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Avant-Propos

A mes filles, Isavelle et Genevieve qui sont devenues de merveilleuses femmes el pour
qui jar beaucoup d amour.

Jart toujours cru que [un des metlleurs plaisirs de la vie est de se savourer un Don repas
en bonne compagnie. Cest souvent autour d’une table que se tiennent les merlleurs
discours. Un bon repas, une bonne bouterlle et le temps quil faut pour écouter, voild
qui creent une ambiance magique et c est certainement la, une belle facon de profiter
de la vie en compagnie de ceux et celles que [on arme. Que ce sort un petit repas sans

preétention ou selon les traditions et quelque Jois, avouons-le sans vouloir paraitre

pretentieuse, pour epater la galerie, quelgue soit les raisons qui ont motrvees la
rencontre, chagque JoIs ce fut un moment magigie

Toutes les recelles que vous trouverez dans ce ltvre ont un jour ou [autre, agace les

paptllles gustatives de mes mvites el invitees. Mieux encore, pour mon plis grand
bonheur, certaines dentres elles, sont d abord venues chiatouiller mes propres papilles
avant d'intégrer ma collection personnelle. Je m en voudrars de vous offrir les delices
de ces phiilanthiropes sans reconnaitre le merite qui leur revient, c¢est amsi gue vous
trouverez les noms des bienfaiteurs, d la suite du titre de la recelte.

Lidee matitresse de ce recuetl me vient di desir qui m fiabitait de laisser d mes filles,
un souventr de leur enfance , quelgue chiose de particulier qu elles auraient envie de
conserver et qui leur soit utile. Pour enrichir cette memoire fiistorigue, jai donc
consigne au fil des pages des precisions quant d [origine de la recette et des anecdotes
sur le donateur ou sur [evenement qui fut a [origine de la degustation du plat.

Fnfin, it/ m est egalement venu a [esprit que peut-étre qu un jour elles-meémes d leur
tour, auront envie de le transmettre a leurs enfants, alors qu elles [auront enrichi de
leurs propres experiences culinarres alimentant arnsi notre fiistorre familiale, un peu
comme notre arbre genealogique culinaire.

Louise
Octobre 2008
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Aspic de thon et de crevettes (Sophie Desbiens)

Au cours de ’année2005, alors que je travaillais a la Direction des
infrastructures technologique,(la DIT) au Ministére de I’Education, nous
avions instauré une petite activité sociale qui consistait a partager une
collation réalisée par I’un des membres participants. Cette recette avait
remporté un bon succeés.

o Sl
Ingredients
X tasse d'eau froide
1 sachet gelatine
% tasse mayonnaise
%% tasse carottes rdpees
1 tasse de celert hacthie fin
% tasse echalotes hachees
1 boite de thon egoutte 184 g 6 oz
1 boite de crevettes rincees et égouttees 113 g 4 0z
1¢ a the de moutarde seche
sel et poivre
sel d'oignon
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Verser leau frotde dans un bol. Saupoudrer de gelatine et laisser gonfler 5 minutes.

Dissoudre la gelatine dans le micro-ondes 15 d 20 secondes a puissance maximale.

Dans un grand bol melanger la gelatine dissoute avec la mayonnaise. Jncorporer

les carottes, le celery, les echalotes, le thon, les crevettes et la moutarde. Saler et
poivrer. Assaisonner de sel d oignon.

Verser dans un moule de 1 litre, fuile et rince d [eai froide.

Refrigerer au moins 3 heures, Jusqu d ce que [aspic sott ferme. Servir avec des

cragquelins.




Boulettes a I’ail (Suzanne Hannon)

En plus des merveilleuses recettes qui ont agrémenté plusieurs de mes
repas, je remercie ma belle-seeur 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 premiéres lessives et
gardé ma premicére fille Isabelle et elle a accepté d’étre la marraine de ma
fille Genevieéve et lorsque j’ai pris la décision de recommencer une nouvelle
vie, elle était encore la a mes cotés, sans me juger, sans me blamer.
Merci pour tout Suzanne!

7 Gl
)
IngRedients
' 1 [b de steak hache
% tasse d'eéchalotes hachees fins
2 ¢ the de sauce Worchestershire
1 gousse daitl hache
%% c. the de sel’
% ¢ the de poivre

7 @euf
La Sauce
1% ¢ the de beurre
2 ¢ the de poudre de carr
% tasse de ketchup
2 ¢ the dechalotes hachees
% tasse de jus de legumes
1¢ the destragon
1 ¢ the de sauce Worchestershire
1 pincee de porvre

&
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N Melanger les 7 premiers ingredients;
N Fartre des boulettes;
Y Cuire dans du beurre et égouttery
\ _Faire votir les échalotes et la poudre de cari dans le beurrve 2 minutes;
Ajouter les autres ingredients;
Laisser myjoter 5 minultes Laisser mijoler 5 minutes
Ajouter les boulettes et egoutter et bien brassery
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ol SUreste de la sauce; verser sur les boulettes au moment de serviy
¥ N

12




Champignons farcis gratinés (Suzanne Hannon)

s

Ingiedients

e Gros champignons

e oignons

e pbeurre

e Jus de citron

e sel, porvre, muscade
e persil

/=N
Dikeéctions
& Rincez quelgues gros champignons d [eau courante et epongez;
e Coupez les queues et réservez;
e Mellez les chapeaux dans un plat, aspergez-les d fiuile et remuez-les d la main
Jusqu d ce qu ils soient bien enduits;

N Rangez-les dans un plat allant au four;

v Fattes une duxelles (vorr plits bas) avec les queues de champignons et d autres pelits
champignons. Meltez une noix de beurre da [interieur de chague chapeatl,
Mettre au four a 2000 F 10 minites;

Garnissez les chapeaux de dixelles;
Preparez un peu de chapelure avec des miettes de pain sechié (d 325" F 10 minutes);
Parsemez les champignons Jarcis de cette chiapelure,
Remettez le plat au four 5 minites ou jusqu a ce gue dore;
Les Duxelles
. Hachez finement de [oignon et le fatre blondir dans du beurre,
N Hachez le double de champignons et ajouter dans la poele;

V Augmentez le feu, lalsser cutre 10 minutes jusqu a ce que le melange semble sec;
Salez et porvrez; ajouter de la miscade, di persil et un peu de jius de citron,

V' Laissez cuire d feu vif pendant 2 minutes Jiusqiu d ce que le citron soit evapore.




Confit d’oignons

Preparation : 15 minules
Cuisssorn . 50 minutes
Portions . 12

o e 4
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Ingiedients

1[0 doignons (4 gros oignons) finement tranches
%4 tasse de peurre

% tasse sucre

1 %5 tasse de vin rouge

3 C lable de vinaigre de vin rouge

sel et poivre

N Couper les oggnons en fines rondelles

\ _Faire fondre le beurre, y ajouter les oignons et le sucre et curre a feu doux, environ
30 minutes, jusqu d ce que le tout soit legerement colore, en remuant de temps en
Lemps.
Verser le vinaigre de Xeres et le vin rouge
Saler et poivrer et poursurvre la cuisson 15 a 20 minultes a decouvert, en remuant
souvernl.
Refrigerer




Croustade aux champignons
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Ingiedients

A

2 pagquets de fromage d la créme Philadelphiia
1 % tasse farine tout usage

% tasse beurre ou margarine ramolli

2 (b de champignons eminces

1 gros oggnon emince

1¢ the de sel

% c. the de feuilles de t/iym

% tasse de creme sire

7 @uf battu

D2DDIDDDDDD

Battez a vitesse moyenne le fromage d la creme, la farine et le beurre,
Rdclez de temps en temps; Fnveloppez el refrigerez 1 fieure;
N _Faire reventy dans une sauteuse les champignons et [oignon d feu moyen dans 3 c.
table de beurre;
Incorporer le sel, le thym et 2 c. table de farine,
Melanger bien et ajouter la creme sire;
N Apaissez la moilte de la pdte sur une planche enfarinée; 7Jaillez en 20 rondelles de %
pouces; Refrigerez les chiitesy
V' Deposez 1 ¢. the de la farce sur une moitie de chague rond et badigeonnez les bords
au prnceau avec [auf battuy
Repliez les chaussons; soudez les bords el piquez les bords avec une fourchelte;
Placez sur des plagues non graissees;
ZPassez [ceuf sur les chaussons el refrigerez;
25 minutes avant de serviy mettez au four chauffe a 450 F environ 12 minules.
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Fondue parmesan (Sylvie Pitre-Dion)

Cette recette est d’autant plus remarquable qu’elle me provient de ma sceur
Sylvie qui n’a jamais eue la réputation d’aimer cuisiner laissant, au fil des
ans, ce plaisir a son mari Pierre. Toutefois, je dois reconnaitre que cette
recette est délicieuse, méme si elle laisse une odeur assez prononcée dans
la cuisine.

O Qe
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IngRedients

6 c. table de beurre

% tasse de farine

1 % tasse de latt

1 jaune d ceuf

4 onces de fromage Philadelphia en creme
% tasse de Parmesan rape

1 pincee de sel, porvre cayenne
La Panure

7¢. table dhuile

7¢ table deau

sel et poivre

1 blanc d'wuf

Chapelure

Fartre fondre le beurre,

Ajouter la farine en remuant constamment;

Ajouter le latt Jusqu d epaississement;

Gratter le bord de la casserole pour en farre wune boule au milteu;
Incorporer le jaune d auf et les assaisonnementsy

Cuire un tnstant et retirer du feu;

Ajouter le fromage en remuant;

mettre la preparalion sur une tole graissee

Ztendre avec une cuillére de bois;

Mettre au congelateur % heure, et decouper en carrves

Battre un blanc d acuf avec 1 c. table d huile et 1 ¢. table deau, le sel et le poivre,
Tremper chague carre dans celte preparation ensuite dans la chapelitre;
Jaire chauffer au four d 350 F pendant 30 minutes environ




Hors-d ’eeuvres aux huitres fumées (Carole Richard)

( Z%‘;ﬁ". 2
Ingiedients

v Morceaux de pain
N margarine
 mayonnaise

\ huitres fumées

> /N
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Y Melanger deux parts égales de margarine et de mayonnaise;
\ Zlendre sure des morceaux de pain
' Deposer une Auitre fumee sur chacune des pieces
 Mettre au four @ 400 F jusqu d ce qie dore




Mini quiches au jambon

Portions : 3 douzaimnes

/7
/

Ingiedients

Pdte prisée > pour 3 croites

1 pagquet (6 oz) jambon Maple Leaf cuit et tranche coupe en des
% tasse de fromage rape suisse
%4 tasse fromage parmesan rape
3 olgnons verts finement 1aches
3 @ufs

1 tasse de creme de lable

2 ¢ the de sauce Worcestershire
% c. the de moutarde seche

% c. the de sel’

1 prncee de porvre

1 prncee de muscade

Dikeéctions
e Apaisser la pdite, la couper en cercles de 3 pouces el lapisser des moules d tartelettes
_peu profonds de 2 pouces;
e Remplir les tartelettes de jambon, des fromages et de [oignon,
e Baltre ensemble le reste des ingredients et verser par-dessis le melange aiu jambon,
e Farre cutre au four d 400 F pendant 20 minutes ou jusqi d ce qie les quiches sotent
dorees.

Si desire, bien envelopper et surgeler. Réchiauffer au four d 400 F pendant 15
minutes




Mini vol-au-vent

S —e—
Ingiedients

e Mini vol-au-vent

e creme de champignons concentrée
e créme de celeri concentre

’ '__%gu
irections

e Remplir les mini vol-au-vent de creme de champignons et de creme de celeri
concentree;
e Meltre au four d 3250F quelgues minutes pour dorer.

1 boite de concentré peut rempliy environ 36 mini vol-au-vent
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Pailles torsadées au fromagee
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naedients

1 %4 tasse de farine

% tasse de semoule de mais jaune
1c¢ the sel

1 % tasse de cheddar rape

% tasse de graisse vegetale

13 tasse deau

N parmesan rdpe

Melanger la farine, la semoule et le sel dans un grand bol;
Incorporez-7 le cheddar et la graisse avec un melangeur d patisserie;

V' Le toit doit ressembler a de grosses mieltes de pain,

Ajouter 1/3 tasse d'eau en remuant da la fourchette,

\ Faconner la pdte en boule avec vos mains. (Si elle est trop seche, ajouter de [eau, 1 c.

1 d la fois, pour qu elle garde sa forme)

Porter le four d 425" F

Abaisser la moilié de la pdte en un rectangle de 12 x 10 entre deux feuilles de papier
cire de 15 pouces de long,

Tatllez-y des bandes de 5 pouces x %2 pouce que vous lorsaderez;

Deposez-les sur une plaque d biscuils et presser leurs bouls contre celle-ci pour les
empeécher de s ncurver;

v _Faites dorer au four de 6 a 8 minutes. Defourner, saupoudrer de parmesan et

laisser refroidiyr sur une grille;
Recommencer avec [autre moitie de la pidte.




Petites feuillettes au saumon

Preparalion : 20 minules
Cuissson . 15 minutes
Portions. 6

Yo i 4
(A
IngRedients

1 pdte feuilletee
2 (b de saumon fumé en tranche

Derouler la pdte el deposer les tranches de saumon sur toute la surjace;
Rouler d nouveau votre > pdte;

Couper le rouleau en rondelles, poser vos pelits feutlletes da plat sur une plagie de
cuisson et les badigeonner ai jaune d auf;
V' Fatre cutre 10 d 15 minutes d four tres chaud (425°F) et servir chaud st possible
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Petites quiches au brocoli

5

/ 7);;)‘1_4 2
Ingiedients

pdte pour larte
2 ¢ table de beurre ou de margarine fondue

' 50z de brocoli surgele degele, hache

% (D de fromage suisse rape
7 tasse de créme de table d 15%

3 @ufs

1¢ theé de sel
1 pincee de porvre

Graissez et farinez un moule pour 36 mujfins; Preparez la pdte;

Jarinez legerement un plan de travail et abaissez la pdte d 1/8 de pouces;
Decoupez 36 rondelles et abaissez les chiutes;

Joncez les moules, enduisez les abaisses de beurre fondi et refrigerez 30 minutes;
Chauffez le four @ 4000F;

Zgoulttez le brocoli su du papier essute-tout;

Garnissez chagqie quiche de 1 c. 1he de brocoli et saupoudrez de fromage;

Battez au fouet la creme el les wufs dans un petit bol

Salez et porvrez;

Nappez les quiches de 1 c. table de ce melange;

Cuire 25 minutes ou jusqu d ce qgu un couteau pigue dans la garniture en ressorte

propre;

Deémorlez et servez.




Le fondant de Migneron sur poires
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Ingieifients

2 poires Bartlett.
8 tranches de Migneron de (harlevoix.
Salade mesclun
16 ¢. soupe de noisettes grilles ou de pacanes.

N 16 c. lable de vinaigrette au porio.

La Vinaigrette au Porto

e 7 csoupe de miel liguide

N 2 the de vinaggre de vin blanc
2 ¢ soupe dhutle de noix (ou de sésame)
2 ¢ soupe de porto
saler et porivrer au goit.

\ Laver, epepiner el couper 2 porres Bartlett pour obtenir 8 tranches.
Placer sur chacune une tranche de Migneron de (farlevorx.
Passer sous le gril du four pendant 2 d 3 minute ou jusqu d ce que le [romage soit
Jondu.
Deposer 2 fondants de Migneron de (harlevorx sur un (it de mesclun et garnir de 2
¢. soupe de noisettes grilles ou de pacanes.
Arvoser de 2 c. lable de vinaigrelte au porto.




Tartinade au jambon

Portions: 3 douzames

Y
L

il
IngRediients
7 tasse de jambon fache
/3 tasse de cornicfions haches fins
1C the de sauce Worcestershire
1 ¢ the de moutarde preparee
% tasse de mayonnaise
v sel au goiit

e Blen melanger tous les ingredients




Granité au pamplemousse rubis

Portions . 4- 6 ' personnes

ISP
Ingiedients
N 2 pamplemousses rubis epluches et separes en segments
N 500 ml de jus de pamplemorisse ruprs
Y 500 mil deau

150 mil de sucre

le zeste d'un pamplemotisse ruprs
2 bdtons de canele

Deposer un plat creux de 20 cm.x 30 cm ai congelateury

Darns une casserole, melanger [eau, le sucre et les zestes de pamplemousse;

Ajoutez les bitons de cannelle;

Porter d ebullition et laisser chauffer jusqu d ce que le sucre sort entierement

dissout;

Baissez le feu, ajoutez (e Jis de pamplemousse;

Laissez refroidir et enlevez les bdtons de cannelle;

Versez la preparation dans le plat creux que vous avez depose au congelateur;

Congelez pendant 3 fieures en retivant le plat chague 30 minutes pour defaire la
prise du mélange d la fourchette. 7l doit former un granite acre;

Verser dans des coupesy decorez de segments de pamplemousse.




Tartinade aux crevettes
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IngRedients
N 7 poite de creveltes écrasées
N 3¢ table de sauce chiili

N X the de sauce Worchestershiire
v gouttes de Tabasco

N 3G lable de mayonnaise
1 table doignons fiaches fins
v sel et porvre au goiit

- ) %'T‘LJ "
D g"éz?ions

e Bien melanger tous les ingrédients




Pizza Manitobaine (Alain Boucher)

Je dois cette délicieuse recette a I’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 a 7 afin de
procéder au repéchage des joueurs. Depuis ce temps, d’autres capitaines
ont emboiteé le pas et le repéchage est devenu un prétexte a la rencontre
annuelle.

( }/ )
Ingiedients
250 gramme de [fromage Philadelphi.
172 tasse de créme stire
2/3 d'une enveloppe de poudre d taco
Fromage cheddar rape jaune et blanc
1 sac de chips Natchos
22 piment vert coupe [in
/2 piment rouge coupe fin
Chatr de tomate
1 echalote coupee [fine
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\ Melanger le fromage phiiladelphia, la créme sire el la poudre de taco jusqu d ce gue
ca sott bien lisse,
ZFtendre sur une asstette d pizza,
ZFtendre les legumes;
Saupoudrer de fromage rape.




Cornets au sucre a creme (Johanne Duff)

Cette recette m’a été donnée par l’'une des membres de la ligue de quilles.
Je n’ai pu résister au fait de ’ajouter a mon quotidien. .

o S

IngRedients
N 2 lasses de cassonade

25 (D de beurre

/3 tasse de sirop de mais ou derable
1 boite de latt Fagle Brand

1 boite de 72 petils cornets

10 grosses guimauves ou 40 petites

% ons
Y meltre la cassonade, le beurre, le sirop et le latt Fagle Brand dans un plat allant au

micro-ondesy
\ Faire chauffer d HIGH pendant 8 minutes FN BRASSANT toutes les 2 minutes

(méme st le plateau tourne)

Ajouter 10 grosses guimauves (40 pelits)

Brasser jusqu d ce que les guimauves soient fondues

Deposer les cornets dans un moule a auf perjorme ou un moule commercial et
verser le melange dans les cornetsy

Mettre au congeﬁzlem’ environ 30 minutes




S désire, tremper les cornets dans 2 carrvés de chocolat fondu au préalable










Salade de chou Kentucky

i &
(1252
naredients

2 lasses de chiou fachié

1

N

2. table de vinaigre

N 2 table de lait

N 2 table de mayonnaise
Y 4 ¢ table de sucre

e Melanger le tout et reposer au refrigerateur 3 d 4 fieures




Salade de pommes de terre

J .. Sard

ngkedtients

V2 lasses de pommes de terre cuile et refroidies en cubes
% tasses de concombre de des

% tasse de radis en fines tranches

% ¢ the doignon hache

%% ¢ the de sel de celerr

sel - porvre

7 @uf cuit dur

% tasse de creme sire ou yaourt

% tasse de mayonnaise

1 ¢ table de jus de cornichions sucres
1 ¢ table de jus de citron

% ¢ the de moutarde sechie

&
&
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Brasser legerement d la fourchelte, pommes de terrve, concombres, radis, oignon, sel
de celery, sel el poivre,

Couper (aeuf, retirer le jaune du blanc et couper le blanc en des et ajouter au
melange;

Zcraser le jaune, y ajouter la créme sire, la mayonnaise, (e jus de citron et de
cornichons sucres et la moutarde;

Blen meéler et ajouter d la salade;

Couvrir et refroidir au refrigerateur




Salade de pommes de terre allemande (Shirley Pitre)
Cette recette fait partie des quelques plats allemands ramenés par Shirley a
la suite de son séjour en Allemagne..

S\
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Igiedients

4 pommes de terre cuites avec leurs pelures (les garder croquantes un peu)

7 oggnon

7 the porvre

2. table de vinaigre

N 3 table dhiuile

Y un peu deau de cuisson d'un jambon, melanger legerement ave un bouillon de beuf
\ ail au goiit

\ Fnlever la pelure et couper les patates en lamelles;

Y Ajouter tous les ingredients. Melanger delicatement pour eviter que les patates
deviennent en puree;

 Refygerer.

Cette salade a encore plus de goiit lorsqu elle est préparée d Lavance. On peut aller
Jusqud 3z jours @ Lavance.













Marinade au sirop d’érable pour poulet (Gilles Pelletier)
Ils sont plut6t rare les hommes qui aiment cuisiner, mais Gilles est de ceux-
la. Je lui dois cette tres bonne recette qui fait plaisir a ma petite dent
sucrée.

ngkedtients

6 ¢ table de sirop d'erable

6 . table de kelchup

2 ¢ table de sauce chilt

2 gousses d atl hache

2 ¢ the de sauce soya

2 ¢ table de sauce BRO Kraft
sel, poivre et epices d steak

2 ¢ table de miel

IET0
Di g‘éﬂiong

e Melanger lous les ingredients ensemble,
e Deposer le poulet dans cette marinade pendant environ 3 fieures




Marinade aux herbes fines pour poulet

. G

tgied

7 enveloppe de bouguel dhierbes [ines diu commerce ou
10 grammes de meélange d herbes de Provence,

3% 0z deau

1 ¢ table de jus de citron

4 C lable d huile

e Melanger tous les ingrédients et mettre dans un plat de verre;
e Deposer les morceaux de poulet
e Laisser mariner 2 fieures

-

)
v Saupoudyer legerement le poulet comme le porc avec ce mélange ad herbes

Suffisant pour 8 gros morceaux de poulet. On peut, sion le désire, seulement
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naredients

Marinade de concombres

QU >t e

pUASESTZN

6 gros concombres

£ gros oignons (facultatif)

% tasse de gros sel’

1 chopine de vinaigre

% tasse de sucre

1C the de graines de celert

1 ¢ the de graines de moutarde

Laver les concombres, ne pas les peler et les couper en tranchies minces;
Peler les olgnons et les couper également en tranchies puis separer les rondelles;
Mettre les legumes dans un grand plat (pas de métal)

Saupoudrer avec le gros sel;
Melanger et laisser reposer 2 fieures;

\ Fatre chauffer le vinaigre avec le sucre, les graines de celeri et les graines de

moutarde,

\ _Fatre bouilltr pendant 3 minutes;

Rincer a [eau froide et bien égoutter les legumes;

Remplir les bocaux aussi pleins que possible de concombres;

Verser dans chaque bocal autant de vinaigre chaud qu il faut pour bien recouvrirv
les legumes;

Mettre les couvercles et laisser dans un endrort [rais.




Marinade pour beeuf

M “V}
ngkedtients
Y 13 tasse d iuile
1. C. lable de vinaigre
2 ¢ table de sauce soya
% c. table de sauce chilt
3¢ lable de kelchup
1 01gnon emince
1 feuille de laurier
8 c. the de thym
| porvre au goit

o
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e Melanger les ingredients de la marinade et tremper la viande dans cette marinade
3 freures au refrigerateur el 1 fieure au adefors.




