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Avant-Propos

Certaines personnes aiment la musique, d autres la peinture et
d autres encore aiment cuisiner. A chacun sa passion et cest

_parfait.

Pour ma part, j aime la musique, la peintiure et jaime aussi
cuisiner de bons pelits plats el partager mes réalisations avec
ma famille et mes amis.

Un premier libre de receltes a vu le jour iy a quelgues années
et comme j avais encore plusieurs recettes @ partager jai
décide de mettre en page un deuxieme (ivre contenant autant
de pelles et bonnes recettes qui font maintenant partie de mon
quotidien.

Jespere que vous apprécierez

Bonne cuisine







Les entrées et les hors-d'oewvres







Bouchées de la mariée (Helene Veilleux)
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Ingredients

e 1 pain blanc (2 (bs)

~ ¥ tasse cheddar blanc rdpé

v Y tasse damandes moulues
v 6 tranches de bacon cuit émiette
v 1 oignon finement hache

1 tasse mayonnaise
v Sel et poivre

v Couper les tranches de pain en carvés (enlever la crotite).
v Ttendre le mélanger.

~ Faire cuire a 350 F - 10 minutes

~ Si congeler, cuire d 400 F - 10 minutes




Effiloché de canard sur confit de carottes au gingembre

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 15 minutes
Portions : 12 verrines

Ingiedients
e 12 crotlitons de pain grille
Pour le confit
€' 3 carottes rdpées
v 1/3 tasse de miel
v % tasse vin blanc sec
v Sel et poivre au goit
" 2 c. table raisins de Corinthe
Y 1c. table de gingembre rdpé
v 1. table de gingembre haché
e 1c. table jus de citron
Pour | effiloché de canard
e 2 cuisses de canard confit de 150 gr. Chacun
€' 1 oignon vert emince
e 1c. table de persil haché

v Dans une grande casserole, combiner tous les ingrédients du confit de
carottes. Laisser mijoter d feu moyen de 15 d 18 minutes, jusqu’'a
Cobtention d’'une consistance sirupeuse. Retirver du feu et laisser tiédir.

v Effilocher la chair des cuisses de canard confit.

v Dans un bol, mélanger le canard avec Loignon vert et le persil.

\ Préparer 12 coupes ou petits verres d large ouverture d’une capacité
minimale de 125 ml (1/2 tasse). Répartir le confit de carottes dans les
verrines. Couvrir de la préparation au canard. Réserver au frais pour
un maximum de 2 d 3 heures. Au moment de servir, déposer un
crotiton sur chaque verrine.




Verrines aux crevettes et a la salade crémeuse de pommes

Préparation : 30 minutes
Portions : 12 verrines

4
IngRedients
e 2 pommes vertes
Y% tasse de mayonnaise
Y tasse créeme sure
2 c. thé jus de citron
' 1c. table de ciboulette hachée
1c. table de persil hache
Sel et poivre au goiit
% tasse de crevettes nordiques hachées grossiérement
© Jeunes pousses au choix (pois mange-tout, brocoli, oignon,bciboulette,
etc.) pour déecorer

e Couper les pommes en fine julienne

e Dans un récipient, mélanger la mayonnaise avec la cvéme sure, le jus
de citron, les herbes et [assaisonnement. Verser la moitié de la
préparation dans un bol et incorporer les pommes.

e Répartir le mélange de pommes dans 12 petits verres ou coupes d
martini d une capacité minimale de % tasse.

e Répartir les crevettes sur la salade. Décorer avec le reste de la
mayonnaise et les pousses. Réserver au frais pour un maximum de 2 d
3 heures
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Bouchées en féte
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Ingiedients

1 boite (235 g) de pdte d croissants véfrigérée

1/4 c. d thé de cumin moulu

1/4 c. d thé de chili en poudre

1/2 tasse ((1/2 contenant de 250 g) de tartinade de fromage d la créme
3/4 tasse de guacamole

1 petite tomate, épépinée, finement hachée

1/4 tasse d'olives noires denoyautées, finement hachées

1/4 tasse de miettes de bacon véritable Oscar Mayer

1/4 tasse de coriandre fraiche, finement hachée

4 “,%k“ J‘ "‘
Diréctions

" Préchauffer le four d 350 “F. Séparer les croissants en 2 longs rectangles;

presser fermement les perforations ensemble pour sceller. Mettre les
rectangles sur une plaque da biscuits vaporisée d'enduit d cuisson, d 2
pouces de distance; saupoudrer de cumin et de chili en poudre.

