ tasse d’oignon coupé en dés 
 ½ tasse de céleri coupé en dés 
 ½ c. thé de sel 
 1 tasse de poulet cuit coupé en dés 
 1 c. table de sauce soya 
 1 c. table d’huile 
 ½ c. thé de poivre 

 
La Pâte 

 Dans un bol, mélanger farine, œuf et sel.  Ajouter l’eau glacée; 
 Pétrir pendant quelques minutes pour obtenir une pâte homogène; 
 Envelopper dans une feuille d’aluminium et réfrigérer 2 heures; 
 Rouler la pâte aussi mince que possible; 
 Découper en carrés de 4 pouces.   

 La Garniture 
 Placer les légumes dans un bol, saupoudrer de sel, bien mélanger et laisser reposer 15 

minutes; 
 Presser les légumes dans une passoire afin de retirer le liquide; 
 Ajouter les autres ingrédients, bien mélanger; 
 Placer environ 2 c. table du mélanger dans le centre de chaque carré; 
 Badigeonner les bords de la pâte avec un œuf battu; 
 Plier en trois; 
 Cuire immédiatement dans 2 pouces d’huile 

 
 
 

 
 
 
 
On peut aussi remplacer la pâte par celle du marché 
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RRiizz  cchhiinnooiiss  

 
 

 riz instantané cuit  
 3 c. table d’huile 
 quelques échalotes 
 ½ lb de poulet en lanières 
 sel et poivre 
 sauce soya 

 

 
 

 Faire cuire le riz selon le tableau présenté plus bas 
 Verser dans un bol et refroidir environ 4 heures; 
 Chauffer l’huile dans un grand poêlon et faire sauter les échalotes, le poulet, le sel et 

le poivre; 
 Remuer sur feu vif pendant 3 minutes; 
 Ajouter le riz bien froid; 
 Remuer à la fourchette pendant 2 minutes; 
 Ajouter la sauce soya au goût 

 

Pour obtenir : Eau Sel Riz 
2 tasses ½ tasse ½ c. thé 1 tasse 
4 tasses 1 tasse 1 c. thé 2 tasses 
6 tasses 1 ½ tasse 1 ½ c. thé 3 tasses 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Le riz instantané cuit peut être conservé au réfrigérateur dans un plat couvert 3 à 
4 jours 
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SSoouuppee  WWoonn  TToonn  

 
 

 2 échalotes finement hachées 
 1 œuf battu 
 ½ lb de porc haché cru 
 1 c. thé de sauce soya 
 ½ c. thé de sel 
 ¼ c. thé de poivre 

 

 
 

 Préparer une recette de pâte à egg roll (ou prendre celle du marché); coupé en 
carrés de 3 pouces; 

 Battre un œuf, le mettre de côté; 
 Mélanger tous les ingrédients; 
 Placer ¾ c. thé de mélange dans chaque carré de pâte; 
 Badigeonner les bords de la pâte avec l’œuf battu; 
 Plier la pâte en triangles; 
 Faire cuire dans l’eau bouillante salée; 
 Égoutter et mettre les pâtes dans un bouillon de poulet; 
 Mettre quelques morceaux d’échalotes lors du service. 
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SSppaarree  RRiibbss  àà  ll’’aaiill  

 
 

 3 lb de côtes de porc 
 ½ tasse d’huile 
 1 pot de sauce à l’ail (12 oz) 

 
 

 Chauffer l’huile à feu vif dans une grande casserole; 
 Sauter les petites côtes 2 à 3 minutes; 
 Couvrir, baisser le feu et cuire pendant 10 minutes en brassant; 
 Enlever et bien égoutter toute l’huile; 
 Verser la sauce sur les côtes; 
 Cuire à feu moyen en brassant jusqu’à épaississement; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Ne jamais ajouter d’eau pour éclaircir la sauce, ajouter d’autre sauce si nécessaire 
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SSppaarree  RRiibbss  ssaauuccee  aaiiggrree--ddoouuccee  

 
 