Mayonnaise de maman Rouleau

./u‘\\,,; - :)

Ingketients
6 c lable de farine

% tasse de vinaigre

2 @ufs

%% ¢ the de sel

1 pincee de porvre

3¢ table de sucre

2 ¢ table de moutarde en poudre

7 chou

o e
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o Melanger le tout et cuire au bain-marte. Ajouter 2 c. table de beurre. Lorsque le
melange forme une boule, on retire du feu.
e Laisser refroidir el eclaircir avec du lait.

Se conserve un mois au refrigerateur




Trempette de légumes a la creme sdre (Pauline Rouleau)

oo
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ngkedtients

N 7 % tasse mayonnaise

H tasse de yogourt nature ou de creme sire
1% ¢ the de jus de citron

% ¢ the de paprika

1 gousse d arl pressee

1¢ the de sauce Worcestershire

1 grosse echalote hachee fin

2 ¢ the de persil’

sel et poivre

_:,
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e Melanger tous les ingrédients ensemble
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v Peut se garder 2 d 3 semaines




Trempette de légumes au miel (Pauline Rouleau)

o N 4

Ingketients

7 pot de mayonnaise (500 m/l)

3¢ lable de kelchup

N 3¢ table de miel”

N 3¢ table dechalotes hachées 1res fins
. 1C the de Jits de citron

7 d 8 gouttes de tabasco

v X d i the de poudre de carr

e Melanger tous les ingredients ensemble

g>
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v N Peut se garder 1 mois au réfrigérateur




Trempette de légumes aux eeufs durs (Pauline Rouleau)
Cette recette a toujours eu beaucoup de succes aupres de tous. J’ai
d’autant plus de plaisir a la réaliser, qu’elle me provient d’une merveilleuse
personne qui nous a malheureusement quitté trop tot. Merci Pauline.
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Ingiedients

2 @ufs cuils durs

24 3 olgnons haches tres fins
V%8 tasse de celert coupes tres fins
V7 tasse de mayonnaise

N B tasse de sauce chili

v X e the de jus de citron

e Melanger tous les ingredients ensemble

Peut se garder 3 jours au réfrigérateur




Beurre a |’ail

P e i

IngRedients
25 (D de beurre
e 3 d 4 gousses d ail écrasees, hachees
€ 2 lable dechalotes hachees
e 2 lable de persil
e Jus de % de citron

o e
/.

Blen melanger le touty
Placer le beurre sur une feuille de papier aluminiumy
Plier le papier pour faire un roulea,
Rouler le papier sur lui-méme;
v _Fermer les extréemites.

Se conserve z mois au réfrigerateur.




Beurre de pommes
Preparalion . 20 minules
Cuisson ;. 30 minutes
Portions. 5da 6 pors

3
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Ingredients

e 3d 5 livres de pommes McIntosh

e 2 tasses de cassondade

& 1/3 tasse de beurre non sale

Peler les pommes, les couper en morceaux d environ 1 pouce;
Ajouter la cassonade et le beurre,

V. _Fatre cutre environ 30 minultes € feu 1res doux ou jusqu d ce que les pommes sotent
pien tendresy
Laisser refroidir quelque peu dans le chaudron. Fusutte, fouetter au malaxeur da
main environ 4 d 5 minutes ou Jiusqu @ ce que les pommes deviennent completement
en puree onctueuse;




Bouquet garni

o

.G
IngRedients
e thym
Y pbasilic
v persil

P
e
L

v feutlle de laurier

5

s
Diréctions
N Placer du thym dans le bas dune branche de celers;
N Ajouter le basilic, le persil, la feutlle de laurier;
N Recouvrir d’une autre branchie de céleri
. Ficeler







Les potages et les soupes
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Consommé de volaille rosé
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Ingiedients

e 70 0z de consommeé de poulet en conserve
e 7lasse deau

e 2 lable de jus de tomates

e X lasse de tomates en brunoise

e 2 the de ciboulette

e selet porvre

Darns une casserole, amener le consomme, [eau, le jus de tomates da ebullition,
Ajouter les autres ingrédients;

Couvrizry

Laisser mijoter 1 minute

Fteindre le » feu, rectifier [assaisonnement;

Brunoise » 1aillé en minuscules dés




Creme de carottes a |’orange

Preparatlion : 15 minutes
Cuisson ;25 minutes
Portions 4 d 6

Note : Cette recette se prepare la vellle

2 o
ngkeitients

e 7oignon hache

e 5 grosses carolies, pelees et coupees en morceanux
" le jus de 2 oranges

4 % tasses de boutllon de poulet

%5 tasse de créme 15%

Sel et poivre

Darns une casserole, attendriv [olgnon dans le beurre

Ajouter les caroltes, le jus d orange et le boutllon de poulet;
Couvrir et laisser mijoter Jusqu d tendrete, soit environ 20 minutes
Reduire en purée au mélanger électrigue,

Remettre dans la casserole puts, ajouter la creme;

Saler et poivrer

Cette recette se prépare la veille




Creme de céleri
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Ingketients
2 table de beurre
| 2¢ table de farine
71/3 tasse de lait
2/53 tasse de jus de legumes
1 tasse de celeri en cubes
2 tranches d oignon
sel et poivre

v Faire cuire le celeri dans 2 tasses deau boutllante,;
Cuire environ 7 d 10 minutes,
Garder le jus des legumes;
\ Fondre le beurre, faire dorer [oignon et ajouter la farine pou former un roux;
Ajouter le liguide d'un seul coup,
Fnsuite vous pouvez ajouter le celery
Terminer en assaisonnant avec le sel et le poivre.




Creme de champignons
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ngReliients
2 table de beurre
| 2¢ table de farine
71/3 tasse de lait
2/53 tasse de jus de legumes
1 tasse de champignons en cubes
2 tranches d oignon
sel et poivre

\ Fatre cutre les champignons dans 2 lasses d eau bouillante;
Cuire environ 7 d 10 minutes,
Garder le jus des legumes;
\ Fondre le beurre, faire dorer [oignon et ajouter la farine pou former un roux;
Ajouter le liguide d'un seul coup,
Fnsuite vous pouvez ajouter les champignons;
Terminer en assaisonnant avec le sel et le poivre.




Creme de tomates
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Ingketients
2 tasses de latt

2 ¢ table de beurre

2 ¢ table de farine

1 tasse de tomaltes en conserve

1 the de sucre

oignon au got

sel et poivre et feultlle de laurier

\ Faire cutre ensemble pendant 20 minutes les tomates, [oignon, le sucre et le laurier;
Passer au tamis
Preparer une sauce blanche avec le beurre, la farine et le laily
Assaisonner de sel et de porvre;
Ajouter tout dune Jois, le jius de tomates coule
Servez immediatement




Fond de boeuf

lngﬁe‘drents
£ [bs dos (Jarret de beeuf)
10 tasses d eait [roide
1 poireau coupe en 4 sur la longueur
2 branchies de celert coupe en 3
2 carottes
1 otgnon coupe en des
2 clous de grroffe
10 gramns de porvre
sel’
bouguet garni

A feu moyen, mettre les os dans une casserole, ajouter [eau,

Deés que [eau commence d bouillty, écumer a [aide d'une cuillere et enlever le gras
avec un essuie-tout;

Dés que le bouillon est clatr, ajouter la garniture, saler et curre d feu doux 4 a s
heures sans couvercle,

Passer le toul d travers un coton fromage place dans une passowre;

Laisser refroidiy el mettre de cote;

Se conserve 2 semaines au réfrigérateur et 3 mois au congélateur.
Sutilise pour la préparation de la savce brune, les soupes aux legumes et d
Loignon.




Fond de poulet
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ngReliients
e Les os d'un poulet de 4 d 5 lbs
' 10 tasses deau froide
1 poireau coupe en 4 sur la longueur
2 branchies de celert coupe en 3
2 carottes
1 otgnon coupe en des
2 clous de grroffe
10 gramns de porvre
sel’
bouguet garni

mettre les os dans une casserole, ajouter [eauy;

Farre curre ﬂﬁu moyern, 1 Aeure 30 minutes

Feumer d laide dune cuillere et enlever le gras avec un essuie-touty

Des que le bouillon est claty, ajouter la garniture, saler et cuire d feu doux 4 a s
feures sans couvercle,

Passer le toul d travers un coton fromage place dans une passomre;

Laisser refroidir el mettre de cote;

Se conserve 2 semaines au réfrigérateur et 3 mois au congélateur. Sutilise pour la
preparation de la savce brune, les soupes aux legumes et d [oiggnon.




Bouillon de fondue chinoise (Sylvie Jobin)
Une recette délicieuse. Un peu longue a préparer, mais ¢a vaut le coup.
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Redients
e % (b de beurre

e 6 oggnons

e 2 boites de consomme de baeuf et autant deau
e % pouteille de vin rouge

e 3 cubes de beeuf

e 3 feuilles de laurier

e persil

e 7 pelure de citron

e selel poivre

P ) ;T‘J ‘»
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e Melanger tous les ingredients dans une casserole et cuire 2 fieures;
e ZJamiser




Potage aux carottes
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Ingiedients

1 (b de carottes rapees
e 7 oignon moyen fiache
Y 3 C table de beurre
V4 tasses de bouillon de poulet
s de ¥ citron
v persi hache

v _Fondre le gras dans une marmite

. _Jarre revenir les caroltes et les oignons dans le gras environ 10 minutes d feiu doux
" Ajouter le bouillon de poulet et le jus de citron
Assaisonner

Cuire jusqu d tendrete environ 20 d 25 minutes da feu doux
Saupoudrer de persil hache au service.

On peut passer au robot pour obteniy une creme




Potage aux nouilles et aux léegumes
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IngRedients
V6 tasses d'eau bouillante
4 cubes de boutllon de poulet
4 tasse de courge en cubes
% tasse de carottes en cubes
% tasse de celeri hache
6 c. table doignon hache
% tasse de pots vert cuits
1 tasse de nouilles fines aux oeufs

' EEEEEEE.

Melanger [eau, les cubes de bouillon et les legumes sauf les pois verts;

Couvrir et cutre 10 d 12 minultes;

Ajouter les pois et petit d petit ajouter les nouilles pour ne pas arréter [ebullition;
Cutvre d decouvert en remuant de temps en temps jusqu a ce que les nouilles soient
tendres, de 3 d 5 minutes

Assaisonner ai gout. Servir chaud










Gratin de pommes de terre

Preparalion . 2o minules
Cuisson : 1 /1 30 minutes
Portions. 6

N

Directions

5

Fnviron 5 pommes de terve pelées et lranchéees finement
1 %5 tasse de fromage gruyere rape

2 olgnons verts haches

% tasse de creme 35%

2/3 tasse de lail

sel et poivre

L.J

Prechauffer le four € 35007

FHuiler ou beurrer un plat allant au four de 11 x 7 pouces ;

ZFlendre une couctie de pommes de terre puis une couche de fromage;

Repartir les olgnons vertsy

Repeter les couchies de pommes de terve et de fromage jusqu a epuisement des
ingrédients en terminant avec le fromage;

Dans un bol, melanger la créme et le latt;

Verser sur les pommes de terve et le fromage;

Saler et porvrer;

Couvrir de papter d aluminium. Piguer quelgues cure-dents au centre du gratin
afin que le papter d aluminium ne colle pas sur le fromage;

Cuire au four 1 fieure;

Retirer le papier d aluminium et les cure-dents;

Poursurvre la cuisson environ 30 minutes ou jusqu d ce gue le fromage sott dore
Laisser reposer 5 minutes avant de couper ern carres comme [egume

d accompagnement

Cette recette se prépare d lavance. On peut réchauffer le gratin d la derniere
minute




Macédoine de légumes
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ngReliients

2 caroltes en des

2 branches de celeri en des

2 pommes de terve en des
mayonnaise
% enveloppe de gelatine
2 ¢ table deau [roide

N Faire cutre dans 4 tasses deau bouillante salee 5 d 6 minutes,
 Refroidir d [eau froide, egoutter et mettre dans un bol
Ajouter 2 d 3 c. table de mayonnaise,
Saler et porvrer;
Ajouter s enveloppe de gelatine diluee dans 2 c. table deau froide
Melanger et assaisonner;
mettre au refrigerateur 1 fieure avant d utiliser.




Pommes de terre au four

lngf{e‘dwnts

e Pommes de terre moyennes brosseesy
e Papler d aluminium

:quuer [ey  pommes de terre el les eponger;

Recouvrir chagque pomme de terre de papier d aluminiumy;
\ Mettre sur une grille au centre du four;

Cutre d 350°F ﬂeﬂﬂ?lﬂf J0 miinutes




Pommes de terre roties a |’érable au BBQ

J .. Sard
)
IngRedients
e 4 patales coupees en deux sur le sens de la longueur

e 13 lasse de beurre ou de margarine
e 1/ tasse de sirop deratle

e Fartre bouilltr les pommes de terre pour les rendre mi-tendres, mi-croguantes (8 d 10
minutes selon la grosseur)
Zgoutter et laisser refroidir d lair ambiant
Meéler le beurre au sirop d erable;
Aprés avoir entaille les surjaces coupees de la pomrme de terre; badigeonner les
_pommes de terve tout autour du melange sucree

Y Cutre sur un feu moyen du BB en retournant une ou deux fois (de 6 a 8 minutes de
chagque cote) afin de laisser les surjaces bruntr et prendre la marque de la grille;
Retirer du BRQ et tartiner du reste di melange de beurre et de sirop derable avant
de servir










Crépes minces a la frangaise
La meilleure recette pour des crépes parfaites. Je l’utilise tant pour les
crépes sucrées que pour les farcir de jambon et de sauce béchamel. C’est
un délice. Je I’ai trouvé dans I’un des premiers livres de recettes que j’ai
acheté et que j’ai toujours plaisir a consulter.
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IngRedients

1 tasse de farine (250 m/)
N X lasse de sucre (50 ml)
3 aeufs battus
v 7 %8 tasse de latt (375 ml)

N 1C table de beurre fondu
N pincee de sel

Melanger la farine, le sucre el le sel;

Dans un petit bol, melanger les aufs, le lait et le beurrey

Verser tout dun coup sur les ingrédients secsy

Battre jusqu d ce que la pdte soit bien fomagene,

Couvrir el laisser reposer 2 fieures;

Badigeonner une poéle a frirve de beurre fondu et la faire chauffer;
Verser une petite quantite de pdte dans la poéle et tourner rapidement celle-ci pour
que la pdte en couvre le fond;

Cuire jusqu d ce que le dessous soit dore (environ 1 minute),;
Tourner la crépe et cuire de [autre cote;

Servir immeédiatement.

)
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Au besoin, on peut préparer ces crépes @ lavance. Fmpiler les crépes en les
separant d'un papier. Fnvelopper de papier d aluminium et mettre au
réfrigerateur ou au congélateur.
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Omelette au four

lngf(e‘dlz-:nts

N 7 C lable de beurre

3 @ufs

V' H tasse de fromayge rdpe, de champignons ou d oignon
1 tomate pelee
% ¢ the de persil ou de ciboulette hachee

8= LJ
Di éctions
" Faire chauffer le beurrve quelgues minutes;

\ Mettre les aufs, ajouter le fromage, la lomate en tranches fines, le persil et
(assaisonnement;

Verser dans un plat da four peu profond;
Cuire d 450 F de 10 d 15 minutes ou jusqu a ce gue [omelette sott prise




Pain doré

it ——l
Ingiedients
e 5 @ufs
N X lasse de lait
% c. the de sel”
N 2 lable de sucre
" 5d 6 tranches de pain
N Deurre ou margarine

Battre les cufs avec le sel, le sucre et le lall;
s _Farre fondre di beurre dans une poéle a [rire;
N Tremper le pain dans le melange d aufs et de lait, une tranchie d la fois;
N Faire dorer des deux cotes

Servir trés chaud avec du sirop dérable, de la confiture, de la gelée, du miel ou
saupoudyer de sucre et de cannelle.

Le pain doré se congele tres bien. Laisser refroidiy; puis envelopper chagie
tranche individuellement dans un papier ad aluminium et mettre au congélateur.
Pour serviy, réchauffer au grille-pain, sans dégeler au préalable.













Casserole de jambon et macaroni

J .. Sard

ngkedtients

V7 tasse de macaroni coupe

1 boite de tomates

1 tasse de celeri en des

% tasse d'oggnon fachies

% tasse de prment vert en des
sel et poivre

1 % tasse de jambon en cubes
1 ¢ table de persil

1 tasse de fromage cheddar rdpe

Chauffer le four d 325 F;

Cuire le macaroni d [eau bouillante salee et laisser en attente;

Mettre les tomates dans une casserole avec le celers, [oignon, le piment vert, le sel et
le poivre,

laisser cumre 30 minutes en remuant de lemps en temps;

Retirer du feu, ajouter le macaroni cutt, le jambon, le persil et la moitie diu [romage
rdpe;

Verser dans un plat beurre;

Mettre au four pendant 1 fieure;

Quinze minutes avant la fin de la cuisson, saupoudrer le reste du fromage




Fettuccini Alfredo au poulet

Preparatlion: 20 minutes
Cuisson.: 15 minultes
Portions: 2

N
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Ingiedients

15 ml (1 ¢. d soupe) dNuile dolive

N 30 mil (174 de tasse) de beurre
N sml(1c athe)de farine
V380 ml (12 0z) de lait evapore (vous pouvez remplacer le latt evapore par de la

creme)
180 ml (3/4 de tasse) de parmesan rape

5ml(1c dthe) de persil hache
V375 ml (1 12 tasse) de poulet en laniere

125 ml (1/2 lasse) de bacon cuit émiet’e
1/ (4 tasses) de fettuccine

N porvre au got

Cuire les fettuccine dans [eau bouillante et reservez.

Darns un poélon, faites cuire le poulet et reservez.

Darns un poélon, faites fondre le beurre et ajoutez la farine. Faire cutre quelgues
minutes.

Versez le lait (ou la créme) et remuez da [aide d'un fouet.

Ajoutez le fromage et le persil.

Y Incorporez le poulet et le bacon. Poivrez et laissez cutre quelgues minutes

Ajoutez les feltuccine et servez!




Riz bérangere (Richard Pitre)

Portions. 3 personnes

4P
(S
Ingiedients

X tasse doignons en cubes

N 7 lasse de riz

7 poite de consomme de baeuf
% boite d eau

. sel et portvre

e Verser le tout dans un plat allant au four avec couvercley
e Farmre cumre d 375 F ﬁemﬁzm‘ 45 minutes.




Riz espagnol

A
- ,\:‘.‘

.
Ingkedtients

N 7 X tasse riz non cuit

1 %% tasse bouillon de poulet

14 %% 0z. Tomates epicees en conserve
1c. table de beurre

2 ¢ the poudre de chilt

% ¢ the orggan

% c. the sel dail’

1 ¢ table echralote hachice

Darns une casserole, combinez tous les ingredients, sauf les echialotes;
Amenez d epullition,

Reduisez le feuy

Laissez mrijoter 25 minutes

Servez

Ajoutez du poulet cuit en morceaux




Riz pilaf printanier
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Ingiedients

2 % tasse deau

% tasse de margarine

2 ¢ table de bouillon de poulet

% ¢ the de sel’
pincee de porvre

% c. the daill frais hache fin

1% tasse de riz d gratns longs non cutt
% tasse de carottes hachées fin

% tasse de persil frais hache fin

2 ¢ table d'echalotes hachees

&
&
&
&
&
&
&
&
&

Amener d ebullition leau, le beurre, le bouillon de poulet, le sel, le poivre et [ail.
Ajouter le riz et les caroltesy
Ramer d ebullition,
Reduire le feu d doux, laisser mijoter (25 d 30 minutes) jusqu d ce gue le riz soit
tendre;

V. Incorporer le reste des ingrédients.




Spaghetti milanais (Suzanne Hannon)

///. «

InfgReliients

&
&
&
&
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&
&
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&
&

29999993399

2 ¢ tatle d uile

1[0 de porc en lamelles

% tasse d'oggnon fache

% tasse de celert

1 prment vert en lamelles

1 boite (14 0z) de champignons tranches
1 ¢ theé sauce Worcestershire

1¢ the de sel

18 ¢ theé basilic

1 boite (100z) créme de champignons
% tasse de latt

1 pgt (16) spaghettt

1 tomate pelee, tranchice

1 % tasse de cubes de pain

2 ¢ table de beurre fondu

1 tasse de cheddar rape

V. Fatre sauter le porc dans [fiuile dans un grand poélon,

Ajouter [olgnon, le celeri et el piment vert et farre sauter jusqu d ce que les legumes
Solent tendres;

Ajouter les champignons et leur jius et les assaisonnements;

laisser mzjoter, d couvert, 25 minutes;

Incorporer la creme de champignons el le latt; laisser mijoter € couver sminites;
Cuire les spaghettis selon le mode d emploi;

Zgouttez;

Melanger la preparation de porc avec le spaghelty

Verser dans une casserole de 2 pintes;

Disposer les tranches de tomates autour;

Arvroser les cubes de pain de beurre fondu et parsemer sur les tomages;

Curre au ﬁur da 350" F 20 minutes,

Saupoudrer les croiitons de fromage et cuire 10 minites de plus.










Sauce a spaghetti

s d\i
/,- 7 )"‘"‘.;';‘1" 2
Ingiedients
V2 lbs de lard hache
Y 2 ples de tomates (19 0z cA.)

e

L

e J5c the de piment rouge

e 2 the de sel’

e %4 tasse d huile

e 2 ptes de champignons tranches avec liguide
e 7 tasse de celeri en cubes

e 2 ples de pdte de tomates

e 7 ble de jus de tomates
&

e

s

ﬁ

e

&

IS

2 gousses datl
% c. the porvre
V4 C thé de sucre
v 3 feuilles de laurier
v persil
2 olgnons en cubes
% ¢ the de thym

I

Dikeéctions

. _Farre revenir d [fiuile la viande sur un feu doux;
Ajouter tous les ingrédients sauf la pdte de tomates;

N _Farre prendre ebullition et laisser mijoter doucement pendant 4 feures;
1 heure avant la [in de cuisson ajouter la pdte de tomates.




Sauce BB Q
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- ,\3

i &
(I
Ingiedients

1 tasse de ketchup

1 tasse deau

% tasse d oggnon hactie
% tasse de cassonade
% tasse de vinaigre

1 ¢ table de margarine
1c the de sel

% c. the de poivre

1 goutte de tabasco

e Melanger tous les ingrédients dans une casserole;
& Amener d evullition,
o Redutre le feu et laisser mijoter d feu doux d decouvert pendant 15 minutes










Punch alcoolisé (Gilda)

Cette recette me provient d’une collégue de travail de la CSST qui I’avait
réalisé pour le punch de bienvenu dans le cadre d’un party de Noél.
Depuis, je I’ai préparé plus d’une fois pour la ligue de quilles et a bien
d’autres occasions.