Cuire les croissants au four 15 minutes ou jusqu'da ce qu'ils soient dores;
les laisser vefroidir.

Mélanger le fromage a la créme avec le guacamole jusqu'da homogeénéité;
étaler ce mélange sur les croissants. Garnir des ingrédients qui vestent.




Chips de bagels

Temps de préparation: 5 min
Cuisson: 7 min
Rendement: 1 [itre (4 tasses)

Ingkelients
e 2 bagels (vieux de 1 ou 2 jours)
e 30 ml (2 c. d soupe) d’huile d'olive
e 5ml(1c dthe) dépices au choix (paprika fumé, poudre de chili, cumin,
poudre de cari, poivre de Cayenne)
e Sel

e Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 180 C (350 “F).

e Placer les bagels d plat sur un plan de travail et les trancher trés
finement.

e Dans un bol, mélanger [huile et les épices.

e Badigeonner un coteé des chips avec le mélange d'huile et les étaler sur la
plaque. Saler. Cuire au four environ 4 minutes ou jusqu'd ce quelles
soient legévement dovées. Laisser vefroidir complétement.

v Conserver dans un contenant hermétique.

v Servir en accompagnement de soupe et potage, d'hummus ou autre
trempette.




Feuilletés aux tomates

Temps de préparation: 20 min
Cuisson: 24 min
Portions: 24

A
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Ingredients

1 paquet de 397 g (13 0z) de pdte feuilletée, décongelée

v 45 ml (3 c. d soupe) de pdte de tomates
~ 1 gousse d'ail, hachée finement

v 15 ml (1 c. a soupe) d'huile d'olive

vo2,5 ml(1/2 c. d thé) de sucre

' Une pincée de piment de Cayenne

v Fleur de sel

de 30 x 23 cm (12 x 9 po).

v Couper chaque rectangle en 3 bandes de 7,5 cm (3 po) de large. Déposer

une bande de pdte sur le plan de travail. Badigeonner [égérement de
garniture aux tomates (pdte de tomates, ail, huile, sucre et piment de
Cayenne mélanges). Couvrir de la seconde bande de pdte, puis de
garniture et de pdte d nouveau. Terminer avec la garniture. Mettre au
congélateur 30 minutes.

v Couper le feuilleté refroidi en tranches de 1 cm (1/2 po) de large.
v Sur deux plaques de cuisson tapissées de papier parchemin, déposer les

feuilletes sur le cété, en laissant 6 cm (2,5 po) d'espace entre chacun.

v Déposer une plaque au four et placer la seconde au réfrigérateur

pendant la cuisson de la premiere (la pdte feuilletée doit étre froide
pour bien lever pendant la cuisson).

v Cuire au centre du four environ 12 minutes.

A
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Saupoudrer legevement de fleur de sel ou de sel d la sortie du four.
Servir d ('apéro.




Brochettes de ravioli, tomates cerises et parmesan

Temps de préparation: 10 min
Rendement: 20 bouchées

Vo oo 4

IngRredients

" 20 raviolis au fromage du commerce
"' 10 tomates cerises

v 20 feuilles de basilic frais

v Copeaux de parmigiano reggiano

~ Fleur de sel et poivre du moulin

At
Diréctions
e Dans une petite cassevole d’ eau bouillante salée, cuire les raviolis
jusqu’d ce qu'ils soient al dente. Zgoutter et huiler [égérement. Laisser
refroidir.
e Sur un cure-dent, enfiler une demi-tomate cerise, une feuille de basilic,
un copeau de parmesan et un ravioli.