La Pâte : 
 2 œufs 
 ½ tasse de farine 
 1 c. thé de sel 
 1 c. thé de fécule de maïs 
 ½ c. thé de sucre 
 4 c. table d’eau froide 
 2 lbs de côtes de porc 
 1 pot de sauce aigre-douce 

 

 
 

 Battre les œufs à la fourchette; 
 Ajouter les autres ingrédients, mélanger à la fourchette sans battre; 
 Laisser reposer 10 minutes; 
 Faire bouillir les côtes 3 à 4 minutes, égoutter; 
 Tremper les côtes dans la pâte et déposer dans l’huile; 
 Égoutter; 
 Dans un grand poêlon, amener à ébullition la sauce aigre-douce; 
 Ajouter les côtes enrobées de pâte et frites; 
 Cuire environ 3 minutes 
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C 

Céréales 
Avoine, 181, 186, 196, 219 
Bran Flakes, 152 
Crispix, 149 
Rice Krispies, 155 
Riz, 224, 249 
Special K, 155 

Condiments 
Épices, 49, 182 

F 

Fruits 
Amandes, 183 
Ananas, 215 
Bananes, 170, 171 
Bleuets, 171, 177, 187, 197, 217, 219, 225 
Bleuets, Fraises, Framboises, 161 
Canneberges, 216 
Cerises, 150, 188 
Citron, 229 
Citrons, 240 
Dattes, 168, 189 
Dattes,Noix, 208 
Fraises, 164, 167, 170, 206, 230, 234 
Fraises, Pommes, Oranges, 174 
Framboises, 217, 225 
Macédoine, 207 
Noix, 169 
Orange, 203 
Oranges, 54 
Pacanes, 204 
Pamplemousse, 25 
Poires, 23, 160, 235 
Pommes, 48, 164, 192, 202, 216, 218, 236, 237, 238 
Raisins, 191, 220, 239 

Fruits de mer 
Crevettes, 11, 26 
Grenouilles, 98 
Homard, 100 
Huîtres, 17 
Moules, 101, 102, 103, 104 

L 

Légumes 
Brocoli, 22, 113 

Carottes, 54, 62, 198, 215 
Céleri, 56 
Champignons, 13, 15, 19, 57 
Chou, 32 
Concombre, 40 
Courges, 63 
Macédoine, 67, 117 
Oignons, 14 
Pommes de terre, 33, 34, 66, 68, 69 
Tomates, 58 

P 

Pâtes 
Fettuccini, 79 
Macaroni, 78 
Riz, 80, 81, 82 
Spaghetti, 83 
Won Ton, 250 

Poissons 
Saumon, 21, 105 
Sole, 99 

Produit locaux 
Sirop d'érable, 173 

Produits laitiers 
Crème sûre, 43 
Eagle Brand, 153, 156 
Fromages, 16, 20, 23, 27, 99, 213 
Lait, 154, 163 
Mayonnaise, 42 
Oeufs, 72, 73, 74, 162, 172 

Produits locaux 
Sirop d'érable, 28, 38, 69, 130, 175, 204 

V 

Viandes 
Agneau, 108, 109, 110, 112 
Boeuf, 12, 41, 59, 61, 95, 111, 113, 114, 115, 116, 117, 

118, 119, 120, 122, 123, 124, 138, 144 
Boeuf, Porc, 121 
jambon, 78 
Jambon, 18, 24, 94, 134 
Porc, 83, 86, 125, 126, 127, 129, 130, 131, 132, 133, 

135, 136, 137, 139, 144, 246, 250, 251, 252 
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Voilà c’est déjà tout! 
Il est certain qu’il me reste encore beaucoup de bons petits 

plats à partager avec vous, mais pour une première c’est pas 
mal.  J’espère  aussi que ce recueil de recettes vous sera utile et 
qu’il vous rappellera les petits bonheurs de l’existence. Et puis, 

on ne sait jamais, peut-être que le futur apportera un jour 
« Les saveurs de ma vie » - volume 2 

 
Bisous xxxxx 

Louise 
 