5

(G
IngRedients

N Jus d orange non-sucre Liobys
N Jus de pamplemoiisse non-sucre Libvys
N Jus dorange et pamplemousse sucre

N Jus dananas

1 boite de sucre da fruit

alcool @ 94%

e Se referer au tableau suivant pour les quantites

e Servir froid avec de la glace

Pour

50 personnes

75 personnes

100 personnes

Jus d’orange non-sucré

Jus de pamplemousse non-sucré
Jus oranges et pamplemousse sucré
Jus ananas

Sucre a fruits

Alcool d 94%

Jus d’orange non-sucre

Jus de pamplemousse non-sucré
Jus oranges et pamplemousse sucre
Jus ananas

Sucre a fruits

Alcool d 94%

Jus d’orange non-sucre

Jus de pamplemousse non-sucré
Jus oranges et pamplemousse sucre
Jus ananas

Sucre a fruits

Alcool d 94%

96 onces
96 onces
67 onces
10 onces
Petite boite
26 onces

123 onces
123 onces
140 onces
15 onces

1 X 40 onces

192 onces
192 onces
134 onces
20 onces

2 boites

2 X 26 onces













Croque-Monsieur

lngﬁe‘drents
16 tranches de parn
1 pgt de Soz de fromage suisse ou mozzarella
moutarde preparee
% (D de jambon cutt tranche
13 tasse de peurrve

‘ ‘gJ

Di gez?i ons
Tartiner la mottie des tranches de pain de moularde;
Mettre le fromage et le jambon puis fermer les sanawiclis
Allumer le four é 450 F;
Badigeonner les sanawichis de la mottie du beurre,
 Fatre dorer au four 5 minutes;
Retourner et badigeonner du reste di beurre,
Remettre 2 minutes ai four et servir




Pains a la viande (Anne Pitre)
Si vous voulez godter un vrai pain a la viande de chez Hector, essayez cette
recette.

.2 i “;
IngRedients
V12 parins not-dogs
10 de baeuf hache
1 gros oignon hache fin
% tasse de beurre
2/3 tasse de kelchiup
% ¢. the de sauce tabasco
1 C.1he de sauce Worcestershire
2 ¢ table de sauce chili
sel et poivre

&
&
&
&
&
&
&
&
&

v Faire revenir la viande darns le beurre,
Ajouter les autres ingreédients
Cuire 15 minutes d feu doux, ne pas bruntr;
Servir dans les pains f1ol-dogs dores




Les poissons et fruits de mer
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Cuisses de grenouilles

A
- ,\.’.‘

STeme—4,
IngRediients
e Cuisses de grenoutlles
e Jarine
&
r

7 euf battu

v persil et ail’
&

. Jus de citron

Salez et porvrez les cuisses de grenouille;
Passez-les dans la farine puis dans [@uf battu
Couvrez dhuile le fond d'une grande sauteuse,

. _Faites chauffer (Nuile d feu modere et meltez-y les cuisses.

Parsemez-les de persil, datl et de jus de citron

Pour que les cuisses se colorent uniformeément, disposez-les dans la sautese en wune

Seule couche. Ne les servez pas trop car elles visqueraient de se coller les unes sur

les autres. Faites-les sauter jusqu d ce que le dessous soit doré (environ 5 minutes)
puis retournez-les délicatement avec une fourchette.




Filets de sole au Cheddar

Preparalion . 20 minules
Cuissorn . 15 miniutes
Portions. 6

ISP
Ingiedients

7 tasse de julienne de carottes

1 tasse de julienne de courgetites

% tasse d'echalotes tranchices

2 ¢ table de beurre

%% c. the de sel’

% ¢ the de porvre

2 ¢ the de cerfeutl seche

3 C lable de jius de citron

%% tasse de vin blanc

12 (D de [ilels de sole

1 %3 tasse de fromage (heddar rdpe

¢
L
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Diréctions

' Blanchir les carottes, mettre de cote;
Darns une poéle, faire sauter dans le beurre les courgettes et les échalotes;
Ajouter le sel le porvre, le cerfeutl et les carottes blanchies,
Bilen melanger et mettre de cote;
Melanger le jus de citron et le vin, meltre de cote
Dans des plats d gratin ovales individuel, deposer 4 oz de filets de poissony,
Saupoudrer environ 4 ¢. table de fromage et arroser de 2 c. lable de la preparation
de jus de citron et viny
Garnir chagque plat d’un peu moins d,/2 tasse de preparation aux legumes;
Cuire au four prechiauffe a 450 F pendant 15 miniutes ou jusqu d ce qie (e poisson
seffeutlle facilement a la fourchette,




Homard bouilli

lngf(e‘dlz-:nts

IS
€5
e

e

fomard”
eau bouillante

2 ¢ the de sel”

v Jus de citron
1 feuille de laurier

< ‘LJ

Diéz?is

Deposer lous les ingredients sauf le homard dans une grande marmite remplie
deauy;

Amener a ebullition,

Deposer le omard vivant téte premiere dans la casserole;

Faire bouillir le homard 12 minutes par (D plis 1 minute pour chaqie % de (b

additionnel




Moules a la provencale

Portions . 4 personnes

J . Sad
IngRedients
4 (b de moules fraiches brossées, nettoyées
" 6 gousses dail emincees
2 ¢ table de persil hache
2 c.lable de beurre
2 ¢ table de jis de citron
1 %5 tasse de sauce tomate
% tasse de chapelure

Prechauffer le four a Broil

Dans une casserole, verser 1 pouce d eat

Ajouter les moules, couvrez, faites boutlltr d feu vif jusqu d ce que les moules
ouvrent;

Laissez egoutter les moules; deposez dans un plal; gardez au chaud;
Darns une pelite casserole, faites fondre le beurre,

Ajoutez (all et le persil;

 _Faites chauffer a feu doux 1 minute;

Incorporez le jus de citron, retirez du feu;

Remplissez chagque demi-coguille d'un peu de sauce tomate,
Couvrez de chapelure et de beurrve a latl;

Jaites dorer sous le gril 2 d 3 minutes.




Moules au vermouth

Portions . 4 personnes

( 5/: )
IngRedients
V8% (U de moules fraiches brossées, nettoyées
2 c.table d oignons faches
2 ¢ lable de ciboulette fiachee
3 ctable de beurrve
%5 tasse de vin blanc sec
3 ¢ lable de vermoutf sec
7 tasse de creme 35%
\ poivre du moulin

P
o
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o
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Mettre les moules nettoyees dans une grande casserole. Ajouter les oignons, 1 c.
lable de ciboulette, le beurre, le vin et le porvre. Couvrir et amener a ebullition,
Dés que les coquilles ouvrent, les retiver de la casserole et remettre le Jis de cuisson
dans une casserole. Mettre de core;

Passer le jus de cuisson dans une passowre contenant une gaze d fromage.
Transvider dans une casserole. Incorporer le vermout/h et la creme.

Saler, portvrer. Faire cutre 3 d 4 minutes d feu vif;

Ajouter le reste de la ciboulette, laisser mijoler 2 minutes a feu moyen doux;
Servir les moules dans des demi-coquilles et arroser de sauce.
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Moules cremolata

Portions . 4 personnes

( }; )
IngRedients
4 [b de moules [raiches brossées, nettoyees
% tasse d'echalotes
% tasse de tomates en cubes
2 ¢ table de persil hache
2 c.lable de beurre
% c. table de thym
1 gousse datl, emincee
% tasse vin blanc
/3 tasse jus orange
7 tasse de creme 35%
4 ¢ table pdte de tomates
sel et poivre

'S
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Darns une grande casserole, faites fondre le beurre d feu doux;
Jattes revenir les échalotes, la tomate, le persil le thym et [ail;
Ajoutez le vin blanc, le jus d orange et les moules;

Couvrez, failes cutre d feu vVif jusqu d ce que les moules s ouvrent;
A laide d’une écumoire, retirer les moules, deposez dans des bols;
Laissez reduire [e Jius de cuisson du tiers

Ajoutez la créme, fattes cuire jusqu a [obtention d'une consistance onctueuse,
Incorporez la pdte de tomates;

Salez et porvrez;

Versez sur les moules;

Servez




Moules marinieres

Portions . 4 personnes

lngf(é‘drents

e
¢
¢
o
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¢
P
e

8 % (b de moules fraiches brossees, nettoyees
2 c.table d'echalotes finement hachées

%5 tasse de vin blanc sec

2 c.lable de persil frais hacte

1 ¢ table de jus de citron

Y 3¢ table de beurre

%5 tasse de créme 35%
poivre du moulin

ﬂ/efz‘re /ef moules nettoyées dans une grande casserole. Ajouter les echalotes, le vin,
1¢. table de persil, le jus de citron et le beurre,

Couvrir et amener d ebullition,

Dés que les moules ouvrent, les relirer et remelire le jius de cuisson dans la casserole.
Mettre de cote;

Zasser le liguide de cuisson dans une passoire contenant une gaze d fromage et le
verser dans la casserole. /ncorporer la creme el assaisonner genereusement de
porvre. Faire cutre 3 d 4 minutes a feu vif;

Ajouter le reste du persil. Remettre les moules dans la sauce;

Laisser mijoter 2 minules d feu doux.

Servir les moules dans leur cogquille avec beaucoup de sauce.
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Paté au saumon

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.

5=

Ingiedients

N

3 pommes de terre moyennes

1 boite de saumon en conserve avec son jus (7 % oz)
1 pelit oggnon hache [in

sel - poivre - sariette

abaisse d tarte

. _farre cuire les pommes de terve et les reduire en puree;
. _Farre reveniy [01gnon dans un morceai de beurre;

Ajouter [oggnon et le saumon dans les pommes de lerrve en puree;
PBlen assaisonnery

Verser sur une abaisse de tarte et recouvriv d une nouvelle apaisse,
Cuire d 425" F durant 15 minutes puis a 3500F de 20 d 30 minutes
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Agneau grillé au citron et au romarin

Preparalion . 10 miniutes
Cuissorn . 40 miniultes
Portions . 12

(G
IngRedients
Y 1gngot d agneau desossé de 3 d 4 bs

e
e X lasse de jus de citron

e 2c¢ ltable dhuile dolive

e g ygousses datl emincees

e 2 lable de zeste de citron rdpe
&

&

&

&

&

2 ¢ table de romarin frais hache (ou 2 c. the de romarin sec/e)
2 ¢ the dorggan frais fiaché (ou s c. the de romarin seche)
% c. the porvre

sel
brins de romarin frais pour decorer (facullati)

&4

S
Diréctions
e Zaillader [agneau en plusieurs endrorts du cote charnu pour qu 1l soit plus plat que
possible;
Mettre dans un plat de verre peu profond;
Ajouter le jus de citron et [fuile,
Saupoudrer d all, de zeste de citron, de romarin, dorigan et de porvre;
' Couvrir et laisser mariner au refrigerateur de 4 a 8 fieures en tournant guelgues
Jois;
\ Avant de faire griller, laisser d la temperature de la plece 30 minutes;
Réserver la marinade et poser la viande a plat sur une grille fiuilee a feu moyen
eleve
Mettre au four et faire cuire 30 min. a 400°F minutes ou jusqua ce que le
thermometre indique 140} la viande devrait étre rose d [interieury
Transferer sur une planche d decouper, saler, couvrir de papier d aluminium et
laisser reposer 10 minites
Tranchier et servir avec des brins de romarin

Vous powvez le présenter avec des tranches de citron, des patates grecques et des
gros champignons que [on fera reveniy dans un poélon et une petite salade de
votre choix.
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Carre d'agneau a la provencale

Preparatlion : 5 minutes
Cuissorn 25 minutes
Portions . 4

.
Ingredients
1 carve dagneau de 8 cotelettes
6 gousses dail
2 ¢ table d huile dolive
1 0z (30g/de beurre mou
3¢ lable de chapelure
3¢ table de persil cisele
1 pincee de thym
sel et poivre

DD D

 Incisez la graisse du carre dagneai en croix;
Placez-le dans un plat d rotir;
Huile-le, salez et poivrez;
N Fntourez-le de 4 gousses d ail non pelees;
\ _Faites-les cuire 20 minutes dans (e four prechiauffe a 450 F
Y Zntre-temps, travaillez le beurre d la fourchette en lui incorporant la chapelure,

puis 2 gousses d ail hachees, le persty, le thiym, sel et porvre,
v TJartinez le carve dagneau de cette persillade,
Remettez-le 5 minutes au four;
Deglacez le plat avec un peu deau en grattant (es sucs;
Decouperz le carre, servez-le avec le jus et des courgeltes grillees




Gigot d’agneau

Preparalion . 25 minutes
Cuissorn . 50 minutes
Portions . 4

¢
&
&
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Ingiedients

Y 1gngot d agneau frals du Quebec desosse de 3 [bs, tout gras visivle enleve
2 gousses dail pelées et degermees, coupees en 6

2 ¢ table de beurre

1 ¢ table de moutarde de Dijon

1 ¢ lable dherbes de Provence

% tasse de vin blanc

1 tasse de consomme de boeuf

sel et poivre

Directions
Chauffer le four d 450" F

. _farre des tncisions dans le gigot et y inserver les morceaux dail

Assaisonner de sel et porvre
Placer le gigot dans une casserole allant au four et y verser 2 c. lable d eau darns le

 fond

1

Cuire au four a decouvert d 450 F pendant 10 minutes puis avaisser la temperature

au ﬁur d 325" F el continuer la cuisson environ 40 minutes  POUY UNE CUISSOI 105€€

(15 minutes par l1vres (saignant) ou 20 minutes par livre (medium). Pour un

meltlleur resullat, utiliser un thermometre a viande

Lorsque cutt, retirer di four el placer le gigot sur une assiette

Fnvelopper le gigot de papier d aluminium et laisser reposer 10 d 15 minites. 7l sera
plus facile a couper et aura conserve som jius parfume.

Pendant ce temps, placer la casserole sur le feu et deglacer avec le vin blanc.

Ajouter le consomme et laisser redutre. Reclifier [assaisonnement.

Servir ce plat accompagne d'un gratin dauphinors.
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Farce (Madeleine Rouleau)
Il ne me viendrait jamais a ’idée de préparer un repas de dinde sans cette
délicieuse recette qui me provient de votre grand-mére paternelle. D’une
simplicité enfantine, elle fait toujours I’unanimité autour de la table.

5

IngRedients
N 2 0lgnons moyens en des
2 branches de celeri en morceaux
morceau de beurre
10 de beeuf hache
N thym, sarviette, marjolaine, sel et porvre
N Jarce Grissol
N Jus de dinde

. _farre vissoler les olgnons et le celert dans un morceau de beurre,
Y Ajouter le baeuf hache et les epices et farre cuire,

Ajouter le jus de la dinde (du boutllon de baeuf peut remplacer (e jis de la dinde)

assez pour couvrir la viande,
v Mettre de la farce Grissoljusqu d consistance desrree




Ragodt Irlandais

-

/"’/z‘/»: — ‘-f\
IngRedients

3 lbs viande dagneau pour ragout en morceaux 1 pouce
3 C d table de matiere grasse

2 tasses deau

2¢ dthe de sel

1 ¢ d the de paprika

2 ¢ d the de graines de célerr

1 tasse d oignon fiache

2 tasses de navets en rondelles

2 tasses de caroltes en rondelles

2 tasses de pomme de terre en tranches
2 tasses de panalis en trancfies

Fartre revenir [agneau avec la matiere grasse dans lautocuiseur. Ajouter [eau et
Lassaisonnement. Verroutller le couvercle et farre cuire 10 minules pendant gue (e
régulateur oscille lentement. Laisser refroidir [autocuiseur 5 minutes et mettre sous
le rotinet. Ajouter les legumes. Verrouiller le couvercle et

cuire 5 minutes lentement. Laisser refroidir et mettre sous le rovinet.

Sauce . 2 tasses jus de cuisson de la viande, 1/4 tasse de farine, 1/2 tasse eau frotde
Degraisser le jus. St nécessaire allonger avec 1 tasse deai pour obtentr 2 tasses.
Melanger la farine et [eau froide jusqu d ce que le melange soil hiomagene.

Verser progresstvement dans (e jus.

Jartre cuire sur feu moyen en tournant constamment jusqu d ce gque le melange soit
fhomaogene et epars.

Salez et porvrez.

Verser sur le ragoiit et rechauffer.




Beeuf au brocoli (Doris Robitaille)

M kS :
ngReliients
1[0 de baeuf en arguillettes
1 gousse datl coupe en 2
/8 c. the de gingembre
2 ¢ tavle duile
1 Ote de boutllon de baeuf
% tasse de sauce soya
% tasse de farine
% tasse de beurre
1 pled de brocoli (téte seulement)

R EEE R

Ajouter le boutllon et la sauce;

Blen melanger la farine et le beurre;

Ajouter d la viande, bien melanger;

Deposer les tétes de brocoli, couvrir et cutre d feu tres doux environ 15 minutes;
Servir sur du viz ou des fettucins
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Beeuf Bourguignon (France Bergeron)

Je réalise cette recette depuis les années 70 alors que ma merveilleuse amie
France nous recevait pour la premiere fois en nous servant ce grand
classique. 1l existe plusieurs recettes de ce plat, mais je reviens toujours a
celle-ci qui reste quant a moi, la meilleure.

/,,57»";)"' > ,_":)

HgRedients

2 (b5 de baeuf en cubes
un peu de beurre

Y 3 ognons en cubes

2 carottes

1 gousse datl

2 branches de celert en cubes

1 feuille de laurier

% ¢ the de thym

2 tasses de vin rouge

2 (b lard sale

bouillon de beeuf ou eau et 2 ¢. table de concentre de beeuf
2 ¢ table de puree de tomates

champignons frais

 _Faire reventr les legumes dans le beurre,

Saupoudrer la viande dans la farine
Rissoler et ajouter les assaisonnements;
Moutller la viande avec le vin et le boutllon (Jusqu au dessis de la viande);

Y Laisser mijoter d feu bas 3 heures bien fermer;

% heure avant la fin de la cuisson ajouter les champignons et le persil




Beeuf braisé

J . Sard

ngkedtients

7 lable d huile vegetale

1 7011 de cotes croises de 1 % (b chacun
1 otgnon en rondelles

1¢ the dorggan

1 gousse d atl ecrasee, hachiée

2 branches de celeri coupe

1 ¢ tavle de persil

1 tasse de jius de tomates

2 tasses de bouillon de beuf

7 navet moyen pele et coupe en cubes
sel et poivre

autres legumes st desire

DDDDDDDDDD DD

Fartre chauffer [Niuile dans une sauteuse,

Ajouter la viande, faire saistr 2 d 3 minutes de chagque cote;
Saler et porvrer;

Ajouter les olgnons et [origan, faire cuire 5 d 6 minultes d feu moyern,
Incorporer [ail et le celery;

Retourner la viande et ajouter le persil;

Continuer la cuisson s a 6 minutes;

Ajouter le jus de tomates et le boutllon de bauf;

Ajouter les autres legumes sy a lleu

Amener a ebullition,

Couvrir et fatre cuire au four 2 fieures.
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Beeuf Wellington

Preparalion : 30 minutes
Cuisson 25 minutes
Portions . 4

N

S

A

4 filets mignon

fuile doltve

1[0 de champignons blancs

3 C lable de peurre

% (D de fote gras ou de mousse de foies de volaille
7 @uf legerement battu

sel et poivre

La Sauce

e
s
s
o
e
e

4 échalotes francaises, hachées
2 ¢ table de beurre
%% tasse vin rouge
1 tasse de demiyglace maison ou du commerce
% c. the de thym seche
sel et poivre

poivrer; Refrigerer pour laisser refroidir completement

Hacther les champignons en duxelles (tres finement)

Darns une poéle, sauter les champignons dans le beurre jiusqu a ce quils aient perdu
leur eau,; Laisser refroidiry

Prechauffer le four d 400’ F; Abaisser la pdlte feuilletee et couper la pite en 8 carres
assez grands pour couvrir les filets;

Deposer un filet sur un carre de pdte, couvrer du quart des champignons, ad un
quart de la mousse ou du foie gras;

Badigeonner le tour de la pdte d auf et couvrir d'un autre carre de pite;

Couper la pdte pour former un cercle et prncer la pdte tout autour;

Repeter les operations avec le reste des ingredientsy Avec le reste de la pdle,

Jaconner des feuilles pour decorer les petits Welltngton,
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Deposer sur une plagiue et cuire au centre du four environ 15 minutes;

Pour Jatre la sauce, sauter les échalotes dans le beurre, Ajouter le vin et laisser
redutre de moitie; Ajouter la demiylace et le t/ymy

Laisser redutre 2 minultes; Saler et porvrer;




Bouilli canadien
Cette recette traditionnelle s’impose d’elle-méme lorsque I’automne
approche alors que les récoltes de légumes sont a leurs meilleures. Je
remercie ma sceur Claudette qui fiit la premiére a nous offrir ce plat cuisiné
lentement a extérieur sur un réchaud au propane alors que nous étions
tous réunis. J’ai le souvenir d’une tres belle journée.

/$' gy
IngRedients
2 [bs de baeuf en cubes (cotes croisées)
1D de lard sale entrelarde
2 01gNnons moyens
' 5 pommes de terrve
5d 5 carottes
7 chou attache
1 navet
3 branchies de celeri
2 sachets ou 2 ¢. table de bouillon de beeuf
% (D de beurre (1 cubte)
Poivre
4 lasses deau
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Darns une grande cocotte, faire revenir [oignon dans le beurre;
Ajouter le baeuf, le faire revenir jusqu d ce qu il prenne couleur;
Ajouter le boutllon de baeuf non diluce et 4 tasses;

Laisser mijoter pendant 30 minutes;

Ajouter le lard coupe en morceaux et les legumes;

Couvrir deau et mettre le couvercle,

Laisser mijoter d feu doux pendant 4 fieures. Servir.




Brochettes de beeuf (Pierrette Rouleau)

lngﬁé‘dwnts

v 7 piment vert en cubes

V2 % oggnons haches

Y o tomates en cubes

N 7 boite de champignons tranchiés

La Marinade

2 [bs de baeuf en cubes
13 tasse d fiuile

1. C. lable de vinaigre
2 ¢ table de sauce soya
% c. table de sauce chilt
3¢ lable de ketchup

7 o1gnon emince

" 1 feutlle de laurier

L /8¢ the de thym

| porvre au gout

L.J

Di gez?i ons
v Melanger les ingrédients de la marinade et tremper la viande dans celte marinade
3 freures au refrigerateur et 1 fieure au defiorsy

V' _Faire cutre la viande en y ajoutant les legumes coupes en cubes

Y Servir sur un (it de viz
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Club steak

oY
- ,\3

.2 G
ngkedtients

e X tasse dhuile

quelgues gouttes de Worcestershire

quelques gouttes de Tabasco

2 gousses d ail fache

" Jus de % citron

N
5
N
5

1>
Lo
P

N Badigeonner les steaks des 2 cotes;

v Fartre griller sur une plague grillee d feu vif 3 minutes;

V' Les tourner d'un quart de tour et continuer la cuisson 3 minutes;
Dés que le sang remonte d la surface;
Retourner la viande et repeter les mémes operations.




Pain de viande (Pierrette Rouleau)
Je savoure cette recette depuis plus de 30 ans avec le méme délice.