Palmiers salés

Temps de préparation: 15 min
Cuisson: 12 min

Rendement: 48

—_—

Ingredients
e 1 oeuf, léegérement battu
15 ml (1 c. d soupe) de lait
1/2 paquet de 411 g de pdte feuilletée, décongelé
15 ml (1 c. d soupe) de pesto classique
15 ml (1 c. d soupe) de pesto aux tomates séchées
30 ml (2 c. d soupe) de parmesan rdpeé
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Diréctions

e Dans un bol, mélanger loeuf battu et le lait. Réserver.

e Tapisser une plaque d biscuits de papier parchemin.

e Sur une surface de travail enfarinée, abaisser la pdte en un rectangle
de 30 x 25 cm (12 x 10 po). Couper en 3 bandes de 10 cm (4 po) de large.
Badigeonner une premiére bande de pesto classique, une deuxiéme de
pesto aux tomates séchées et la troisieme du mélange d'oeuf battu, puis
la saupoudrer de parmesan.

e Rabattre vers ['intérieur les cotés de chaque bande de pdte, 1,5 cm (1/2
po) d la fois, a trois reprises. Badigeonner les cotés de chaque morceau
de pdte de mélange d'oeuf battu, puis les replier en deux. Placer sur la
plaque et congeler pendant 45 minutes.

e Entre-temps, placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 180
'C (350 “F).

e Couper chaque morceau de pdte en tranches de 1/2 cm (1/5 po)
d'épaisseur; on obtiendra environ 12 palmiers par rectangle de pdte.
Placer les palmiers sur la plaque. Cuire au four de 12 d 13 minutes, ou
jusqu'da ce que les palmiers soient bien doveés. Si desiré, congeler les
palmiers, les décongeler a la température de la piéce et les véchauffer au
four avant de servir.




Rince-doigts a I'orange et a I'anis étoilé

Temps de préparation: 5 min
Rendement: 2 tasses

s ol 4

Ingredients

~ 250 ml (1 tasse) d'eau bouillante
Y 6 anis éetoilés

v 2 longs zestes d'orange

» 2 tranches de citron

e Répartir les ingrédients dans 2 bols en verre d'environ 180 ml (3/4
tasse).
e Laisser tiédir. Un must lorsqu'on mange avec les doigts!



http://dictionnairealimentaire.ricardocuisine.com/alimentation-et-cuisine/alimentation/fines-herbes.php

Recette Vinaigrette balsamique incroyable

Temps de préparation :10 min
Temps de macération : 4 heures
Portion(s) : 6

i

Ingiedients

' 1 tasse d'huile d'olive ou d'huile Becel

1/4 de tasse de vinaigre balsamique

1/8 de tasse de sivop érable (sivop de table si pas de sivop d'érable)
2 gousses d'ail

1c. d table de gingembre frais haché

2 c. d the de moutarde de Dijon

' 2.c. d thé de basilic

Sel et poivre au goit
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e Mettre tous les ingrédients ensemble et mélanger au fouet.
e Laisser au réfrigérateur au moins 4 heures avant de servir.

Notes : Lovsqu'elle est faite avec [huile d'olive, elle peut figer un peu lovsque
laissée au réfrigérvateur. En la sortant, il suffit de la mettre 25 secondes au
micro-ondes et fouetter d nouveau.

Yous pouvez remplacer le gingembre frais par 1/2 c. d thé de gingembre moulu.
Cette vinaigrette est excellente comme marinade aussi. Lorsqu'elle est faite une
Jjournée d'avance, le gout est encore meilleur.