}*‘.,"
S

IngRedients
S 1% [vre de baeuf hache

N 7 oggnon en cubes

2. tavle de persil

7 @euf battu

V8 tasse de chapelitre

V2 the de sauce Worcestershire
Y 12 poite de créme de tomates

V. Melanger tous les ingredients ensemble
s Deposer dans un moule a pain
Cutre d 350 F durant 1 heure
VA la derniere demi-tieure verser [autre % boite de créme de tomates
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Ragout de boulettes et de pattes
Cette recette a fait le bonheur des papilles de toute la famille Pitre pendant
de nombreuses années tout comme elle les a fait rire a gorge déployée
pendant autant d’années, mais il reste que cette recette est devenu une
tradition pour le jour de I’an dans la famille.

ln/g‘/‘f{"e‘é'li‘eﬁts

Les Pattes

2 pattes de porc (2 d 3 (bs en tout)

1¢ the de sel

% c. the de cannelle

% c. the de poivre

18 ¢ the muscade

2 ¢ table de graisse vegelale

4 tasses deau tiede

2 oignons en cubes

/8 ¢. the de clous de grrofles

Les Boulettes
2 [bs de porc hache (on peut melanger avec du beeuf si desire)
1¢ the de sel
% ¢ the cannelle

2999299999

/8 c. the de porvre
pincee de muscade
La Sauce
e Jfarine grillee
e 7 % tasse deau froide

&
&

&

e /8 c the de clous de grrofle
&

&

Blen nettoyer les jarrels de porc; Rouler les morceaux de pattes dans le melarnge
d assaisonnements. jarre fondre la graisse dans une marmite ety dorer les pattes
Jusqu d ce qu elles soient de couleur brun fonce;
Ajouter leau tiede et les olgnons; Laisser mijoter couvert 2 fieures; Relirer les
paltes, laisser tiedir et desosser;
Pendant que les pattes cuisent preparer les boulettes en melangeant le porc fiache et
les assaisonnements; Amener le boutllon de pattes a ebullition, ajouter les boulettes;
Couvrir et laisser mijoter une fieure;
Dans un pot, melanger la farine grillee et [eau frotde,
Verser dans le boutllon du ragoiit, amener a ebullition et cuire en remuant
constamment jusqu d ce que la sauce eparssisse; Ajouter la viande des pattes;
rechauffer et servir




Rosbif au jus assaisonné

ln/é‘ﬁ%i'ﬁeﬁts

La Farine assaisonnée

2 tasses de farine

2 ¢ table de sel

1 table de sel de celert

1 ¢ table de poivre

2 ¢ table de moutarde seche
% tasse de paprika

2 ¢ table de poudre dail

1 ¢ the de gingembre

% ¢ the de thym

%% c. the de pasilic

% c. the dorigan

1 7ospif de 2 kg avec ou sans os
1 tasse de bouillon de boeuf

o
Lo
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Melanger tous les ingrédients et conserver dans un pot fiermetiguement ferme;
Prechauffer le four d 450 F
Fnfariner le rosptif et deposer dans un plat muni d’une grille;
\ Fatre cutre au four 20 minules et diminuer la temperature dil four ; 400°F;
Y Laisser cutre 10 minutes par [ivre pour une viande saignante, 15 minutes par livre
_pour une viande a point et 20 minultes par [1vve pour une viande cuite,
20 minutes avant la fin de la cuisson, arroser la viande de bouillon de beeuf;
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Rosbif au jus
Voici la recette secrete pour un rosbif toujours réussi. 1l était le plat préféré
d’Alain Rood, a tel point que Geneviéve I’avait surnommé « Rosbif » parce
que je lui servais souvent ce plat quand il venait a la maison.

lngﬁe‘drents

7 7017 de cotes nature de 4 a 5 (bs
3 C lable de beurre ramolli

1 ¢ table de farine

2 C. the de moutarde séchie

1C the de sucre

% c. the de poivre

% c. the de sel”

sauce worcestersfiire

DD D DD

Y ‘N 4 \
Di Ke?:?ions

Defaire en creme le beurrve

Amalgamer le reste des ingrédients secs sauf la sauce Worcestershire,

S7 la preparation nest pas assez crémeuse; ajouter un peu de la samce

Worcestershire pour rendre la preparation plis jacile da etendre;

Recouvrir les surfaces saggnantes de la viande de celte preparation,

Placer le r0ti debout dans une rotissorre, dans un four doux 325 F 20 d 25 minutes
par ltvre pour une viande satgnante, 25 d 30 minutes par (ivre pour une viande
meédium et 30 a 350 F minutes par (Ivre pour une viande bien cuite;

Recuetlltr et mesure la graisse de roti, égoulte ajouter la mottie de cette guantite de
vouillon et un peu deay

Laisser mijoter 10 minutes; Assaisonner au goiity servir cette sauce dans un sacier
chaud.




SteakDiane (Richard Pitre)

C’est a mon fiére Richard que je dois mes premiéres 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.

lngﬁe‘drents
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4 biftecks de filet de 6 onces

4 C. lable de peurre

% tasse de cognac

1 tasse de champignons (facullatif)

1 recette de sauce demiyglace en enveloppe (Knorr)
2 pelites échalotes hracheées

un peu d arl hache

1 ¢ the de moutarde de Dijon

creme 35%

8

”‘JM&.\

Di Ke?:flions

 Faites dorer la viande des deux cotes sur un feu vif dans i c. table de beurre;
Quand la viande est presque preéte et que la poéle est bien chaude, verser le cognac.
S7 la poéle est bien chaude le cognac fremira lorsque vous le verserez, laisser un peu
baisser la chaleur (quelques secondes) et remelttre sur le feu pour faire flamber;

Dés que les flammes sont eteintes, relirer les steaks et meltre de cote. Ne faites
cuire que deux steaks da la fois. Quand lous les steaks sont cuils, preparer la sauce;

v _Faire revenir des eéchalotes et [ail dans la poéle, ajouter les champignons et la
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moutarde de Dijon,

Ajouter la sauce et un peu de creme 35% (plus vous mettez de creéme plus la sauce
sera epaisse)

Melanger et laisser epaisstr.

Remettre les steaks dans la poéle et les retourner dans la sauce;

Mettre les steaks enrobes de sauce dans les assiettes;

Servir le reste de la sauce dans un saucier.




Carre de porc au beurre moutarde

h

( /‘ IS =
IngRedients

3 grosses gousses dail’

22 oignon

2 ¢ tatle d hiuile dolive

1 feuille de laurier

12 ¢ the de thym seché (ou 1 c. the frals, emiette)
2 ¢ table de moutarde forte

1 carve de porc de 4 d 6 cotes

2 C table de farine

1 morceau de beurre mou

DD DD D

Peler les gousses d ail et les couper en quatre;

Zmincer finement [oignon; meltre ce fiachis dans un bol avec [fuuile et melanger;
Fmietter la feuille de laurier dans un autre bol ajouter le tiym, la moutarde et les
2/3 du morceau de beurre,

Melanger d la cutllere de bois pour obtenir une belle pdte onctueuse;

V. Fartre 12 petites incisions dans la viande et y glisser les eclats d ail et les morceaux
d otgnons;

Fnduire la viande de beurre de moutarde, puis [assaisonner de sel et de porvre,

La laisser macerer aiu noms 4 AeuUres ail e 7igerateury

Chauffer le four ad 450 F

Poser le carre de porc dans un plat allant au four, la partie grasse sur le dessis;

Cuire pendant 15 minutes, puis baisser le four d 350 F et laisser la cuisson se
poursurvre de 1 heures d 1 heure 30;

v Lorsque le carre de porc est cutt, le poser sur un plat de service et le tentr au chaud;
Degraisser le jus de cuisson et le verser dans une petite casserole, la meltre d feu
doux;

Melanger la farine el le reste du beurre avec la cutllere de Dois et incorporer ail jus
de cuisson du porc en fouettant, jusqu d ce que le melange eparssisse;

Cutre 1 ou 2 minutes;

Verser la sauce dans une sauciere;

Servir le carrve de porc et la sauce tres chauds




Carre de porc aux pommes de terre en robe

Preparalion . 15 miniutes
Cuissorn 25 minutes
Portions 4 d 6

ISP
Ingiedients

e 7 carre de porc sur os de 3 lbs

e 2 [bs de pommes de terre nouvelles
e 7c lable de fleur de sel

e 7c the de sucre

e 7 lable de sauce soya

&
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e

e

£ gousses datl
4 feuilles de laurier
% ¢ the thym
2 ¢ lable d hiuile dolive

Melanger la sauce soya et le sucre jusqu d ce que (e sucre soil fondu, purs
badigeonnez la viande avec ce mélange,

Poser le carre de porc dans un plat allant au four legerement fiuile;
Glisser le plat au four el laisser cuire 30 minutes;

Pendant ce temps, rincez les pommes de terrve sans les peler et essuyez-les;
Roulez-les dans le reste dNuile et darns la fleur de sel

Au bout de 30 minutes de cuisson ajouter les pommes de terve d la viande,
Glisser ca et ld les gousses d ail non epluchees, le laurier et le tiymy
Baisser le four d 350°F el laisser cutre encore 1 fieure, en relournant [es pommes de
terrve souvent(elles doivent étre croustillantes)

Servir bien chaud
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Coq au porc au vin blanc (Claire Vézina)
Si vous deésirez 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 collégue de
bureau alors qu’étais employée du ministére de I’Education.

Pour 6 persornrnes

€
¢
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Ingredients

V3 cogs au porc

1 gros oignon en rondelles

\ paprika

" thym

v persil’

" sel et porvre

1 boite de creme de champignons

1 tasse de vin blanc

1 tasse de latt

1 enveloppe de sauce (hasseur (Knorr ou autre)

Deposer les cogs au porc dans un plat allant au four et ajouter [oignon, le paprika,
le thym, le perstl, le sel el le porvre;

Couvrir et mettre au ﬁm/ da 3500F /enﬂmf 30 miniutes

Melanger ensemble la boite de creme de champignons, le latt, le vin blanc et la sauce
Chasseur;

Ajouter ce melange aux cogs au porc et replacer ail four pendant 1 /1 30 da 325 F.

Prévoir 1 coq ai porc pour deux personnes




N
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Coq au porc sauce champignons

5

/V/ a/\:,ﬁ# ‘:“3
nawedients

2 coq au porc

1 ¢ table de beurre

1 tasse de champignons [rais tranchies
1 %5 tasse de bouillon de poulet chaud
2 ¢ table de fecule de mais

2 ¢ table deau [roide

% tasse de créme d 15%

1 ¢ the destragon seche

1 ¢ table de persil hactie

Regler le four d 350" F;

Deposer les cog au porc dans un plat allant au four

Les cuire pendant 1 % heure

Pendant ce temps, fondre le beurre dans une pelite casserole

Ajouter les champignons tranchés et les cutre d feu vif 4 a 5 minutes
Ajouter le boutllon de poulet chaud et amener le melange da ebullition

Laisser (e liguide s evaporer aux 2/3

Delayer la fecule de mais dans [eau frotde. Verser dans el melange chaud en
vrassant constamment.

Cuire jusqu d epaississement

Ajouter la créme, lestragon et le persil. Cuire jusqu d epaississement;
Retirer les cogs au porc du four. Les trancher [inement. Serviy immeédiatement en
les accompagnant de saice.




Cotelettes de porc au sirop d'érable

Preparation total: 1 /1 15,
Portions : 6

L~ Sl

Ingredients

1.2 kg (2 3/4 [B) de cotelettes de porc
15 ml (1 ¢. d soupe) de moutarde sectie
30 ml (2 ¢ d soupe) de beurre

15 ml (1 ¢. @ soupe) d huile

sel et poivre

7 otgnon en rondelles

125 ml (1/2 tasse) de strop d erable
250 /(1 tasse) de créeme de tomate
30 ml (2 c. d soupe) de sauce chilt

S ml(71c dthé)de sauce Worcestershire
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Saupoudrer les cotelettes de moutarde. Fatre sauter les cotelettes dans le beurre et
(huile pendant 7 a 8 minutes. Saler et poivrer les coteleties.
Deposer les cotelettes dans un plat allant au four. Deposer une rondelle d'oignon sur
chagque cotelette.
Blen melanger le sirop derable, la creme de tomale, la sauce chill et la sauce
Worcestershizre, et verser sur (es cotelettes.

 Faire mijoter quelgues instants. Cuire au four d couvert d 180 C (350 “F) pendant 45
d 50 minutes. Decouvrir et continuer d cuire pendant 10 d 15 minules.
Servir chaud.
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10 de lard hache
1 tasse de mie de pain (facullati)
7 01gnon rdpe
v sel et poivre
clous de girofle
canelle

e Meltre dans une casserole tous les ingredients, brasser, couvreyr et faire curre d feu
doux
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Filets de porc aux groseilles (Clémence Pelletier)
D’une simplicité a faire peur, mais c’est un délice a savoure. Je ’apprécie
d’autant plus qu’elle me vient d’une Grande Amie.

5

/ 7)‘2;)‘13 )
Ingiedients

N 2 filets de porc

VX pot de gelee de groseilles (environ * tasse)

N 71 enveloppe de soupe d [oignon diluce dans % tasse d eau
V7 G table de moutarde de Dijon

v sel et porvre

Deposer chaque filet dans des papillotes fattes de papler d aluminiumy

v Arvoser la viande avec la sauce faite de gelee, de soupe d [ofgnon diluce, de
moutarde et de sel et poivre,

\ Fatre cutre au four d 325°F, 3 feures;
% heure avant la fin de la cuisson ajouter 2 petites boites de patates blanches
entieresy

v Les tourner dans le boutllon et terminer la cuisson.

Faire une recette de sauce pour chiague papillote




Filets de porc a la dijonnaise
Preparalion . 10 miniutes
Cusisson . 45 minutes
Portions : 6
Maceration : 4 heures

5
/.

([
Ing

A

Redients

e 2 filets de porc

Marinade

e g ltable dhuile dolive)

e 2 lable de jus de citron

e 2 gousses d ail pelees

e 7c lable de moutarde de Dijon
Sauce

Vg échalottes hachées finement
V8 champignons eminces

¥ tasse de vin blanc secy

2 tasses de créme 35%

3G the de moutarde de Dijon
v sel et poivre

&
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e Melanger les ingrédients de la marinade et mariner le porc au refrigerateur de 3 a
4 heures;

e Griller le porc sur le B.B.Q ou dans le four jusqu d rose a [interieur, soit environ 30
minutes;
Pour la sauce, rissoler échralotes et champignons dans 1 c.table dhuile d olive.
Verser le vin et deglacer jusqu d 2 c. table de jus. Ajouter la moutarde et la creme.
Cuire pour epaissiv. On peut ajouter du persil hache tres finement;
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Jambon des fétes

Portions 8 d 10

/$' )
IngRedients
S 7 jambon fume desosse de 5 d 7 lbs
' 71 boite dananas en tranchies
% tasse de gelee de pomme ou de confiture de péches ou d abricots;
1 ¢ theé de moutarde en poudre

cerises au marasquin
Clous de girofle

DiRe

Deposer le jambon sur une gille dans une rotissorre non couvert;
Inserer un thermometre d viande dans la partie la plis eparsse;

Cuire le jambon au jour d 325 F pendant 1 hicure;

Zgoutter les tranches d ananas en reservant (e jus;

Darns une petite casserole, melanger le jus réserve, la gelee, la moularde
Cuire tout en remuant jusqu a ebullition,

Reduire la chaleur et laisser mijoter 10 minutes en remuant d [occasion,
Retirer le jambon du four; badigeonner de glace,
A laide de cure-dents en bois, fixer les tranchies d ananas et les cerises sur (e jambon;
 piguer les clous de givofle sur les tranches d ananas;
Badigeonner de glace;

Cuire 30 minutes ou jusqu a ce que le thermometre mndigue 130°F;
Badigeonner le jambon de glace 15 minutes avant la [in de la cuisson.
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Médaillons de porc mariné sauce champignons

5
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Ingedients

La marinade
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Jilets de porc

% tasse de sauce soya

1. table d fuile

% c. the de graine de celeri
% ¢ the dorigan

% ¢ the jus de citron

La Sauce
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%% tasse de champignons frais,eminces
2 ¢ table d’echalotes finement hachées
4 tasse de vin blanc
1 tasse d'eau chaude
% c. the de base au poulet pour soupe

% tasse de créme 15%

1 pincee de thym
2. ¢ table de Veloutine

 Faitre mariner le porc dans la marinade 5 fiewres au refrigerateur

Deposer les filels sur une plagque; Cutre d 375 F entre 450 F el 60 minutes
Badigeonner occastonnellement les filets avec la marinade durant la cuisson

10 minutes avant la [in de la cuisson du porc, faire réedutre les échalotes et les
champignons dans le vin blanc;

Ajouter la base au poulet prealablement dissoute dans (eau et la marinade puis
Jaire evaporer jusqu d ce que la quantite de liguide diminue du tiers;

» Ajouter la creme, le thym el la Veloutine et cuire jusqu d epaississementy;
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tranchier le porc en meédaillons et arroser de sauce aux champrgnons;




Pateé a la viande
Voici la recette des pdtés a la viande que je prépare pour le Jour de I’An.
Elle me provient de ma mére et elle a encore et toujours eu beaucoup de
succes.

{ ‘; /\*)A] =\
IngRedients
1[0 de lard hache
1 pelit olgnon en des
1 pelite gousse d ail emincee
% ¢ the de sel’
% ¢ the de sarrielte
% c. the de poivre de celerr
% ¢ the de clous de girofies moulus
% tasse d'eau
% d % tasse de chapelure (faculiatif)

2909999309

Portez d ebullition,

Laissez cuire d decouvert 20 minutes;

Retirez du feuy

Ajoutez quelgues cuilleres de chapelure,; laissez reposer 10 minutes;

Poursurvre amnst jusqu a absorption du grasy

Refroidir et verser entre 2 crovites;

Faire curre ai four a 450 F 10 minutes et d 350 F 20 minules ou jusqu ace que la
crotite soit doree.
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ROGti de porc au miel

=

h
(Y 4

.
ngkedtients

% tasse de miel

3¢ table de sauce soya

1 ¢ table de moutarde de Dijon

% . the de Tabasco

1 ¢ table de poivre concasse

1 70t de porc de 2 lbs dans (epaule

¢
€
€5
Lo
P
€

Melanger les 5 premiers ingrédients et badigeonner (e 1oty

Mettre dans une lechefrite muni dune grille;

Cutre gominutes a 325 F,

Retirer du four et trancher;

Badigeonner chaque tranche dit jis de cuisson,

Redisposer les tranches dans la lechefrite el continuer la cuisson 10 minutes
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Pot au feu a la chinoise (Sylvie Jobin)
Voici la recette par excellence pour récupérer les restes d’un souper a la
fondue chinoise.

it ‘!"‘)

Redients

a7
/.

trigh
e X tasse de sauce soya
e ¥4 tasse consommeé de boeuf
e J5 lasse eau

e 2 lable de fecule de mais
e 7 /[b de baeuf d fondite chinoise
e 2 gousses dail
e 2 oignons

e 7 boite champignons sans le liguide
e 7 piment vert

e 7 poite de creme de tomates

e poivre, thym, origan

e Faire revenir la viande

e Melanger tous les autres ingrédients dans un plat allant au four. Incorporer la
viande,

& Faire cuire 45 minutes d 350°F




Spare Ribs BB Q

5

/ 7)‘2;)‘13 )
Ingiedients

La Sauce BBQ
1 tasse de ketchup
1 tasse deau
% tasse d'oignon hache
% tasse de cassonade
% tasse de vinaigre
1 ¢ table de margarine
1¢ the de sel
% ¢ the de poivre
1 goutte de tabasco
Les Spare-Ribs
3 lbs de cotes de porc (spare-ribs)
30 table dhiuile
1 gousse d atl hache
2 recettes de sauce BB

2999

R
Diréctions

N Melanger tous les ingrédients dans une casserole;
Amener d ebullition;
Reduire le feu et laisser mijoter d feu doux d decouvert pendant 15 minutes
Chauffer (Niutle a feu vif et bruntr les cotes;
Mettre les cotes et le jus de cuisson dans une cocotte profonde,
Ajouter (ail et la sauce;
Couvrir et cuire d feu modere jusqu d ce que les cotes sotent tendres (environ 1 %
heure)
Remuer delicatement apres une fieure de cuisson;
Servir sur du riz
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Brochettes de poulet (Richard Pitre)

Preparation : 4 fieures

5

pL

Redients

«

()

Poitrines de poulet desossees et en cubes (1 pour 2 personnes)
2/ tasse d huile vegetale
/3 tasse de sauce soya
1 gousse darl
N 1C he de moutarde seéche
Les Brochettes :
e 7/[b de bacon coupes en des
e 7 piment vert
e [lb de champignons
€ 7 poite d anandas en morceaux
La Sauce :
e Reste de la marinade
e Le jus de la boite d ananas
e Bouillon de poulet
e fFecule de mais

b
Digéctions

Dans un premier temps, melanger dans un grand bol (fiuile, la sauce soya, [ail et la
moutarde. Y deposer les morceaux de poulet et laisser mariner 4 feures
Montez les brochettes et les faire cuire au four d 375 de 30 d 40 minutes en les
retournant

v _Faire une sauce avec le reste de la marinade, (e jus de la boite d ananas, du boutllon
de poulet et de la fecule de mais
Servir sur un (it de riz




Poulet a la russe (Doris Robitaille)
La premiere fois que j’ai goiité ce mets, c’était dans le cadre d’un souper
Meurtres et mysteres chez Doris, alors que je jouais le role de la bonne et
que mes freres et leurs conjointes étaient les suspects dans I’histoire. Ce
fiit une tres belle soirée. Depuis, je ’ai réalisé a quelques reprises et avec
toujours autant de succes.

/% )
Ingredicnts
2 sachets de soupe da [oignon
9 oz de confiture a [abricot
1 bouteille de vinaigrette a la Risse (Krajt)

Y 9oz deau
2 pottrines de poulel coupees en cubes

< 4

"‘\41

5. )

Diéctions
o Melanger tous les ingrédients dans une cocotte avec couvercle allant au four
e Cutre d 250 F pendant 2 s fieures ou 3 fieures
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Poulet Kentucky

3
e

0%
IngRedients

\ 3 tasses de farine

1c. table de porvre

1C lable dattendrisseur

% ¢ the de curry

% . the de moutarde seche

% c. the de sauge

% tasse de sel”

7¢ lable daccent

% c. the de sel dail”

%% ¢ the de sel d oignon

% c. the de curcuma

% ¢ the de poudre de clous de girofle
1 @euf

7 lasse de lait

Morceaux de poulet

Bien melanger lous les ingrédients secs et melttre de cote
Battre [@wuf dans une tasse de lail;
Tremper le poulet dans [auf et saupoudrer avec le mélange d epices;
' _Farre cuire dans [fiuile 10 minutes et mettre au four d 250 F pendant 1 %z fieure.




Médaillons de veau, sauce au vin blanc
Preparalion .25 minutes
Cuisson . 10 minutes
Portion(s): 4 portions

QU >t e

P A

( .//{ ) D)
IngRedients
Vg medatllons de veau de 2,5 cm (1 po) d epaisseur
45 ml (3 ¢. d soupe) de beurre
<25 ml (1 ¢. d soupe) d huile d olive
-2 échalotes seches pelees, hachees
<225 g (1/2 [B) de champignons [rais nettoyes, (ranches
125 ml (12 tasse) de vin blanc sec
.25 ml (1 ¢. d soupe) de persil frais hache
45 ml (3 ¢. d soupe) de creme aigre
-sel et porvre fraichiement moulu

o
&
&
&
&
&
&
&
&

Placer les medatllons de veau entre deux feuilles de papier cire, les aplaltr
legerement et les assaisonner genereusement.
Darns une poéle, d feu moyen, chauffer [fiuile. Y cuire le veau 3 a 4 minutes. Bien
assaisonner.

V. Lorsque le veau est cuil, le retirer de la poéle et le garder au chaud.
Jaire fondre le reste du beurre dans la poéle chaude. VY ajouter les echalotes et les
champignons; blen assaisonner et jarre 4 minutes a feu vif.

v Incorporer le vin et le persily cuire 2 minutes. Retirer la poéle du feu et incorporer la
créme aggre. Verser sur le veau et servir.
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Tourtiere du lac St-Jean (Denise Hudon)
Une authentique recette de la tourtiére du Lac St-Jean. Elle fait
maintenant partie des plats que I’on déguste au party du jour de I’An.

Cuisson : 9 fieures
Portions : 10 - 12 personnes

J . Sard
ngkedtients

-1 ¥OtT de porc avec os (10 d 1% (b)
-1 7011 de baeuf (palette - 1 % d 2 (b)
- pommes de terve en cubes (double de la quantite de viande)
7 oignon

-2 C. table de concentre de beeuf

-1 C. the de concentre de poulet
-sel et porvre

-pdte brisee

-eau pour couvrir la viande

&
&
&
&
&
&
&
&
&

. %b
Digéctions

Couper la viande et [oignon en cubes;

Recouvrir le fond d'une lechefrite de la pite brisee,
Deposer le melange dans la lechefrite;

Recouvrir avec leau et recouvriv d'une pite
Mettre le couvercle

Mettre au four d 400 F 2 heures

Baisser le four d 225" F cuire 7 fieures

Ne pas enlever le couvercle durant la cuisson.

Pouy réchauffer . Mettre & 300°F 2 heures. Fnlever le couvercle la derniere
demie-hieure




Osso buco
Tout simplement délicieux!

Preparalion . 30 min
Cuisson : 24100
Portions . 6

N

EEEEEEEEEE.

A

6 jarrets de veau

180 ml (3/4 tasse) farine assaisonnee de sel et poivre
Huile et beurre pour la cuisson

1 gros oggnon emince

400 g (14 0z ) tomates en boite, en des

" 30 ml (2 ¢ d table) concentre de fomate

sml(7c dthé)sucre

250 ml (1 tasse) vin blanc
sl (71 c dthé) harissa

6 carottes en rondelles
Sel et porvre du moulin

La Gremolada .

15 ml (1 ¢. d table) zeste de citron finement rape
2 gousses datl ecrasees

30 ml (2 c. d table) persil frais finement frache

Fnrover les jarrels de veau dans la farine assaisonnee et secouer [excedent.
Dans une poéle chaude, dorer les jarrets dans [Nuile et le beurre pendant 5 d 8
minutes et les deposer dans un plat allant au four.

\ _Faire reventr [ofignon dans la méme poéle et le faire sauter 5 minites en remuant
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de temps en temps.

Incorporer les tomates avec leur jus, le concentre de tomate, le sucre et faire cuire 3
minutes.

Ajouter le vin, la pdte harissa. Saler, porvrer et amener da ebullition.

Verser sur les jarrets. Ajouter les carottes, couvrir et cuire dans un four prechiauffe
d 350 F (175 'C) pendant 30 minutes, puis reduire la temperature d 325 F (160 C) et
cuire 1 fieure 30 mnules.

Dans un bol, melanger le zeste de citron, [ail et le persil et incorporer d la sauce.
Curre encore 5 minultes.

Servir sur des linguine ai pesto et arroser de sauce.
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Amuse-gueules Crispix

S\
\ 45 ¥

.
ngkedtients

V2 lable de margarine fondite

14 ¢ thé de sel d ail”

qc the de sel doggnon

2 ¢ the de jus de citron

1 ¢ table de sauce Worcesthersire

1 tasse de melange de noix salées ou aractiides
1 tasse de Bretzels

6 lasses de cereales Crispix

Melanger ensemble les 5 premiers ingrédientsy

Melanger ensemble les notx, les Bretzels et les cereéales

Mettre dans un plat allant au four

Verser le premier mélange sur les norx et les cereales et les Bretzels et bien melanger
Placer au four d decouvert 45 minutes d 250" F en remuant loutes les 15 minutes;
Laisser refroidir

1 boite de 3509 de céréales Crispix permet 2 rveceltes




Cerises au chocolat
Je me rappelle de I’époque ou nous allions souper en famille dans les
restaurants Pacini. Le véritable plaisir de cette sortie n’était pas tant le
repas lui-méme, mais le bar a pains et la cerise au chocolat qu’ils nous
servaient & la fin du repas. Je me devais donc, de trouver une recette pour
les réaliser moi-méme.

it e
IngRedients

o 24 cerises au marasquin non eéqueutees, éjoutlees et assechees a fond
& 3 carves de ciocolat mi-sucre

. _farre fondre partiellement le chiocolat;

Remuer rapidement jusqu d ce que le melanger sott completement fonduy;
Plonger les cerises dans le chocolaty

Les deposer sur un paprer cire ou dans des caissettes imdividuelles en aluminiumy

Refrotdir jusqu d ce que le chocolat soit ferme;
Conserver les cerises au refrigerateur;

Les cerises peuvent étre trempeées dans du brandy ou du sherrvy pendant 24 fieures.
Avant de tremper les cerises dans le chocolat, bien les assécher.

On peut également faire tremper des fraises. Ne pas les équeuter.




N

Recette de Choco-guimauves

5

/ 7);;)‘1_4 2
Ingiedients

6 carreaux de chocolat mi-sucre

% tasse de beurre

1 @uf

1 tasse de sucre en poudre

7 cutl d the de vanille

1 sac (250q) de guimauves miniatures (de couleur de preference)

v _Faire fondre au bain-marie la *s lasse de beurre et les 6 carreaux de chocolat mi-
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sucre.

Fnlever le chaudron du feu.

Avec un batteur électrigue, melanger avec le chocolat et le beurre

7 @euf

1 tasse de sucre en poudre

7 cutl d the de vanille

Melanger et refroidir sur le comptorr

Dans un gran bol, ajouter toul un sac de guimauves miniatures de couleur (ou
blanche), mélanger avec une grosse cuillere le melange de chocolat et les guimauves.
Flendre deux papiers « saran » en forme de croix; y verser le mélange cfioco-
guimauves. Fn relevant le « saran » avec les marins, faconner un rouleau.
Refrigerer une douzaine dheures; couper en ranchies.




Croquants au chocolat

3
e

Sapec
IngRedients
Y 13 tasse de cassonade bien tassee
3¢ table de sirop de mais
2 ¢ table de beurrve d arachides croguant
2 ¢ table de beurre fondu
25 c. the de vanille
2 lasses de céreales Bran Flakes
4 carves de chocolat mi-sucre
13 tasse de beurrve daractiides croquant

Combiner la cassonade, le sirop de mais, 2 ¢. table de beurre d arachiides, le beurre et
la vanille;
Blen melanger;
Presser ce mélange dans un moule carrve de 8 pouces graisse;
N Cuire au four d 375 F pendant 5 minutes;
N _Farre fondre le chocolat et 1/3 lasse de beurre d arachides;
\ Zlendre uniformement sur la preparation cuite,
Refroidir et conserver au refrigerateur;
Couper en barres




Délicieux fondants

lngf{e‘dwnts

& & carrés de cfiocolat sucre
& 2/7 tasse de lall condense sucre
& 7 1hé de vanille

) L‘ 4‘
Di gez?i ons
. _Faire fondre le chocolal avec le laily

. Tncorporer la vanilley
V' Bilen melanger;

v Zlendre dans un moule d pain de 8 x 4 pouces garni de papier cire;
v Mettre au frais.
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Lait Eagle Brand maison

A
- ,\:‘.‘

.G
IngRedients
e 7 lasse de lait ecreme en poudre
N 1% tasse deau bouillante
N 3¢ table de beurre
Y 2/3 tasse de sucre
un peu de sel

e Chauffer [eau et le beurre au micro-ondes;

e Ajouter le sucre en remettant au micro-ondes jusqu a ce qu i soit fonduy;
e Mettre dans le blender et ajouter le latt en poudre peu da peuy;

e Brasser jusqu d consistance lisse et cremeiise;

Donne [equivalent d’une boite ou 1 % tasse.
Se conserve 3 semaines au réfrigérateur dans un bocal hermetique




N
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&
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Sweet marie

5

/ 7)‘2;)‘13 o
nawedients

1 % tasse de sirop de mais (375 ml)

7 %5 tasse de cassonnade (375 1/

7 tasse de peurrve d arachiides (250 1m1/)
4 tasse de noix fraches (facullatif)

3 tasses de Rice Krisples

3 tasses de Special X

1 boite de chocolat mi-sucre (8 0z)
2/ tasse de sucre d glacer

13 palette de crre

Melanger les 6 premiers ingrédients ensemble

Fartre chauffer d feu doux jusqud ce que le melange sott fiomagene
Retirer du feu et ajouter les cereales

Blen melanger

Mettre au refrigerateur et laisser refroidir

Retirer du refrigerateur et faconner en boules

Jartre fondre sur feu doux le chocolat, la paraffine et le sucre d glacer
Tremper les paleltes dans le chocolat et laisser refroidir




Sucre a la créeme (Sylvie Martel)

C’est la recette infaillible pour le sucre a la créeme. 1l est d’une douceur
exquise , tout autant que sa donatrice et je n’en connais pas de plus
Savoureux.

5

po! L2l

Redients

«

()

1 boite de latt Fagle Brand
% tasse de beurrve ramollt
2 lasses de cassonade tassee
1¢. the de vanille

2 tasses de sucre a glacer

Melanger tous les ingrédients el mettre au micro-ondes pour un maxonum ae 8
minutes en brassant aux 2 minutes. (A la premiére realisation, verifier la force de
votre micro-ondes)

Sortir et reposer 5 minutes

Ajouter la vanille et le sucre d glacer

Melanger au malaxeur jiusqu a la perte du lustre

Meltre dans un moule carre beurre.
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Apple and Cheese Torte (Lucie Rousseau)

o
e
Ingketients

La Base

e % lasse beurre

e 1/3 tasse sucre

e 7 lasse farine

e 1/3 tasse de confiture d abricot ou de fraises

La Garniture

e 25049 fromage Philadelphia

e X lasse sucre

e 7oeuf

e 7c the vanille

La Meringue

3 lasses de pommes tranchées

13 tasse sucre granule

% c. the cannelle
% c. the amandes en tranches
Melanger le beurre avec le sucre. Ajouter la farine et etendre le melanger dans un
moule de 1% pouces x 8 pouces. Ajouter la confiture.
Melanger les ingrédients de la garniture et étendre sur la base. Ajouter la
meringue. Cutre d 450°F 10 minultes et 25 d 30 minutes d 400 F.
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Carres sablés aux poires
Preparation : 20 min
Cuissorn . 40 min
Portions.: 9

= S
i)
IngRedients La Croiite sablee
V12 tasse de beurre (120 g )
/3 tasse de cassonade (60 g )
1 pincee de sel
12 tasse d amandes en poudre (60 g7/
1 tasse de farine (120 g
La créme aux porres
Y 5 poires, pelees et parées
2/ tasse de cassonade (120 gr)
2 cutlleres d table damaretto
2 cutlleres a table de fecule de marts

N 7 oeuf
. pepiles de chocolat

Melanger ensemble les ingrédients pour la croiite sablee, jusqu d obteniy une texture
grumeleuse

\ _Foncer un moule carre de 8 po (20 cm ) de ce mélange en pressant avec la main
Cuire d four prechauffe a 350° F (180 C) pendant 15 min
Dans une casserole, mettre les porres coupees en morceaux, la cassonade, [oeuf,
(Amaretto et la fecule de mais et cuire d feu doux jusquda epaississement
Meltre celte créme sur la crovite el cutre encore 25 min
A la sortie du four, parsemer de pepites de chocolat
Laisser completement refroidir avant de couper en carres




Coulis de fruits
Preparalion . 5 min
Cuissorn . o min
Portions . 4

lngﬁe‘dwnts
2 c.lable de fecule de mals
% tasse d'eau
% tasse de sucre
2 tasses de [ruils [rais (fraises, bleuets, framboises, etc.)

Darns un bol, delayer la fecule de mais dans un peu deait
Darns une casserole, farre boullltr le sucre et les [ruits avc le reste de [eau a feu

moyen 5 minutes;
Ajouter la fecule de mais delayee, laisser bouillir 1 minute;
Passer au meélangeur et ensuite au tamis pour obleniy 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.




Créme bralée
Preparalion ;10 miniutes
Cuisson . 30 minutes
Portions 6

5

/ 7);;)4 AR
Ingedients

6 jaunes d eufs d la temperature de la piece
%5 tasse de sucre blanc

3 lasses de créme epaisse 15%

1C. the de vanille

%4 tasse de cassonade

Battre les jaunes d aufs au malaxeur;
Ajouter le sucre petit d pelit et continuer de baltre jusqu d ce que le melange
Vlanchisse;
Ajouter la creme et la vanille,
Blen melanger mais eviter de trop mousser;
Verser dans 6 moules de 5 pouces de diametre,
Rempltr une lechefrite deau boutllante et y deposer les 6 moules. L eau doit
atteindre la mottie des moules;
Cuire au four environ 25 minutes. La créme doit étre prise mais encore tremblante.
Refroidir d la temperature de la prece. Refrigerer au moins 1 fieure;
Chauffer le four d « Broil’ »
Tamier environ 1 ¢. the de cassonade sur chagque creme et les placer dans un
reciplent contenant de la glace;
Cuire sur la grille superieure du four, tout en laissant la porte entrouverte environ
2 minutes ou jusqu d ce que le sucre fonde et brunisse legerement;

Y La créme dott rester frotde




Creme patissiere

3
e

p .~ e
ngkedtients
V28 tasse de sucre
2 ¢ table de fecule de malis (corn starct)
1c. table de farine
% c. the de sel”
2 tasses de latt
2 jaunes d euf
1 morceau de beurre (gros comme un jaune a aiyf)
1 ¢ the de vanille

Mettre le sucre, la fecule de mais, le sel et le lail dans une casserole sur un feu doux
en brassant constamment;

Laisser epaissiry

Battre les jaunes d auf et ajouter un peu de preparalion pour empecher la cuisson
des aufs;

Ajouter les ceufs battus d la preparation sur le feuy

Laisser bouilltr 2 miniutes,

Ajouter le beurre, la vanille et laisser refroidrr.
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Croustade aux pommes et aux fraises

S\
\ 45 ¥

.
Ingketients

V4 lasses de pommes en des

1 tasse de fraises

2/% tasse de sucre

1 tasse de cassonade

2/ tasse de flocons davoine d cuisson rapide
1/3 tasse farine tout-usage

13 tasse de beurre ramolli

cannelle au goiit

222223 D

Pelez, epepinez et coupez les pommes ern [ranches mimces;

Lavez, égouttez et equeutez les fraises. Coupez en tranches;

Flalez dans un plat carre, bien beurre et allant au four. Ajoutez la moilte du sucre;
Defaire le beurre en creme. Ajoutez la cassonade, la farine, les [locons d avoine, le
reste du sucre et la cannelle. Ftendre la preparation sur (es [ruils;

Cuire au four d 3500 F pendant 40 minutes.

4 lasses de pommes corvespond @ environ 4 pommes.
On peut substituer les fraises par tout autre fruit des champs.




Gateau truffé au chocolat noir (Chocolatier Erico)

h

( /‘ IS =
IngRedients

La Pite de praliné feuillet e

5047 (13 tasse) de chocolat mi-amer 58% en pastilles*

200 gr. (3/4 tasse) de praline noisette *
60 gr. (1/2 tasse) de flocons de feuilletine *

La Mousse ai cfiocolat 1oty

N 300 gr (12/3 tasse)de chocolat mi-amer 58% en pastilles*
V440 ML (7 374 tasse) de créme 35 %

2 jaunes d veuf legerement battu

Le Decor de [inition

Au goiit et d votre choix: poudre de cacao plein arome”, chocolat mi-amer rape ou
en copeaux’, grains de noisettes pralinées* patllete de chocolat™

-

& g

o |

Diréctions

&
&

Doubler le moule avec de la pellicule plastigue ou du papler cire (failler un cercle
pour le fond et une bande pour le rebord du moule).

Jond de pdte feuilletine

Darns un bol, fondre le chiocolat au four d micro-ondes (d puissance moyenne) ou au
bain-marie. Le chocolat doit étre chaud mais pas brilant au toucher. Laisser
temperer en melangeant occasionnellement avec une spatile ou cuillere en
caoutchoucy

Ajouter le praline et les flocons de feuilletine, bien melanger;

Flendre dans le moule et refrigerer pour durcir la pite.

Jouetter la creme jusqud leger epaississement;

v _JFondre le chocolat au four d micro-ondes (d puissance moyenne) ou ai bain-marie.

Le chocolat doit étre chaud au toucher mais pas briilant. Verser le chocolat fondi
dans le bol a melanger;

" Incorporer le quart de la créme au chocolatl fondu et fouetter energiguement,

162

Ajouter les jaunes d oeuf et fouetter;

Ajouter le reste de la creme el mélanger;

Flendre dans le moule sur la pdte feuilletine et refrigerer au moins une fieure;
Demortler et saupoudrer de poudre de cacao da [aide d'un tamis, ou encore decorer
avec un des mngrédients suggeres ci-iault.




Gratin de fraises

///. «

mgﬁeurébts

BOBBODOY DB

2 %5 tasses de fraises

1/3 tasse de sirop deratle

2 ¢ table de vin blanc

1/3 tasse de jus d orange

71 ¢ lable de creme 35%

2 jaunes d eufs

2 ¢ table de sucre

1¢ lable de Grand Marnter ou autre ligueur ou goiit
2 ¢ table de vin blanc

Prechauffer le four d 37507

Laver et trancthier les [raises; Les disposer en eventail dans 4 assiettes creuses allant
sous le gril; Reservery

Darns une casserole, porter le strop derable a ebullition,

Ajouter le vin blanc et laisser mijoter envivon 2 minutes;

Verser le jus dorange et laisser redutre, d feu moyen pendant 5 minules ou jusqi a
ce que la consistance sort sirupetuse;

Ajouter la créme, faire mijoter quelgues secondes et verser le mélange sur les fraises;
Reserver;

Darns un bol d fond rond, fouetter au batteur electrigue les jaunes d euf, le sucre,
lalcool et le vin blancy

Augmenter graduellement la vitesse a mesure que le melange mousse;

v _Faire bouillir de [eau dans la partie inferieure d'un barn-marie;

laisser sur le feu et, dans la partie superieure, verser le sabayon,

Cuire d feu moyen jusqu d ce que le mélange epaississe et devienne onctueux;
Napper les fraises de ce melange et fatre dorer sous le gril;

Servir aussitor.




Pain aux dattes et aux noix (Lucie Rousseau)

4 lasses de dattes denoyautees

2 t. de noix de Grenoble grossierement hiachées
2 t. eau boutllante

2 % de farine non tamisee

1% ¢ the bicarbonate de soude

1¢C the sel

%5 tasse peurre ramolli

1 %4 tasse cassonade claire bien tassee

2 @ufs

1¢ the vanille

Darns un grand bol, couper les dattes en 3. Ajouter les noix et [eau bouillante.

V' Laisser refroidir d la temperature de la prece, environ 45 minules.

Pendant ce temps graisser 2 moules d pains de 8  x 1 % x 2 %, Tamiser la farine, le
Vicarbonate et le sel. Meltre de cote.

Chauffer le four d 3500F. Dans un grand bol, a [aide d'un malaxeur, battre

haute vitesse, le beurre, le sucre, les aufs et la vanille jisqu a consistance lisse.
Ajouter le melange de dates, refroidir. Bien refroidi, bien melange. Ajouter le
melange de farine, battre d [aide dune cuillere de bois pour bien melanger. Verser
dans les moules d pain.

Cuire au four 1 /1 10 ou jusqu d ce qu un cure-dent introdutt au centre en ressorte

_propre.
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Refrotdir en laissant dans les moules environ 10 minutes. Transferer les pains sur la
grille et laisser refroidiyr entierement.




Pain aux noix

3
e

Sapec
Ingiedients
N 2 X tasses de graisse
7 %8 tasse de sucre
6 oeufs
4 % tasses de farine
5 d the de poudre d pdte
Y 7 X tasse de noix
1 %5 tasse de lait (Max)

Melanger noix, farine et poudre d pdte. Reserver.

Darns un grand bol, mettre la graisse.

Incorporer le sucre, une cuillere d la Jois.

Incorporer les ceufs, un d la Jois.

Incorporer graduellement le premier mélange au second. Ajouter un peu de lait
lorsque le mélange est trop difficile d melanger. Ne pas depasser la tasse et demie de
lait.

Cuire au four d 350 °F de 30 d 45 minutes selon le moule.




Pain fraises et bananes

Preparalion . 15 minutes

Cuisson . 60 minutes

Portions . 8

Maceration : 1 journée de temps de repos

5

ngkedients

e 2 oeufs
% tasse dhuile d oltve
1 lasse sucre
% tasse de fraises écrasées
% tasse de bananes ecrasées
7 %4 tasse farine tout usage
% tasse flocons davoine da cuisson rapide
2 ¢ the poudre d pdte
% c.the bicarbonate de soude,
% ¢ the sel

Jraises et les bananes ecrasees;

Darns un autre bol melanger la farine, les flocons d avoine, la poudre d pite, le
Vicarbonate de soude et le sel;

Ajouter les ingredients secs aux ingredients fiumides. Melanger seulement pour
humectery
Verser darns un moule d pain graissé de 9 x 5 x 3 pouces;

Cuire au four d 350°F pendant environ 1 feure ou Jusqi @ ce qu un cure-dent insere
au centre en ressorte propre;

Laisser refroidir 10 minutes;

Demouler et refroidtr completement sur une grille;

Blen melanger et mettre de cote pendant une journee.
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Papillotes a la banane et aux bleuets
Preparation total : 20 minutes
Portions . 4

a7 e )
Ingredients
N 4 bananes
60 g (2 0z) de sucre
zeste de 1 citron
V250 g (12 [B) de bleuets
N 304 (1 0z) de marmelade d orange
V4 boules de creme glacee d la vanille
4 feuilles de papier aluminium 20 x 13 cm (8 x 4 1/2 po)

Avec un couteau, retirver la peau du crtron, puis la couper en julienne.
FEplucher les bananes et les deposer au milleu de la feuille d aluminium.
Ajouter sur la banane, le sucre, la marmelade dorange, le zeste du citron et les
Vleuels.
Refermer le papier d aluminium en (ui donnant [allure d'un bateau.
Deposer les bateaux sur une plague allant au four.
Cuire au four d 220 C (425 “F) pendant 4 ou 5 minutes.
Y La paplllote ouverte, ajouter une boule de creme glacee d la saveur de votre cAoLXx.
L ensemble degage un arome exquis/
Servir aussitor.
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Pate a choux

Portions . 24 c f1oux moyeris

FTer 4
IngRedients
'\ 7 tasse deau
% tasse margarine
1 tasse farine

4 gros @ufs

Ajouter le beurre el fondre d feu moyen

Ramener da ebullition et ajouter la farine d'un seul coup

Brasser rapidement jusqu i ce qu 'une boule se forme et se detacthie des parors
Retirer au feu

Ajouter les ceufs non battus, un d un et brasser vigoureusement apres cAacun
Battre la pdte longtemps et avec patience Jiusqu i ce que la lame d'un couteai
mmseree au cerntre e ressorie propre.

Chauffer le four;

A laide d'une cuillére laisser tomber la pdte d chou sur une plague graissée
Cutre 20 minutes d 4250 F et 15 d 20 minutes a 3250 F

Au sorttr du four, decouper un couvercle sur le dessusy

Retirer la chatr humide a [interieur

Laisser secher

10 min pour les miniatures.

Bilen laver les plagques entre chaque ulilisation avant ade graisser de nouveau
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Petits rouleaux a I’érable

Preparation : 5 minules
Cuissorn . 30 minutes
Portions 8

o e 4

IngRedients

e 7 pagquet (235 gr) de croissants Pillsburry
e 7 lasse de créme 35% (ou 15%)

e 7 lasse de sirop derable

' Couper le pagquel de croissants en rondelles (8)

" Les etaler dans un plat allant au four (carrve de 8 pouces)
Darns un bol d part, melanger la créme et le sirop d erable;
Verser sur les rondelles de pdte d croissants
Cuire au four d 3500 F pendant 30 minutes.