Rouleaux aux champignons (Diane Bouchard)

.. Sasd

IngRedients

e Environ 2 c. table de beurre

1 tasse de champignons éminces

1 échalotte verte émincée

1c. table de fécule de mais

Y% c. thé sel

1 pincée de thym

Y tasse créeme (15% ou 35%)

8 tranches de pain (le plus frais possible)

Du beurre pour tartiner le pain

&
&
&
&
&
&

v Fondre le beurre dans une poéle, ajouter les champignons et échalotte

v Cuire d feu moyen environ 3 minutes

v Ajouter la fécule de mais, bien mélanger

v Ajouter le sel, e thym, la créme et cuire en brassant jusqu’d
épaississement

v Aplatir le pain avec un rouleau d pdte. Enlever les croiites et tartiner
avec le beurre

v Badigeonner du mélange de champignons et rouler comme un gdteau

v Cuire sur une téle d biscuits d 450 F pendant 10 d 15 minutes

Note : Se congéle trés bien




Fougasses a |’ail et au romarin

Temps de préparation: 10 min
Cuisson: 12 min
Rendement: 2 fougasses de 25 cm (10 po)

s

Huile assaisonnée
e 45 ml (3 c. d soupe) d’huile dolive

&
&

10 ml (2 c. d thé) de romarin frais, haché finement
1 gousse d ail, hachée finement

Jougasses

&
&
&

1 vecette de pdte d pizza ou du commerce
Huile d’olive pour badigeonner
Fleur de sel

v Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Saler et poivrer. Réserver.
v Préchauffer le barbecue d puissance élevée. Huiler la grille.
v Sur un plan de travail farine, abaisser la pdte en deux disques de 25 cm

(10 po) de diamétre.

v A Caide dun couteau ou de ciseaux, tailler six incisions d Cintérieur de

&

chaque disque de pdte jusqu'da environ 2,5 cm (1 po) du rebord.
Badigeonner d huile et parsemer de fleur de sel.

Réduire le barbecue d puissance moyenne d douce. Ftirer les disques de
pdte afin douvrir les incisions [égérement et les déposer, cote d cote,
coté non huilé sur la grille.

Cuire de 4 d 6 minutes ou jusqu’d ce que le dessous soit bien doré.
Retourner les fougasses et badigeonner d huile assaisonnée. Saler.
Poursuivre la cuisson de 4 d 6 minutes ou jusqu’d ce que la pdte soit
bien cuite. Au besoin, déplacer les fougasses pour une cuisson plus
uniforme. Retourner les fougasses sur une planche et badigeonner avec
le reste de Chuile assaisonnée.




Tarte fine pomme-cheddar

o S
Ingiedients
v 1 abaisse de 225 g (% (b) de pdte feuilletée du commerce, décongelée
v 45 ml (3 c. d soupe) de créme fraiche

v ¥ pomme Cortland non pelée, épépinée et tranchée finement

v 15 ml (1 c. d soupe) de ciboulette fraiche ciselée

v 100 g (3 ¥ 0z) de fromage chedday fort tranché finement (voir note)

e Placer la grille dans le bas du four. Préchauffer le four d 200 C (400 “F).
Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin.

e Sur un plan de travail fariné, abaisser la pdte feuilletée en un carré de
25 cm (10 po). A Caide d’une fourchette, piquer toute la surface de la
pdte. Déposer la pdte sur la plaque.

e Badigeonner la pdte de créme fraiche. Répartir les tranches de pommes
sur toute la surface. Parsemer de ciboulette et couvrir de tranches de
fromage.

e Cuire au four environ 20 minutes ou jusqu’a ce que le fromage soit dovre.
Laisser tiédir. Couper et servir d Lapeéritif.

Note :Au goiit, remplacez le cheddar par du fromage Oka dont la saveur de
noix se marie trés bien aux pommes.




Chips de pita au parmesan

Temps de préparation: 10 min
Cuisson: 15 min
Rendement: 1,5 litre (6 tasses)

5

Ingiedients

" 6 pains pitas nature ou de blé entier, coupés en 8 pointes chacun
v 75 ml (1/3 tasse) d huile dolive

v 250 ml (1 tasse) de fromage parmigiano reggiano rdpé finement
v Poivre

-
irections

e Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 180 C (350 “F).
Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin.

e Dans un grand bol, arroser les pains pitas d’huile et mélanger.
Parsemer de fromage et poivrer généreusement. Remuer pour bien les
enrober.

v Répartir les pains pitas, cote d cote, sur la plaque. Cuire au four
environ 15 minutes ou jusqu’d ce que les chips soient dovées, en les
retournant deux fois pendant la cuisson. Laisser vefroidir

complétement.