Salade de fruits frais

S\
\ 45 ¥

.2 G
ngkedtients

% tasse de sucre

% tasse deau

\ Jus de 1 citron et zeste

" 71 orange

1 pomme

1 poire

1 grappe de raisins vert
1 grappe de raisins rouge
10 [fraises [raiches

1 pelite banane

Melanger le sucre, [eau el le jus dans une casserole;

Amener d epullition et laisser bouillir 5 minutes

Laisser refroidiry

Fnlever la pea et la pelure et la peau blanche de [orange,
Tailler la chair en tranchies ou en quartiers el mettre dans un bol
Ajouter le jus de citron et le siropy

Ajouter les [ruils prepares;

. Faire refroidir an refrigerateur;

Au moment de servir ajouter la banane tranchice

&
&
&
&
&
&
&
o
&

On peut remplacer les [ruits par les fruits de la saison.
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Tartinade a | *érable

Preparation . 5 miniutes
Cuissorn . 5 minutes
Portions : 2 lasses

N
e

R
ngkedients

7 tasse de strop derable

N 7 tasse de créme 35%

2 Jaunes d wufs

3¢ lable de fecule de mais, delayee dans
V3¢ table deau froide

Darns une casserole, porter doucement a etullition le sirop derable, la creme, les
Jaunes d aeufs et la fecule de mais delayee en fouettant bren jusqu a epaississement,
o Relirer du feu, laisser refroidir et verser dans un contenant fiermetique;

e Conserver au refrigerateur
& Tartiner des roties, des croissants, elc.




Beignes (Grand-maman Gendron)

Que de bons souvenirs j’ai gardé des journées passées avec ma grand-mére
maternelle. Elle m’a appris bien des choses et je lui dois beaucoup et plus
particulierement, je lui dois mon amour de la cuisine. Cette recette est celle
que nous réalisions ensemble lorsque venait le temps des fétes.

‘Q_A

lngﬁe‘drents

1 %5 tasse de sucre

2 wufs

1% tasse de latt

%% ¢ the de sel

6 ¢ the de poudre d pidte

1 ¢ the de soda d pdte (dans le lail pour le faire siirir)

4 tasses de farine

% ¢ the de muscade (facullatlif, pour garder la fraichieur)

&
&
&
&
&
&
&
&

Meﬁmger le sucre et les aufs;

Ajouter le latt et les ingrédients secs en alternance;

Petrir sur une planche enfarinee,

Rouler d i pouce depaisseur;

Decouper avec un emportepiece pour les beignes el farre cuire dans [fuile chaude.

Se congeéle treés bien. Pour servir mettre les beignes congeles dans le four d 3500F
POUr environ 30 minutes.
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Beignets aux bleuets

Portions . environ 3 douzaimnes

N

/3
()

IngRedients

1 melange da muffins nature ou aux bleuets

1 pgt de bleuets congele (57 vous utilisez un melange d muffins nature)
% tasse de farine

H tasse de latt

7 oeuf

1 ¢ the de cannelle

% tasse de sucre

FHuile a friture

Laver et égoutter les bleuets decongeles (s vous utilisez un melange a muffins
nature)

Melanger le melanger da muffins et la farine;

Ajouter le latt et [ul;

Melanger jusqu a ce que tous les ingrédients sotent humectes;

Incorporer les bleuels (si vous utilisez un melange da mujffins nature)

Laisser tomber par cuillerées d the pleines dans % pouce d 1 pouce d hiuile chauffer da
3650 F dans un grand poélon,

Y Frive 2 d 3 minulesy

Retourner 1 seule forsy
Laisser egouttery;
Secouer les beignels dans un sac contenant du sucre et de la cannelle;




222222 DD

Brioches a la cannelle

Les Brioches

7 tasse deau tiede

2 sachels de levure active seche
% tasse de margarine

1% ¢ the de sel

4 d 5 lasses de farine

2 C.the de sucre

% tasse de latt

% tasse de sucre

2 @ufs battus

La Garniture

2 C.the de cannelle

2/3 tasse de raisins

7 1/2 tasse de sucre

La Glace confiseur

1 tasse de sucre d glacer
% c.the vanille

lait

Les Brioches

Verser 1 tasse deau tiede dans un grand bol. Ajouter en remuant 2 .t hie de sucre

et la levure. Laisser reposer 10 miniltes puis bien brasser.

Fntre-temps, meltre le lall el la margarine dans une casserole. (hauffer d feu doux

le temps de tiedir le lalt et de fondre la margarine. Ajouter s tasse de sucre et le sel;

Vrasser.

Verser dans la levure delayee. Ajouter les awufs et 1% tasse de farine. Rajouter 3

lasses environ de farine pour jfarre une pdate jfacile d manter. Renverser Sur une
planche legerement farinee, petriv jusqud ce que la pdte sott lisse el elastigue

(environ 8 a 10 minutes)

Mettre dans un bol graisse, la tourner de facon d graisser le dessus; couvrir; laisser

lever au double du volume 1 hieure environ dans un endrort chaud sans courant

d air.

Degonfler la pite avec le poing. Renverser sur une planche legerement farinee.

Diviser en deux.
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Avec chaque moitie de pdlte, faire une abaisse de 18pouces x 9 pouces. Badigeonner
de margarine. Méler 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 gateau roule. Souder les joints. Couper chagque rouleau
en 12 tranches. Poser les tranches d plat dans 2 moules ronds de 9 pouces graisses.
Couvriry laisser lever au double di Volume 1 fieure environ dans un endroi chAaud
sans courant datr.

Cutre d 3500 F. environ 25 minules.

Demoutler et laisser refroidir sur des grilles. Servir tel quel ou decorer de glace
confiseur.

Glace confiseur

Delayer 1 tasse de sucre d glacer tamise avec % c.the de vanille et suffisamment de
lait pour faire une glace ferme.




&
&
&
&
&
&
&
&
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Biscuits a la cuillere (Diane Dubuc)
Encore une recette qui me provient d’une collégue de travail. J’étais alors
en fonction au Cabinet du ministére de la securité publique.

C’est a ce poste que j’avais amené Geneviéve avec moi un samedi apres-

midi alors que j’avais un dossier a finaliser. Elle avait été assez
impressionnée du bureau du ministre.

5

/ 7»‘-\5’)‘{ 7
Ingedients

1 2/3 tasse de graisse (ou margarine)
2 tasses de cassonade

| 3 aufs bien battus

3 % tasses de farine

2 ¢ the poudre-d-pdte

% ¢ the de soda d pdte

% c. the sel

7¢ the vanille

2 lasses de raisins secs ((ou 2 tasses de brisures de chiocolat

ﬁRI
Digéctions
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Defaire la graisse en creme;

Ajouter la cassonade

Ajouter les ceufs et bren battre;

Incorporer les ingredients secs en alternant avec le lait et la vanille
Disposer par cuillere d the sur une plague graissee

Cuire au four d 3500F 10 d 12 minutes




Biscuits au gruau

oY
- ,\3

.
Ingketients

V1 aeuf

1 tasse de sucre

% de tasse dNiuile ou de graisse fondite (ou * - *2)
1 0u 2 bananes bien pilee

2 tasses de gruau

1 %5 tasse de farine

1 ¢ d the de soda

% c. d the de cannelle (+/- au gott)

% ¢ d the de muscade

e Combiner les 2 melanges.
e Jeter par cutllerée sur une tole non graissee.
o Cuire au four d 350 F, 15 d 20 minutes (0u plits).




Biscuits au sucre et aux épices

Donne : environ 55 Discuils

/7
iz

IngRedients

% tasse de shortening

1 tasse de cassonade

1 euf

% tasse de mélasse

2 % tasse de farine frve roses
1 ¢ the de bicarbonate de soude
1% ¢ the de canelle

1 ¢ the de gingembre

1 ¢ the de muscade

% ¢ the de piment jamaigque
% ¢ the de porvre notr moulu
sucre

&
&
&
&
&
&
&
&
&
&
&
&

mettre le shortening et la cassonade dans un bol. defarre en créme mousseuse.
sans cesser de melanger, incorporer [@uf et la melasse.

dans un autre bol, melanger ingredients secs.

incorporer la morte du melange de farine ai melange cremeux.

ajouter le reste des ingrédients secs.

v former des boules de pites 4’1 pouce de diameétre

" rouler dans le sucre

deposer sur une tole non graissee (laisser 2 pouces entre chaqie piscurt)

cuire d 3750f, 8-10 minutes ou jusqu d ce qu ils fendent

refroidir sur des grilles

29992909993
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Biscuits aux amandes

Donne . 4 douzammes

/ 7);;)‘; A
Ingredients

o 7 %4 lasse de graisse vegelale
e ¥4 lasse sucre

e 2 aufs

e 2c table dessence d amandes
e 2 % lasses farine
&

&

&

&

% ¢, thé bicarbonate de soude
% ¢ the de sel

X tasse d amandes mondees coupee en 2
Seutlles d aluminium

e Defaire la graisse et le sucre en une creme legere;
o Incorporer les aufs les uns apres les aulres (mettre de cote 2 c.the de blanc d awuf)
puis lessence d amandes;
Ajouter graduellement la farine, le bicarbonate et le sel;
Melanger jusqu d ce que la pite se detache du bol;
La partager en deux et former 2 rouleaux denviron 12 pouces de longueur et de 1
pouce de diametre;
Y Fnvelopper de feuille d aluminium et refrigerer 3 fieures;
Chauffer le four d 3750F
Couper en tranchies de * pouce d epaisseur;
Sur une plagque a biscuils non graissee recouverte d une feutlle d aluminium, deposer
les biscuits en laissant un espace de 1 pouce;
Sur chagque biscuit depose une s amande trempee dans le blanc d ceuf mis de cote;
Cuire au centre du four 10 minutes;




Biscuits aux pépites

/,}7 '/‘:‘.\5')‘1'* A
IngRedients

% tasse de beurre ou de margarine

% tasse de shortening

% tasse de cassonade bien tassee

%5 tasse de sucre

2 @ufs

2 ¢ the de vanille

1 ¢ the de bicarbonate

%% c. the sel

1 % tasse de pepites de chocolat mi-sucre
7 tasse de noix

oy
ey
o
Lo
ey
Lo
Lo
ey
Lo
o

S

-l |
Digéctions

Darns un bol, defaire en creme le beurre, le shortening et le sucre;
Ajouter les ceufs et la vanille
Darns un petit bol melanger la farine, le bicarbonate et le sel; Ajouter le beurre;
Incorporer les pepites de chocolat el les pepites de chocolaty
v _Faire refroidir 20 minutes
Disposer 1 ¢. table de pite par biscutt sur une plague legerement Auilee en laissant 2
pouces entre les Discuils;
 Zcraser legérement a envivon ¥4 pouce,
Mettre une plague d la fois au four et failes cuire d 3500F [ d 11 minutes ou jusqi a
ce que les biscuits soient dores mais moelleux au centre
Ne jfaites pas trop curre.
Laisser refroidir 5 minutes sur la plagque puis retirez-les pour les faire refroidir
completement.
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Biscuits géants de souhaits

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 I’anniversaire.

Donne : 8 biscuits geants

5

/; 7);;,)‘1' A
Ingredients

2/ tasse de margarine

2/3 tasse de shortening

7 tasse de sucre

1 tasse de cassonade tassee

2 wufs

2 ¢ the de vanille

3 tasses de farine

1 C the bicarbonate de soude

71¢. the de sel”

1 pgt grains de chocolat mi-sucre (350 gr.)

&
&
&
&
&
&
&
&
&
&

Battre en creme le beurre, le shortening, (e sucre, la cassonade, les ceufs et la vanille
Jusqu d consistance legere et onctueuse;
v Ajouter la farine, le bicarbonate de soude et le sel;
Blen melanger;
Incorporer les grains de chocolal en remuant;
Deposer la pdte par mesure de * tasse bien comble dans un moule rond de 8 pouces
non graisse;
ZFtaler uniformement d environ * pouce des bords du moule;
Cuire au four d 3750F pendant quelgques 15 minutes;
Refroidir;
Decorer avec dit chocolat fondit.




Biscuits sandwichs a |’avoine et a la confiture

Preparalion; 25 minutes

Cuisson: 13 minutes

Portions: 32 Piscuits

Congelation : Fxcellente avec ou sans garntture

ey
Lo
o
ey
Lo
o
ey
Lo
2
ey
o
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/, 7)‘\'\7’,)‘1' A
Ingiedients

% tasse de beurrve ramollt

1 tasse de cassonade legerement (assee
% tasse de sucre granule

1 euf

2 ¢ lable deau

2 ¢ the de vanille

2/3 tasse de farine

% . the de bicarbonate de soude
% . the de cannelle

3 tasses de flocons davoine

1 %5 tasse de confiture

Battre en créme le beurre, la cassonade, le sucre, [@uf, [eau et la vanille a vitesse
moyenne du batteur electrigue jusqu d ce que le tout soit leger et mousseux.
Melanger la farine, le bicarbonate et la cannelle;

Ajouter au melange cremeux en battant d basse vitesse jusqu a omagenerte;
Incorporer [avoine,

Deposer la pdte par petites cuillerées sur des plaques d pdtisserie graissees;
Cuire au four d 3500F de 10 d 15 minultes ou jusqu d ce que les bords deviennent
doresy

Laisser refroidir completement;

Tartiner de configure le cote plat de la moilie des biscuits;

Recouvriy dun autre biscutt de facon da former un sanawich.




Bleuets en galettes
Preparaliorn 10 miniutes
Cuisson.: 15 minutes
Portions: 2o galettes moyennes

P

e

(IR
IngRedients

25 tasse de peurrve darachides

1 tasse de cassonade

3 @ufs moyens battus

2/3 tasse lait

1 % tasse de farine tout usage

2 c.thé de poudre pite

1 C.the de bicarbonate de soude

2% c.the de sel”

7 c.the vanille

1 tasse de bleuels frais ou congeles

o
ey
Lo
o
ey
Lo
o
Lo
Lo
2

TR
Diréctions

Blen melanger le beurrve darachides et la cassonade,

Ajouter les ceufs battus avec le latt au premier mélange,

Melanger tous les ingrédients secs et les incorporer d la preparalion pour avor une
pdte lisse;

Ajouter la vanille. ITncorporer delicatement les bleuets;

Deposer la preparatlion d la cuillere sur une plagie a biscuits beurree;

Cuire au four d 3500F pendant 15 d 20 minutes




Carré aux fruits

oY
- ,\3

i &
(I
Ingiedients

e 1% tasse de farine
& X lasse de cassonade
& 6 lable de peurre mou

Garniture ;
2 @eufs
% tasse de cassonade
% tasse de cerises
%5 tasse de noix
%5 tasse de noix de coco
% tasse de raisins
1C. the de vanille

o Melanger les 3 premiers ingrédients et etendre dans une lechefrite el cuire d 3500F
pendant 10 minutes.

e Deposer la garniture sur (e dessus qui aura cutt et remeltre au four 10 minutes
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Carrés aux dattes

5

/ 7);;)‘1_4 2
Ingiedients

1 %5 tasse de farine

1 %5 tasse de gruau

7 lasse de cassonade
18 ¢ the de sel”

1 tasse de beurre

1[0 de dattes

% tasse deau chaude
% tasse de cassonade

1 ¢ thé de jus de citron

Chauffer le four d 3750F
Preparer la garniture en mélangeant dans une casserole allant ai four les dattes,

(eau chaude et %4 tasse de cassonade;

Cuire d feu moderement chaud jusqu a ce que les dattes aient absortes [eau et soient
ramollies;

Ajouter le jus de citron el laisser refroidir;

Fntre-temps, preparer la base en melangeant [es 4 premiers ingrédients secs dans un
pol

Y couper le beurre avec un coupe-pdte jusqu d ce que le melanger sott en mirettes;
Flendre la moitie de la preparalion au gruau dans un moule graisse;

Recouvrir de la garniture de dattes refroidie;

TJasser le reste de la base sur le dessusy

Curre au ﬁur da 3750 F 30 minules.

Refroidir et decouper en carres




Commandos (Mme Lapointe)
Cette recette me provient de la meére de I’une de mes fréquentations (Gilles
Lapointe). C’était une excellente cuisiniére et j’ai conservé plusieurs de ses
recettes dont celle-ci.
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Ingredients

% tasse de beurre

% tasse de cassonade

1 Jaune d ceuf battu

1 tasse dae farine

1C the de poudre d pidte
1 pincee de sel

Melanger tous les ingrédientsy

Diviser la pdte en petites boules que vouls aplativez sur une (ole d biscuitls beurree;
Zcraser le centre de chagque biscuily

Faire curre d 3750F /eﬂaﬁﬂf 10 miinultes,

Sortir du four et ecraser a nouveai le centre de chagque biscuity

Mettre un peu de confiture ou de gelee au centre de chague biscuity

Decorer de meringue,

Remelttre au four pour dorer.
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Croquettes aux raisins
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Ingiedients

% ¢. table de bicarbonate de soude
2 ¢ table de lait

7 lasse de cassonade

7 @euf

% tasse beurre

7 lasse raisins

1 % tasse farine

] *&_@ ,
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Prechauffez le four d 350" F;
N Beurrez une plagque d piscuilsy
v Faites dissoudre le bicarbonate de soude dans le lail, Reservezy
Darns un bol, mélangez la cassonade, [@uf et le beurre;
Ajoutez les raisins secs, le bicarbonate de soude dissout. Melangez;
V' Incorporez la farine pour obtentr une pdte ferme;
Deposez d la cuillere sur la plague d biscuils. Faites cuire 10 minules.




Croustade aux pommes
Preparalion . 15 miniutes
Cuisson . 40 minules
Portions.: 6

4 tasses de pommes, en des
% tasse de farine tout usage
1 %5 tasse de flocons davorne
1 tasse de cassonade

% tasse de peurrve mou

1 ¢ the de canelle

, ;}J
Diréctions

Prechauffer le four d 350" F;

Darns un grand bol, melanger ensemble tous les ingrédients, sauf les pommes;
Disposer les pommes dans (e fond d un plat allant au foury

Recouvrir les pommes avec le melanger de flocons d avorne;

Cuire au four pendant 40 minutes
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Croustade aux petits fruits
Preparalion . 15 miniutes
Cuisson ;. 55 minites
Portwns. 6
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Ingiedients

Garniture croustitlante
e 7 tasse de gruau
e 3/ lasse de farine tout usage
€ % tasse de cassonade
e 13 lasse de margarine fondue
Garniture de [ruits
" 5 lasses de petils fruits (frais ou surgeles)
' 2 pommes pelées et coupees en desy
% tasse cassonade tassee
2 ¢ table de farine tout usage
25 c. the de cannelle
7 tasse de noix hachees

Prechauffer le four d 375 7
Melanger le gruau, la farine et le sucre dans un bol. Ajouter la margarine fondie

en brassant avec une fourchette jisqu a ce que tout soit hiumecte. Mettre de cote;
Melanger les ingrédients de la garniture aux [rutts dans un moule carre de 8
_pouces. Recouvrer du 1" melange,
o Mettre au four pendant 45 a 55 minutes




Galettes a la mélasse
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IngRedients

% tasse de margarine ramollie
% tasse de sucre

% tasse de melasse

7 @euf

2 % tasses de farine

1C. the de canelle

1% ¢ the de gingembre

% c. the de sel

2 C. 1he de bicarbonate de soude
% tasse deau
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Travatller la margarine avec (e sucre en mousse legere

Ajouter la mélasse et [@uf en battant bien

D autre part, méler les 4 ingredients survants

Dissoudre le bicarbonate de soude dans [eau et [ajouter aux ingrédients secs en
alternant avec le melanger de margarine bren mcorporer le toult

Dresser par cutllerees d table sur des plagques graissees et enfarinces

Cuire au four d 4000%, 10 minutes

Laisser refroidir sur les grilles

100



&
&
&
&
&
&
&
&
&

Gateau au chocolat
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Ingiedients

2 ¢ table de graisse vegelale

2 carres de chiocolat non-sucre

7 lasse de sucre

7 @euf

1% tasse de farine

1C the de soda

% c. the de sel”

1 tasse de lait sur ( le soda dans le lail le fatt stirty)
1C. the de vanille

Chauffer le four d 350 F;
Graisser un moule carre de 9 pouces;
Mettre la graisse vegelale et le chocolat dans une petite casserole et faire fondre d

Jeu tres basy

Meéler le sucre, [wuf et le melange de chocolat dans un bol bien battre;
Tamiser ensemble la farine, le soda et le sel et ajouter au premier melanger en
alternant avec le lait dans lequel on aura ajoute la vanille

Verser dans le moule et cutre au jour pendant environ 35 minutes ou jusqu @ ce
qu une legere pression di doigt ne laisse aucune empreinte,

Laisser refroidir dans le moule et glacer.




Gateau au gruau
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IngRedients

1 tasse de gruau

1 %4 tasse deau chaude

%5 tasse de beurre

7 lasse de sucre

1 tasse de cassonade

2 @ufs

1 %5 tasse de farine

1 theé de soda d pdte

% c. the de poudre d pdte
%5 . the de vanille

La Glace

% tasse de beurrve ramollt
% tasse de noix de coco
3¢ lable de créme 35% ou lait Carnation
%5 tasse cassonade

% tasse de noix fiachees

2222222 DD 2

Combiner le gruau et [eau chaude dans un bol et laisser reposer;
Battre ensemble les 4 ingrédients survants;

Ajouter la vanille

Melanger ensemble la farine, le soda d pile, la poudre d pdte;
Ajouter au melange precedenty

Verser darns un moule graisse de 13 x 9 pouces;
Faire cutre a 350 F environ 30 minutes,

Melanger les ingredients du glacage ensemble et fatre chauffer 1 minute au micro-
ondes;

Flendre sur le giteau cuit et remelttre au four quelgues secondes;
Servir chavd.
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Gateau aux bleuets
Preparalion: 2o minutes
Cuisson: 8o minultes
Portwns: 8

( L‘ )‘\I;,)A]-v 22
Ingiedients

2 1/2 tasses (375 g/ de bleuets

2 tasses (230 g) de farine

1 1/4 tasse (55 g/ de sucre

' 3cdthe (environ 30 g) de poudre d pdte
12 cd the (2 g) de sel

12 tasse (125 ml) de margarine molle
7¢d 1hé (5 ml) de vanille

/4 de tasse (190 mil) de lait
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Tamiser la farine, le sucre, la poudre d pdte et le sel dans un grand bol.
Ajouter la margarine molle, la vanille, le lail. Battre. Ajouter les oeufs.

Verser la moitie de la pite dans un plat carve et graisser.
Ajouter les bleuets et saupoudrer de sucre (facultatif).
Pour terminer, ajouter le reste de la pdte sur les bleuets.

Cutre au four d 350°F (180 °C) au moins une fieure ou jusqud ce gue la pdte sott
doree. Piguer avec une fourcheltte pour verifier la cuisson.
ST vous utilisez un plat en verre, votre temperature ne dort pas exceder 325°F
(170°C). Bon appetit!




Gateau aux carottes (Marie Plante)
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IngRedients

2 tasses de carottes rapees

1 pelite boite dananas broyes (8 oz)
% tasse de raisins secs

% tasse de noix fiachees

% tasse de noix de coco (coconut)
4 @ufs battus

7 tasse d huile

2 tasses de farine

2 lasses de sucre

2 ¢ the de poudre-d-pdte

1% ¢ the de soda d pdte

1¢C the de sel”

2 ¢ the de canelle
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Melanger ensemble les 7 premiers ingrédients;
Ajouter les ingrédients survants
Verser darns un moule rectangulaire beurre
Cuire d 3500F pendant 50 da 6o minites
\ Laisser refroidir et vecouvrir dune glace au fromage a la creme

Il est préferable de garder le giteau glace au réfrigérateur
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Gateau Chiffon (Pierrette Fortin)
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Ingiedients

2 tasses de farine

2 lasses de cassonade

3¢ d the de poudre d pdte
1C d the de sel

%5 tasse d huile

7 jaunes d @ufs

% tasse d'eau froide

2 ¢ d the dessence derable
2 ¢ d the de vanille

7 blancs d aufs

% . d the de créme de tartre
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Battre les blancs d ceufs en neige, ajouter la créme de tartre. Mettre de cote.
Melanger la farine, cassonade, poudre d pdte, sel.
N _Farre un pultls el ajouter [eau et [fuile, les jaunes d wufs et essence d erable.
Verser le melange sur les blancs d aeufs en pliant la pdte.
Verser le melange dans un moule en couronne graisse et enfarine.
N Cuire au four d 3500F f de 35 d 40 minutes.
La Glace
X tasse de beurre
1 lasse de cassonade
%% tasse de latt ou creme
2 tasses de sucre a glacer
Fssence d'eravle
Noix hachées
Melanger le beurre, la cassonade et le lail.
Cuire d feu doux, mijoter 2 minutes en brassant.
Retirer du feu et ajouter le sucre d glacer et essence d erable.
Verser sur le giteau.
Ajouter des noix pour garntr.
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Dessert au chocolat
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Ingiedients

La Crote :

1 %5 tasse de gaufrettes au chocolat emiettees
13 tasse de beurre fondu (ou un peu plits /)
Flendre dans un moule carre de 9 ) pouces.
Cuire d 325 degres Fathirenfiert pendant 10 miniutes.
Jartre refroidir completement.

La Garniture :

2 blancs d wuf

% tasse de sucre

1 tasse de creme d fouetter, fouettee

2 jaunes d euf

6 onces de chocolat mi-sucre fondu et refroidl
8 onces de fromage Philadelptiia (a la creme)
% tasse de sucre

1 ¢ d table de vanille

2D DD

TR
Diréctions

. _Faire fondre le chocolat et laisser en attente.
Battre tres bien les blancs dwul; ajouter le sucre et continuer de battre comme pour
une meringue, laisser en attente.
Battre tres bien les jaunes d aouf dans un petit bol laisser en attente.
Dans un grand bol battre le fromage en creme; ajouter le sucre et la vanille,
continuer de battre jusqu i ce que le tout soit hiomagene.
Incorporer les jaunes d auyf, le chocolal fondu et refroidi, la meringue et enfin la
creme fouettee.
Incorporer % de tasse de pacanes grossierement fiachiees.
Verser la preparation sur la croiite de biscuils et refrigerer.

Ce dessert se congéle parfaitement et il sert facilement 8 d 10 personnes.
(Le sortir le matlin du souper et placez-le au frigo. Au moment de serviy, déposez
des pacanes en demies en guise de adécoration.)
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Gateau de la guerre (des pauvres)
C’est une recette qui fait partie de la famille depuis des générations. Sa
particularité, c’est qu’il n’y a pas d’ceuf, ni de lait. C’est un classique de la
famille dans le temps des fétes. Tout le monde se ’arrache.

s

Ingiedients

7 lasse de raisins sec Sullana

2 lasses de cassonade

2 ¢ d the de cannelle moulue

1 ¢ d thé de clou de grrofle moulu
172 ¢ d thé de sel

2 ¢ table de graisse

12 ¢ d the dessence de vanille pure

' 3 lasses de farine

1 ¢ the soda d pdte dans 1 tasse d eau bouillante
4 ¢ table de poudre de cacao

Darns une casserole moyenne, melanger raisins, cassonade, cannelle, clou de grrofte,
sell

Amener d ebullition et laisser boutllir pendant 3 minutes.

Retirer du feu, ajouter la graisse et refroidir jusqu d tiede avant de poursurvre la

preparation du gdteau.

Chauffer le four d 450 F.
Graisser un moule (ubularre.
Melanger la farine et le soda.

Y Incorporer le melanger chaud. Brasser jusqud ce que le melange sott fiomaogene

Ajouter la vanille.

Verser dans le moule et cutre 10 minutes. Baisser le four d 250 F et cuire environ 1
heure.

Refrotdir quelgques minutes et renverser pour demouler. Laisser le mole sur le
gdteau jusqu a complet refroidissement.




Gateau hollandais aux pommes

o

Ingredients

1 %5 tasse de farine
1 ¢ table de poudre d pite
% c. the de sel
% tasse de graisse vegetale
7 lasse de sucre
7 @euf
1% ¢ the vanille
% tasse de lait
La Garniture
\ 2 pommes moyennes
% tasse de sucre
1¢ the de cannelle

TR
Diréctions

Melanger la farine, la poudre d pdte et le sel; Mettre de cote;

Defatre la graisse en creme; ajouter le sucre en battant bien;

Ajouter les ceufs et la vanille; Battre jusqu d ce que le melange soit bien leger;
Incorporer les ingredients secs en alternant avec le laity

Ztendre dans un moule graisse;

Couper les pommies pelées el evidees en 8 quartiersy

Les disposer sur le dessus en pressant [angle aigu dans la pdte;

Saupoudrer de sucre et de cannelle

Cuire d 3500F de 50 d 60 minutes;

Servir avec une sauce ai citron.
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Géateau mousseline a l’orange

Portions . 1 gdteau de 16 portions

A

Ingiedrents

1 %5 tasse de farine

71/3 lasse de sucre

1 ¢ table de poudre d pdte
1. the de sel

zeste rdpe d'une orange

% tasse d huile

6 @ufs separes

% tasse de jus d orange

% tasse d'eau froide

% c. the de créme de tarte
Glace d [orange

2 %4 tasses de sucer d glacer
2 ¢ table de jus d orange

1 ¢ table de jus de citron

2 ¢ the de beurre mou

2 ¢ the de zeste d orange rdpe
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Melanger la farine, le sucre, la poudre d pdte et le zeste;
v _Faire un putls au centre et ajouter dans [ordre : [fiuile, les jaunes d aeufs, jus et eauy,
Battre jusqu da fiomaogenerte;
Darns un grand bol, battre s les blancs d @ufs et la creme de tartre en pics fermes;
v Verser la pdte sur les blancs d aeufs battus en tncorporant delicatement, juste assez
_pour melanger;
Y Deposer la pdte dans un moule d cheminée non graisse de 10 pouces;
Cutre 32501 55 minutes; puis d 3500 F 10 minules;
Renverser le moule pour refroidir complement;
Deémouter;
Melanger ensemble tous les ingredients de la glace da [orange
Verser sur le giteau refroidt.




Gateau Pacanes et beurre a |’érable (Hélene Plante)
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IngRedients

1 melange d gdateau pacane et beurre
Y 500 ml créeme 35%
X tasse de sirop d eratle

La Garniture
Y 6 table de beurre

8 c. table de farine

1 %5 tasse de sirop deratle

% tasse de latt

Preparer le gateau tel gu indigue par le fabricant
Cuire le gateau dans 2 moules ronds ou 1 tubularre
Separer en 3 etages.
Melanger les ingrédients de la garniture et amener a ebullition.
V' Laisser refroidir et placer entre les etages dit gidteail.
ST le gateau est de forme tubulaire, mettre le surplus ou ce qur coule di gdteau dans
le trou.
v _JFouetter la creme et ajouter le sirop derable
Y Glacer le gdteau et servir
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Gateau roulé a la suisse

s

Ingiedients

1 tasse de farine (250 ml)

% tasse de cacao (50 ml)

1 ¢ theé de poudre a pdte (5 m/l)
% c. the de sel (1 ml)

3 @ufs

7 tasse de sucre (250 m1l)

13 tasse deau (75 ml)

7 ¢ the vanille (5 ml)

2 tasses de creme d fouetter

% tasse de cacao

% tasse de sucre

% tasse de liqueur au chocolat ou au cafe

Tamiser ensemble la farine, le cacao, la poudre d pdte et le sel;

Battre les ceufs dans un petit bol jusqu d ce qu ils soient eparts et de couleur crtron,
Ajouter graduellement le sucre tout en battanty

Ajouter leau et la vanille en remuanty

Incorporer les ingrédients secs tamises d la vitesse la plus faible du malaxeur;
ZFlendre la pdte dans un moule d gdateau roule graisse et tapissé de papier cire de 15
pouces x 10 %4;

v _Faire cutre 12 minutes ai four chaujfe a 3750%;

Retourner immediatement le gdateau sur une serviette saupoudree de cacao,
detactier le papier;

Rouler ensemble le giteau et la serviette en commencant par le bout le plus etroity
Laisser refroidir sur une grille, le cote du raccord se trouvant sur le dessous.
Melanger la creme d fouelter, le cacao, le sucre et la ligueur au cfiocolat ou au cafe;
Couvrir et mettre au refrigerateur pendant 1 fieure,

\ JFouetter la creme jusqu i ce qu elle se tienne en porntes molles;

Derouler le gdteau; etendre la moitie de la garniture sur le gateau;
Le rouler d nouveau et en garnir le dessus avec la créme fouettée qui reste
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Gateau roulé aux fraises

5
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Ingiedients

4 aufs
7 lasse de sucre

V3G table deau froide

1 tasse de farine

1 ¢ table de fecule de mais

1 ¢ theé de poudre a pdte

% ¢ the de sel’

creme fouettee sucree el vanillee

v fraises fraiches

Monter les blancs en negge;

Ajouter en fouettant ’ tasse de sucre;

Battre les jaunes d aufs avec le reste du sucre et de [eauy

Méler delicatement au premier melange;

Incorporer les farines tamisees avec la poudre d pdte et le sel;
Verser cette pdte dans une lechiefrite de 1 pouce doublee d'un paprer beurre,
Cuire au four d 3000%;

Demouler el rouler au sorttr du four;

Laisser reposer quelgues minites; Derouler et refroidir;

Couvrir le gdateau d'une epaisse couche de creme fouettee (rves froide,
Parsemer la créme fouettee de fraises equeuntees, coupees en deux;
Rouler et garder au refrigerateur

St on le désire on peut saupoudrer de sucre d glacer
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Gateau Salade de fruits
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Ingredients

2 wufs
1 poite de salade de [fruitls avec le jus (14 0z)
2 tasses de farine
1 % tasse de sucre
2 ¢ the de soda d pdte
% c. the de sel’
Le Strop .
X tasse de margarine
1 tasse de sucre
1 ¢ the de vanille
6 oz de lait Carnation
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Diréctions

Melanger tous les ingrédients du gdateau et brasser d la matn
Deposer dans un moule d gdateau tubulairve graisse
v Farre cuire d 3500 F environ 1 fieure
Melanger tous les ingrédients du sirop et faire boutllir jusqu d epaississement
Servir chaud sur le gdateau




Gateau aux dattes et aux noix

Preparation: 10 + 30 minutes d altente pour le repos de la pite
CUISSO71" 35-45 M7
Temperature dit four: 150°C. (350°F.)

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

500 g de dattes denoyautees

1 litre (4 tasses) de farine blanche + saupoudrage
375 ml de lait

250 ml de noix de Grenoble fiachees

125 ml de sucre

7 oeuf

2 ¢ d the de poudre a pdte

1¢ dthe de sel

Rouler les dattes dans un peu de farine

dans un bol, melanger tous les autres ingredientsy

Verser la pdte dans un moule d pain bien graisse alterner avec les dattes;
enfourner dans un four préchaufje a 180°C. (350°%.)

et faire cuire 35-45 minules jusqu d ce que le gdteau soit bien dore.

Verifier la cuisson en tnserant une broche ou une lame de couteau au centre du
gdteau. Si elle est propre d la sortie, le gdteau est cuil, sinon continuer la cuisson
quelgues minutes et verifier d nouveat.
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Jos Louis

5

Le Gdateau

2 tasses de farine

2 ¢ the de poudre d pite

% ¢ the de soda d pdte

1¢ the de sel

% tasse de cacao

% tasse de graisse Crisco

1 tasse de sucre

2 @ufs

% c. the de vanille

1 tasse de lait sur (le soda fail surtr le lait)
La Creme marianie

% (b de graisse Crisco (12 lasse)
% (b de sucre en poudre (1 tasse)
18 lasse de lait chaud

1% ¢ the de vanille

. pincee de sel

La Glace

1 paquet de chocolat semi-sucre
7 noisette de beurre

% (U de paraffine

Tamiser les ingredients secs du gdteau, Defaire le crisco et le sucre en cremey
Ajouter les ceufs battus et [essence;

Battez bien et ajouter les ingredients secs en alternant avec le laity

Disposer sur une tole a biscuils beurree par petites cuillere;

Cutre d 350°F 12 d 15 minultes,

Pendant ce temps preparer la créme marianne en melangeant ensemble les
ingredients;

Couper en deux les gdateaux refroldis et etendre une couchie de creme entre les deux
morceanux du gdateauy

v _Faire fondre le chocolat avec le beurre et la paraffine; Tremper les giteaux dans le

chocolat fonduy Laisser refroidiy sur du papier cire.
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Petits gateaux au chocolat
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Redients

2 tasses de farine

1 % tasse de sucre

% tasse de cacao

1% tasse de lait

% tasse de graisse

3 aufs

1 1/4¢C. 1he de bicarbonate de soude
71¢ the sel”

1¢ the vanille

%% c. the de poudre-a-pdte

Melanger ensemble la graisse, le sucre, les @ufs;

Ajouter les ingrédients secs et le lait en alternance,

Mettre dans des moules et cuire d 350°F environ 20 d 25 minutes
Refroidr et glacer dune glace au cafe
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Glace a la cassonade

.
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IngRredients

2 ¢ lable de peurre

13 tasse de cassonade

2 ¢ lable de lait

1 tasse de sucre en poudre

v Melanger le beurre, la cassonade et le lail dans une petite casserole;
Cuire d feu doux jusqua une texture lisse en remuant constamment;
Ajouter le sucre d glacer et battre jusqu d consistance voulue;
Flaler rapidement sur (e gileau.




Glace au café
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Ingiedients

13 tasse de beurre

1 @uf

2 tasses de sucre d glacer
1 ¢ the de vanille

1 ¢ the de café soluble
1c¢ the deau tiede

1 tasse de sucre d glacer

2l ,
Direéctions

e Dissoudre le cafe dans [eau et laisser refroldir;

e Melanger le beurre, [auf et les 2 tasses de sucre d glacer et la vanille,

e Ajouter le cafe et [autre lasse de sucre d glacer
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Glace au fromage a la creme

o

i &
(S
Ingiedients

6 oz de fromage d la créme Philadelplita
4 G lable de beurre

2 %5 tasses de sucre d glacer

V7 C the de vanille

Q

YR
S
Diréctions
o Melanger ensemble tous les ingredients
& Zlendre sur un giteau aux carottes refroidi




Meringue italienne

L d\i
(e
IngRedients

7 lasse de sucre
13 tasse d eau

1 C.the de vinaigre
2 blanc d eufs

% c. the vanille

/ ;%J
Diréctions

Melanger sur feu doux dans une casserole le sucre, [eau et le vinaigre,

Brasser jusqu a dissolution du sucre,

Cuire le mélanger jusqu a 238 %

Mousser les blancs en negge ferme;

Incorporer le sirop en filet en moussant continuellement jusqu d ce que le melange

Jorme des picsy
" Aromatiser et etendre sur un gateau refroidi.




Muffins a I’ananas et aux carottes

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

1 %5 tasse de farine

1 ¢ the de poudre a pidte

1 ¢ thé de bicarbonate de soude

%% c. the de sel’

2 wufs

2/3 tasse d iuile

1 tasse de sucre

% tasse d ananas broyés avec le jus
1 tasse de caroltes rdpees

% c. the vanille

% tasse de noix et raisins (Facullatif)

Tamiser la farine, la poudre d pdte, le bicarbonate de soude et le sel
Darns un bol, battre les cufs et ajouter [fuile et le sucre
V' Incorporer ce melange d la preparalion de farine, lres peu d la [fors
Ajouter delicatement les carottes et [ananas (et les noix et raisins ) puis la vanille.
Verser dans des petits moules d muffins graisses
Cuire au four d 350 F pendant 15 d 20 minites




Muffins aux pommes et canneberges

Preparalion : 15 minutes
Cuisson . 25 minutes
Portions. 12

()
Ing

Lo
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o
2

5

:":;:‘I'T =)
Redients
1% tasse de farine

% tasse de sucre

% tasse de margarine fondue

1 ¢ table de jus de citron

1 ¢ the de poudre d pidte

1 ¢ he de bicarbonate de soude

% c. the de sel

7 oeuf

4 pommes rapees (environ 2 (asses)
% c. the vanille

% tasse de canneteryges

Peler les pommes el les rdper. Ajouter le jus de citron pour que les pommes evitent
de trintr. Réserver;

Melanger tous les ingrédients secs ensemble et réservery

Battre [auf, incorporer la margarine fondue. Melanger avec le melanger pommes-
canneberyges;

Incorporer au melange humide, le melange d ingredients secs et melanger
doucement;

Graisser le moule d muffins et y deposer le melange,

Cuire d 350° F de 22 d 25 minutes ou jusqu @ ce qu un cure-dent mnserer au centre en
ressorte propre;




Muffin aux framboises et aux bleuets

Preparalion: 2o minutes
Cuisson: 20 minutes
Portions: 12

5

Ingiedients

2 tasses (230 g) de farine foul usage

7 c.d soupe (10 g) de poudre a pite

1 pincee (2 g) de sel”

7 oeuf

3/4 tasse (170 g) de sucre

3 c.d soupe (45 ml) d huile vegetale

7 tasse (250 ml) de lait

7 c.d soupe (10 g) de zeste de citron rape

2 tasses (300 g) de framboises et de bleuets melanges, [rais OU surgeles, decongeles et
egouttes

DD D DD

Prechauffer le four d@ 400 F (200 ).
Beurrver ou vaporiser dendutt vegetal 12 moules a muffins de grosseur moyenine.
Dans un bol, tamiser les ingrédients secs.
Darns un autre bol battre [oveuf, le sucre, [fuile vegelale, le lait et le zeste de citron
Jusqu a [obtention d'un melange fiomagerne.
v Incorporer les ingrédients secs aux ingrédients liguides.
Melanger delicatement a laide d'une cuillere en pors.
Ajouter les fruils et melanger delicatement sans (rop brasser.
Verser dans les moules.
Cuire au four pendant 20 minutes a 400 F (200 C) ou jusqiu i@ ce qu 'un cure-dent
mnsere en ressorte sec.
V' Laisser tiedrr, demouler et refroidiy sur une grille.




Muffin aux pommes

Préchauffer le four ad 400 degres
Preparation . 15 minites
Cuisson . 20 minutes

Cout . economigue

Difficulte . facile

5

/, 7)‘\'\7’,)‘1' A
Ingiedients

375 ml de farine tout usage

13/4 ¢ d thé de poudre d pdte

2 ¢ d the de sel”

3/4 ¢ d the de noix mitscade rdpee
125 ml de sucre

80 ml de beurre fondu

7 ouf legerement battu

125 ml de lait

250 ml de sauce aux pommes non Sucree
La Garniture

60 ml de beurre fondu

So ml de sucre

1¢C d the de cannelle

299

Darns un bol, melanger les ingrédients secs: farine, poudre d pdte, sel et notx

muscade.

Dans un autre bol, melanger le beurre avec le sucre, ajouter [ouf, le lail et la sauce

aux pommes.

Incorporer la preparation (2) d la preparation (1), doucement, avec un minimum de
gestes - moins la pdte est travaillee, plis la texture est legere.

Verser dans 12 moules d muffin et cuire au four pendant 20 miniutes environ ou
Jusqud ce qu 'tls sotent cuits et dores.

€5 Laisser refroidir sur une grille. Tremper les capuchions de muffin dans (e beurre
Jfondu, puis dans le mélange sucre-cannelle.
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Muffins au gruau et aux bleuets

Tém]ﬂf dae cuisson ;15 d 22 minutes
Donne 12 muffins

€
€
Lo
€
€
o
e
¢
¢
¢

5

/ “/\:)‘1‘ R
Ingiedients

1 tasse de gruau

1 tasse de baveurre (ou latt sir)

1 tasse de farine

1cthé de p.ap.

% ¢. the de bicarbonate de soude

% ¢ the de sel’

% tasse de cassonade legerement tassée
7 @uf battu

% tasse de beurre fondu

1 tasse de

Meler le gruau el le babeurre dans un petit bol. Laisser reposer;

Meéler la farine, la poudre d pdte., le bicarbonale, le sel el la cassonade;

Blen brasser pour mélanger les ingredients. Ajouter [@wuf et le beurre fondi au
melanger de gruauy;

Ajouter en une fors le melange de griuaiu aux mngredients secsy

Remuter Juste assez pour Aumidifier les ingrédients;

 Incorporer les bleuels delicatement;

Rempltr aux % des moules d muffins bien graisses;
Cuire au four a 400 F de 15 d 22 minutes;




Muffins aux raisins

S\
\ 45 ¥

i &
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Ingiedients

2 tasses de farine

13 tasse de sucre
S 7 lasse de raisins secs
3¢ the de poudre d pdte
VX the de sel”

1 tasse de lait

13 tasse d fiuile

Tamiser les ingrédients secs ensembole sauf les raisins;

Battre [@wuf avec le latt et [Nuile;

Verser sur les ingrédients secs;

Meler juste assez pour Aumidifier ces derniers; (La preparation seragranleuse)
Ajouter les raisins secs

Deposer d la cutllere dans des moules d muffins remplis ai 2/3;

Cuire au four d 375 F pendant 18 minutes
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Muffins (recette de base)

oY
- ,\3

i &
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Ingiedients

2 tasses de farine
N X lasse de sucre
3¢ the de poudre d pdte
v X the de sel”
N 7 lasse de lait
N 13 tasse d hiunile

Tamiser les ingrédients secs ensemole;

Battre [@wuf avec le latt et [Nuile,

Verser sur les ingredients secs;

Meler juste assez pour Aumidifier ces derniers; (La preparation seragranleuse)

Cuire au four d 375 F pendant 18 minutes




Muffins surprise

Donne 1 douzaine

)7 Noo ":::5
Ingiedients

1 % tasse de farine

%5 tasse de sucre

1 ¢ table de poudre d pdte

% c. the de sel”

1C the de zeste de citron rape
2 @ufs

2/3 tasse de lait

13 tasse de beurre fondu

2/ tasse de confiture

&
&
&
&
&
&
&
&
&

Melanger la farine, le sucre, la poudre d pdte, le sel le zeste dans un bol. Bien
melanger;
Battre les ceufs, le lail et le beurre,
Ajouter en une seule fois au meélange de farine et rvemuey juste assez pour
fumidifier;
Verser la moitie de la pdte dans des moules a mujfins graisses;

\ _Faire une depression au centre de chagque muffin et remplir de confiture;
Couvrir du reste de la pite;
Cutre d 400 F 15 d 20 minutes,
Servir chauds
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Pain marbré vanille et chocolat

1% tasse de farine

2 ¢ the de poudre d pite

% ¢ the de sel’

9 % ¢ table de beurre d la temperature de la piece
1 tasse de sucre

3 @ufs d la temperature de la piece

1 the de vanille

2/3 tasse de babeurre d la temperature de la prece
5 ¢ table de poudre de cacao

%4 tasse plus 2 c. table d'eau boutllante

La Glace

% tasse de sucre en poudre
1 ¢ table plis 1 c. the de lait
1% ¢ table de beurre

Darns un grand bol, melanger ensemole la farine, la poudre d pdte, le sel, Mettre de
cote; Beurre un moule d pain et mettre de cote;

Darns un bol battre au malaxeur electvigue 8 c. table de beurre et le sucre;

Ajouter les ceufs un d la fois; Ajouter la vanille

Ajouter le melanger d ingrédients secs en allernant avec le babeurre en
commengant et en terminant par la farine;

Mettre de cote 13 de la preparation dans un autre bol;

Darns un petit bol combiner la poudre de cacao et 4 tasse plus 2 c. table d eau
boutllante;, Melanger jisqu a fromageneite;

Ajouter le melange de chocolat dans le 1/3 de la preparation mise de cote et bien
melanger;

Rempltr le moule de la preparation d la vanille en alternant avec la preparation au
chocolat de maniere d créer un genre d echitguiery

Passer un couteau en zigzag dans le melange;

Cuire au four 400 F d 50 minutes; Laisser refroidir sur une grille 5 minutes et
demouler; Pendant ce temps, preparer la glace en combinant les ingredients;
Verser sur le giteau refroidi




Pouding au riz (Madeleine Rouleau)

oY
- ,\3

i &
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Ingiedients

N 7 lasse de riz

N Lait

2 Jaunes d euf

V2 blancs d veuf

v % tasse de sucre
% c. the de vanille

3

LR
Di g"éz?ions

V' Fatre cutre le viz selon le mode demplol dit fabricant;
Y Au iz cuit ajouter du latt jusqu a égalite;
N Méler 2 jaunes d wuf au sucre et da la vanille;

v Verser dans la preparation

Battre les blancs en neige et ncorporer au pouding
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Pouding aux bleuets ou aux framboises

Preparalion: 2o minutes
Cuisson.: 45 minutes
Portions: 12

&
&
&
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&
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/ 7)2;;{4 2
Ingiedients

4 tasses (600 g) de bleuets ou de framboises

/2 lasse (112 g) de sucre blanc granule

2 cd table (30 g) de graisse (beurre, margarine ou fiuile)
3/4 tasse (170 g) de sucre blanc granule

7 oeuf

1 tasse (115 g) de farine

12 cd the (2 g) de sel

11/2cd theé (7g) de poudre d pdte

1% tasse (85 ml) de lait

7 ¢d 1he (5 ml) dextrait de vanille

Prechauffer le four d 350 F (150 C).

N Laver les pellls [ruils 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 [veuf et bien
melanger.

Dans un autre petit bol, melanger la farine, le sel la poudre d pdte.

Dans un autre petit bol, melanger le lait et [extrait de vanille.

Au melange graisse et oeuf, incorporer le melange de farine puis le melange de lait
en les alternant.

Verser cette pite sur les pelits [rutts.

Cuire au four d 350 F (180 C) pendant 45 minutes. Refroidir un peu avant de servir.




Pouding chémeur (Héléne Rouleau Veilleux)

Je sais cette recette est un classique, mais j’aime beaucoup celle-ci car elle
est simple a réaliser et qu’elle me provient de la fille de Pauline.

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

e % lasse de shortening en creme
€ 7 lasse de cassonade
e 2 lasses de farine
€ 7 lasse de lait
e 4 G the de poudre d pite
Le Sirop
2 tasses de cassonade
2 tasses deau boutllante
2 ¢ lable de beurre
1C. the de vanille

e Verser le strop dans un plat rectangulaire de 13 pouces;
e Deposer la pite d gateau par cuillerees;
e Faire cumre d 350°F envirorn 40 minutes

222



Confiture de lait

A
- ,\:‘.‘

2 i
Ingkedtients

e 7 lasse de lait

e ¥4 tasse de sucre

e 7 gousse de vanille fraichie ou quelqgues gouttes dessence de vanille

= ey 4

Diréctions
e Dans une casserole da fond epats, amener a evullition le latt, le sucre el la vanille;
e Laisser boullltr jusqu d ce que le melange epaississe legerement,




Sauce au caramel écossais

o

Ingredients

e % lasse de sucre

e 6 table de scotchi whiskRy

e ¥ lasse de creme 35%

e 4 table de beurre

e 7 lasse de pacanes coupees en deux et grillees
e pincee de sel

Darns une casserole d fond epais, faire chauffer d feu doux le sucre, le scolch jusqu d
ce que les cristaux sotent dissous;

Augmenter la chaleur et amener a evullition,

Laisser boullltr jusqu a [obtention d'un sirop ambre (d cette etape, il est imperatif de
ne pas remiter, sans quoi le melange cristallisera)y

Retirer du feu, ajouter la creme d'un trait et remauter au fouet;

Remettre sur (e feu, tncorporer le beurre, le sel el les pacanes puis remiuer jusqu a
(obtention d'une consistance lisse;

Laisser refroidir d la temperature de la prece
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Sauce au citron

oY
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Ingiedients

6 ¢ table de sucre

2 ¢ table de farine

1¢ the de zeste de citron
1 pincee de sel

7 tasse d'eau bouillante

2 ¢ table de margarine
2 ¢ table de jis de citron

Darns une casserole mélanger le sucre, la farine, le zeste et le sel;

Ajouter eau boutllante en remuanty
Cuire d feu moyen en remuant sans arrél jusqu d ce que la sauce sott epaisse et

transparernte,
Retirer du feu. ncorporer le beurre et (e Jis de citron,

Servir chaud suy un pouding a la vapeur, aux [ruits ou un dessert aux pommes.




Sauce aux fraises
La confiture de fraises réinventée. Elle se sert en confitures, en sauce sur
les gdteaux ou sur la créme glacée. Bref, n’importe quand, c’est une
recette du chef Paul Martin

3
e

/L‘ /‘:',‘1’ 2
IngRedients

4 tasses de [fraises, laveées el équeuteées
2 ¢ soupe de Tia Maria (faculiatif)

% tasse de sucre

1 ¢ soupe de fecule de mais

2 ¢ soupe deau froide

Mettre les fraises, le Tia Maria et le sucre dans une casserole. Couvrir el faire cutre
& d 10 minutes d feu moyern,

Delayer la fecule de mais dans [eau frotde. Tncorporer les fraises. Continuer la
cuisson 2 minutes;

Retirer la casserole dit feu et meltre de cote pour refroidir.

Utiliser cette sauce pour napper des giteaux ou pour d autres recettes de dessert
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Pate a tarte toujours réussie

Donne : 5 fonds de tarte de 9 poices

5

Ingredients

5 % tasses de farine

1¢ lable de sucre

1 the de sucre

%% ¢ the de poudre d pite
10 de graisse

% tasse d'eau froide

7 @euf

1 ¢ table de vinaigre

DD DD
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-l |
Digéctions

Meéler la farine, le sucre, le sel et la poudre d pdte;
Blen brasser pour melanger;
Incorporer dabord la mottie de la graisse coupee en morceaux a [ aide d'un
meélangeur a patisserie jusqu a ce que le melange ressemble a une jarine grossiere;
Méler [eau, [@wuf et le vinaigre dans un petit bol
Balttre le tout pour bien melanger;

v Ajouter les ingredients liguides en une Jois au mélange de jarine et brasser d la

Jourchette jusqud ce que la pdte forme une boule;

Fnvelopper et rafraichir legerement la pdte pour [abaisser facilement,
La pdte bien enveloppee se conserve plusieurs semarines ai refrigerateur. L utiliser
au fur et d mesure des besoins.




St-Honoré (Mme Lapointe)

Un dessert long a préparer, mais qui fait toujours sensation.

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

Pdte brisee
1 recette de choux d la créme
3 receltes de creme patissiere
N porres en lranches fines
anandas ern morceaux
. Jfraises en tranches
cerises

iréctions

Abaisser la pdte brisee pour recouvriy une asstette a pizza,
Piguer d la fourchette pour empécher des bulles darr
N _Farre cuire d 325 F Jusqu d doree;
V' Placer des choux Jarcis d la creme sur le contour exterieur de la pite;
Remplir le centre de la larte de creme patissiere;
Disposer en cercles sur la creme patissiere les [ruils tranches
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Tarte au caramel des anges

5

/ 7);;)‘1_4 2
Ingiedients

Le Fond de tarte a la meringue
5 blancs d eufs
7 lasse de sucre
1 the de vinaigre
Le Caramel des anges
1 % tasse de cassonade
2 ¢ table de farine
7 lasse de lait
5 Jaunes d auf
\un morceaiu de beurre
1¢. the de vanille
1 berlingot de creme fouettee (environ 1 tasse)

Battre les blancs d ceufs en neige secs el ferme,
Ajouter graduellement le sucre et le vinaigre;
Mettre dans une assiette d tarte beurree;
Cuire au four d 275 F pendant 1 % heure;
Pour que la tarte soit plus doree et plits croustillante, baisser la chaleur du four et
continuer la cuisson jusqu a ce que la tarte sort d'un beau dore (on peut aller jusqu
2 heures de plus),
Retirer du four et laisser refroidir
Melanger la cassonade, la farine, le lall et les jaunes d aufs et faire curre,
Quand le melange est epaissi, ajouter un morceau de beurre et la vanille,
\ Laisser refroidir et melanger avec la creme fouettee

Remplir le fond de tarte refroidi de ce melange




Tarte aux fraises Marie-Antoinette
Qui n’a pas goiité a cette tarte qui fiit le grand succes des restaurants
Marie-Antoinette? Méme si la chaine de restaurants n’existe plus, ce
dessert lui survit.

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

1 petit paquet de Jell-O aux [raises

2 tasses d'eau bouillante

% tasse d 1 tasse de sucre

2 ¢ table de fecule de mais (corn starct)
1 fond de tarte

Mettre tous les ingredients dans une casserole et amener da ebullition;
Refroidir et laisser prendre la preparation comme un jell-O mouy
Verser une croiite de tarde cuite remplie de fraises [raichies;

Placer au refrigerateur
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Tarte aux poires fraiches

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

Le Fond de tarte

1 % tasse de chapelure de biscuits
% tasse de sucre

%5 tasse de beurre

La Garniture

% tasse de sucre

8 c. table de farine

2 tasses de créme 35%

1C. lable de vanille

4 porres [raichies

Preparer le fond de tarte en mélangeant la chapelure de biscutts, le sucre et le
veurre fonduy

Presser au fond d'un moule rond d charnieres. Disposer les poires sur la croiite;
Avec un jouet, melanger le sucre, la farine, la creme et la vanille;

Verser ensuite sur les poires

Mettre au four a 375 F el cuire pendant environ 35 minutes ou jusqu a ce qu elle sort
bien doree
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Tarte aux pommes a |’ancienne
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Ingiedients

Jond de tarte de 9 pouces avec dessus
8 tasses de pommes pelees, (ranchices
% tasse de sucre

2 ¢ table de farine

1C. the de canelle

% c. the de muscade

2 ¢ table de beurre

7 @uf battu

1¢ lable de latt ou deau

Abarisser la moilié de la pdte et en garnir un moule d tarte de 9 pouces;
Mettre la moilie des tranches de pommes sur la pdte;

Meéler le sucre, la farine, la cannelle et la muscade;

Saupoudrer la moilie du melange au sucre sur les pommes;

Ajouter le reste des pommes en faisant un tas ai centre;

Saupoudrer le reste du sucre sur le dessusy

Parsemer de norx de beurre;

Abarisser la pdte pour el dessus et la placer sur les pommes;

Sceller et faconner les bords;

Jaire des fentes pour permettre d la vapeur de s echapper;
Badigeonner le dessus avec le melange d @wuf et de lait;

Cuire au four 425 F pendant 15 minutes, puis a 350 F pendant 40 minutes ou jusqu a
ce que les pommes solent tendres.
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Tarte aux pommes amandine

5=

Ingiedients

2 tasses de pommes pelees, en cubes
%4 tasse d amandes en poudre

% tasse de sucre

% c. the dessence de vanille

2 ¢ the de jus de citron

2 ¢ table de raisins secs

Y 30 table de beurre doux

% ¢ d table de cannelle moulue

. pdle d tarte pour 1 apaisse

S

Diréctions

Prechauffer le four d 350 F;

Darns un bol, mélanger les pommes, les amandes, le sucre, [essence de vanille, (e Jius
de citron, les raisins secs, le beurre et la cannelle;

Flalez dans [abaisse,

\ Faire cutre au four environ 30 minules; retirer; laisser tiedir;

Napper de confiture de latt et garniy [assiette de 3 demie-tranchies de pommes tres
minces et d'une cerise aiu marasquin
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Tarte aux pommes et au caramel

h
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IngRedients

s500ml /2 tasses/ de farine
10 ml /2 ¢. d thel de poudre d pdte

" sml[1 ¢ d thél de sel”

150 ml [2/3 tasse/ de graisse vegetale

- 75 ml [13 tasse/ deau froide

45 ml [3 ¢. a soupe/ de beurre

60 ml[1/4 tasse/ de farine

1ml /14 ¢ d thel de sel

250 ml /7 tasse/ de cassonade

1.5 [ [6 tasses/ de pommes pelees et coupees en cubes

" sl [1 ¢ d thé/ de vanille

60 ml[1/4 tasse/ de gelee d abricot fondue

Prechauffer le four d 200 C /4100 F/.
Dans un bol, melanger la farine, la poudre d pdte et le sel.
A laide d'un coupe-pite ou de deux couteaux, couper la graisse dans la farine

Jusqud consistance granuleuse.

Jout en mélangeant, verser, en un mince filet, suffisamment deau frorde pour que
la pdte forme une boule. Partager la pdte en deux boules.

Abaisser une boule de pdte sur une surjace farinee et en foncer un plat da tarte de 23
cm [9 po/ de diameétre. Reserver [aulre boule de pdte pour un usage ullerieur.

v _Faire fondre le beurre dans une casserole. Ajouter la farine et le sel puis fatre

vouillir 1 minute, en brassant. Relirer di feil.

Jout en battant, ajouter [eau et la cassonade.

Tout en remuant, poursuivre la cuisson d feu moyen, jusqi @ [obtention dune creme
lisse et epaisse. Ajouter les pommes.

Cuire d feu doux 10 minutes, en remuant constamment. Relirer du feu.

Ajouter la vanille et laisser liedir.

Verser la garniture aux pommes dans [abaisse. Festonner les rebords de la pdte.
Cuire 30 minutes et laisser refrordrr.

Badigeonner le dessus de la tarte de gelee d abricot fondite.
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Tarte aux raisins
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Ingiedients

7 tasse deau

% tasse de cassonade

%5 tasse de raisins

2 ¢ the de fecule de mais (corn starcht)
2 avaisses de tarte de 9 pouces

Melanger les 3 premiers ingrédients dans une casserole et amener a ebullition,
Retirer du feu et ajouter la fecule de mais;

Deposer cette preparalion dans une avaisse de larvte et recouvriy de [autre abaisse;
Cutre @ 425 F 15 minules puis d 375" F /emz?mf environ 30 minules




Tartelettes au citron

S\
\ 45 ¥

i &
(S
Ingiedients

La Pate biscuit

2 tasses de farine

2/3 tasse de sucre d glacer
1 tasse de beurre

2 jaunes d eufs

2 ¢ the vanille

La Garniture au citron

2 blancs d wufs

une pincee de sel’

4 C. table de sucre

;%J
Diréctions

Melanger la farine el le sucre d glacer ensemble,

Couper le beurre en morceaux;

Battre les jaunes d aeuf et la vanille ensemble et ajouter au premier melange,
Refroidir et abaisser d % pouce d epaisseur;

Curre au ﬁur d 375 F 10 minutesy

La Garniture

Mousser les blancs avec le sel;

Ajouter le sucre graduellement;

Dorer d 350’ F enviror 10 minules.
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Chicken pineapple
Les mets chinois ont toujours été source de grand plaisir culinaire pour
notre famille. Alors que nous étions jeunes, il arrivait souvent que mon
pére travaillant de nuit, rentrait a 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 aprés coup. 11 allait donc de soi que j’intégre ces
recettes @ mon recueil.

5

1% (D de poulet cru
1 recette de pdte (vorr recette de spare ribs sauce aigre-douce)

1 pot de sauce aux ananas

S

s
Digéctions

Couper le poulet en cubes de % pouces;
' Tremper les morceaux de poulet dans la pate;
N _Frive dans 2 d 3 pouces dinile chauffee d 375 %
v Zgoutter;
Amener d ebullition la sauce aux andanasy
Ajouter les morceaux de poulet panes et brasser 1 minute
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Chicken Soo Guy

s d\i
/,- 7 )"‘"‘.;';‘1" 2
IngRedients

2 poilrines de poulet (4 d 5 (bs)

2 ¢ table de sauce soya

1 ¢ the de gingembre

% ¢ the de sel’

1c¢ the de sel dail

3¢ table dhuile

1 tasse de persil (facullatif)

1 recette de pdte (vorr recette de Spare Ribs sauce aigre-doice)
1 citron

1 pot de 8 oz de sauce aux cerises

oy
ey
o
Lo
ey
€5
Lo
ey
Lo
o

V. _Fartre des tranchies trés minces et aussi longues que possible;
mariner le poulet dans la sauce soya, le gingembre, le sel et le sel d ail 30 minutes;
Darns un poélon treés chaud faire frive le poulet que vous aurez prealablement
trempee dans la pdte;
Servir dans une assiette garnie de persil hache, de trancthies de citron et de sauce
aux cerises chaude.




Chop Suez au porc

X
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/L‘ /‘:',‘1’ 2
IngRedients

oy
ey
o
Lo
ey
Lo
Lo
ey
Lo
o

2 tasses de porc cri coupe en des

4 ¢ table d fuile

% ¢ the de sel et de poivre

4 C table de sauce soya

2 tasses d oiggnon tranché en hauteur

2 tasses de celeri coupe de brars

2 tasses de pouillon de poulet ou de baeuf
2 tasses de feves germees

2 ¢ table de fecule de mais

3¢ lable deau froide

Chauffer (Nuile dans un grand poélon,;

Sauter le porc sur feu vif jusqu d ce qu 1l sott dore;
Ajouter la sauce, le sel et le poivre,

Ajouter [oggnon, le celeri et brassery

Verser le bouillon et amener d ebullition,;

Ajouter les feves germees et cutre 2 minutes;
Ajouter la fecule de mais delaye dans [eau froide;
Cuire 2 d 3 minutes
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Chow Mein au poulet

/,,’7 *":‘.;')‘f* A
Ingiedients

3¢ table duile

11D de poulet criu coupe en filels

1 gousse datl emincee

3¢ table de sauce soya

1 tasse d oignon tranché en hauteur
1 tasse de celert coupe de biais

1 %5 tasse bouillon de poulet ou de beuf
2 tasses de feves germées [raichies

2 ¢ table de fecule de mais

3¢ lable deau froide

Noutlles frites (facullatif)

€5
ey
o
Lo
ey
Lo
Lo
ey
Lo
o
Lo

Chauffer (Tiuile dans un poélon,

Sauter le poulet pendant 4 minutes;

Ajouter [ail et la sauce et brasser sans arvét pendant 1 minutes;
Ajouter [oggnon, le celery

Cuire sur feu vif en brassant 2 autres minutes;

Ajouter le boutllon et les feves germees, chauffer jiusqu a ebullition,
Ajouter la fecule de mais delayee dans [eau et cutre 3 minites;
Ajouter les nouilles frites lors du service.




DD D

5

/ 7);;)‘1_4 2
Ingiedients

La Pate

2 tasses de farine

7 euf battu

1¢ thde sel

% tasse + 1 ¢. table deau glace
La Farce

4 tasses de chou cru rape

% tasse d'oignon coupe en des
% tasse de celeri coupe en des
% ¢ the de sel’

1 tasse de poulel cuit coupe en des
1 ¢ table de sauce soya

1 ¢ table dhuile

%% ¢ the de poivre

La Pate

Darns un bol, melanger farine, uf et sel. Ajouter [eau glacee,

Petrir pendant quelgues minutes pour obtentr une pdte fiomagene,
Fnvelopper dans une feutlle d aluminium et refrigerer 2 ficures;
Rouler la pdte aussi mince que possible;

Decouper en carres de 4 pouces.

La Garniture

Placer les legumes dans un bol, saupoudrer de sel, bien melanger et laisser reposer 15
minutes;
Presser les legumes darns une passoire afin de retirer (e liguide;
Ajouter les autres ingredients, bien melanger;
Placer environ 2 c. table du melanger dans le centre de chagque carre;
Badigeonner les bords de la pdte avec un euf battuy,
Plier en trois;

Cuire immeédiatement dans 2 pouces d fiuile

On peut aussi remplacer la pdte par celle du marché
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Riz chinois

X
\ 45 ¥

/L‘ /‘:',‘1’ 2
IngRedients

N 7iz instantane cuit

3 table d huile

\ quelgques eéchalotes
% (b de poulet en lanteres
sel et poivre
sauce soya

. Fatre cutre le viz selon le tableau présente plis bas
Verser dans un bol et refroidir envirvon 4 fieures;
Chauffer (Niuile dans un grand poélon et fatre sauter les échalotes, le poulet, le sel et
le porivre,
Remuer sur feu vif pendant 3 minutes;
Ajouter le riz bien froid;
Remuer d la fourchette pendant 2 minutes;
Ajouter la sauce soya au got

Pour obtentir: Fau Sel Riz

2 lasses 25 tasse % c. the 7 lasse
4 tasses 7 lasse 1¢ 1he 2 lasses
O lasses 1 %5 tasse 1% c the 3 lasses

Le riz instantané cuit peut étre conserve au refryjeratenr dans un plat couvert 3 d
4 jours




Soupe Won Ton

£

(e
Ingiedients

2 echalotes finement fiachees
7 euf battu

% [ de porc hache cru

1 ¢ the de sauce soya

% ¢ the de sel’

% c. the de poivre

Preparer une recelte de pdte d egyg roll (ou prendre celle du marche); coupe en
carves de 3 pouces;

Battre un @uf, le mettre de cote;

Melanger tous les ingrédients;

Placer % c. the de mélange dans chague carrve de pdte;

Badigeonner les bords de la pdte avec [@uf baltuy,

Plier la pdte en triangles;

" Faire cuire dans [eau bouillante salee,

Zgoutter et mettre les pdtes dans un bouillon de poulet;

Mettre quelgues morceaux dechialotes (ors di service.

&
&
&
&
&
o
&
&
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Spare Ribs a | ail

A
- ,\:‘.‘
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Ingiedients

e 3 /b de cotes de porc
e % tasse d huile
1 pot de sauce a (ail (12 0z)

LI
Diréctions

Chauffer (Tiutle d feu vVif dans une grande casserole;

Sauter les petites cotes 2 d 3 minutes;

Couvrir, baisser (e feu et cutre pendant 10 minutes en brassant;
Fnlever et bien egoutter toute [Nuile;

Verser la sauce sur les cotes,

Cuire d feu moyen en brassant jusqu a epaississementy;

Ne jamals ajouter deai pour éclatrcir la sauce, ajouter d autre sauce si nécessaire




Spare Ribs sauce aigre-douce

/T Y ‘_f»‘_.)
Ingiedients

La Pate :

2 wufs

% tasse de farine

1¢ the de sel

1 the de fecule de mais
%% ¢ the de sucre

4 ¢ table deau froide

2 [bs de cotes de porc

1 pot de sauce aigre-douce

D222 DD

Battre les ceufs d la fourchelte;

Ajouter les autres ingredients, melanger a la fourchette sans battre,
Laisser reposer 10 minutes;

. Faire boutllir les cotes 3 d 4 minutes, egouttery

Tremper les cotes dans la pdte et deposer dans [Nile;

Zgoutter;

Darns un grand poélon, amener a ebullition la sauce aigre-douce;
Ajouter les cotes enrobees de pdte et [rites;

Curre environ 3 minutes

&
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C I

Céréales
Avoine, 181, 186, 196, 219
Bran Flakes, 152
Crispix, 149
Rice Krispies, 155
Riz, 224, 249
Special K, 155
Condiments
Epices, 49, 182

—  r 1

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
Huitres, 17
Moules, 101, 102, 103, 104

I

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 I

Pates
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
Creme slire, 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

Vv I

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
Veau, 143, 145
Volailles
Poulet, 38, 39, 60, 79, 127, 129, 140, 141, 142, 244,
245, 247, 248







LeS Saveurs

de ma vie

Voild c’est déjd tout!

Il est certain qu’il me reste encore beaucoup de bons petits
plats a partager avec vous, mais pour une premiére c’est pas
mal. Jespére aussique ce recueil de recettes vous sera utile et
qu’il vous rappellera les petits bonheurs de Cexistence. Et puis,

on ne sait jamais, peut-étre que le futur apportera un jour

« Les saveurs de ma vie » - volume 2

Bisous xxxxx
Louise