Note : Ajoutez-y des épices au gout (cari,
poudre de chili, poivre de Cayenne...).




Mini pizza egg-rolls

Préparation : 55 minCuisson : 60 min
Portions : 22

5

lrféﬁ%dwnts

e 1 boite de pdtes d egg rolls de 908g dégelé 2 tasses de fromage rappée 1
1/2 a 2 bs de pépéroni haché au robot culinaire

e 3/4 tasse de votre sauce d pizza préférée 1 oeuf battu

e Huile de canola selon la capacité de votre friteuse

v Badigeonner le tour des pdtes d egg rolls d oeuf battu.

v Ttendre la sauce d pizza au milieu de chaque pdte.

v Farcir chaque pdte d egg rolls de 2 c. d table de pépéroni et de fromage.

v Plié [a moitié et [autre moitié par dessus pour fermer.

v Frirve d la friteuse 3 min de chaque coté ou selon la couleur désirée d
190c¢. ** [e temps de cuisson peut varier selon la friteuse utilisée.

v Mettre les egg rvolls sur des sacs en papier brun pour fairve absorvber le
gras.




Boulettes au jambon et a |’ananas, sauce aigre-douce

Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min
Portions : 18 boulettes

ha

Ve
Ingiedients

' Y% (b de jambon haché

v % (b de porc haché maigre

" Y% tasse de chapelure nature

1 c. table de gingembre haché

Y1 ceuf

' Poivre au gout
Sauce
e 1 pot de sauce d (ananas pour cuisson de 341 ml
e % tasse de sauce chili sucrée (de type Thai Kitchen

v Préchauffer le four d 375 F. Dans un bol, mélanger ensemble les
ingrédients des boulettes.

v Faconner 18 boulettes avec environ 2 c. table de préparation pour
chacune delles

v Deéposer les boulettes sur une plaque d cuisson tapissée d’'une feuille de
papier parchemin. Cuire au four 10 minutes.

v Dans une casserole, mélanger les ingrédients de la sauce et porter d
ébullition. Retirer du feu.

' Ajouter les boulettes dans la sauce et remuer. Servir chaud




Boulettes de viande (Monique Deschénes)

s
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Ingiedients

"1 (b de boeuf haché
1 [b de porc ou veau hache
1/3 tasse de chapelure fine
1 petit oignon rdpé
1 pointe d’ail écrasée ou poudre d’ail ou sel d’ail
1 ceuf battu
2 c. table de créme
2 c. the sauce Worcestershire
Sauce
v 5 c. table de sauce HP
Y 5 ¢ table de sauce 57
v 5 C. table de sauce Worcesthershire
v 5 c. table de sucre
~ 5 c. table de vinaigre
v 10 c. table de ketchup

IR
Di g’éz?ions

e Bien mélanger tous les ingrédients de boulettes. Rouler en petites
boulettes. Cuire dans le beurre sur le poéle
e Mélanger les ingrédients de la sauce et verser sur les boulettes.
v Mettre au four avant de servir




Spirales au jambon, gruyere et tomates séchées

Préparation : 30 min
Réfrigération : 1 heure
Cuisson : 10 min
Portions : 24 portions

ha

Ingkedients

" 2 c. table de pesto aux tomates séchées
v 1c. table de ciboulette fraiche

v 2 c. table de graines de sésame

v 2509 de pdte feuilletée du commerce

v 1 jaune d’ceuf battu

v 4 tranches de jambon

v 6 tranches de fromage de type gruyére

v Dans un bol, mélanger le pesto aux tomates avec la ciboulette et les
graines de sésame. Sur une surface farinée, abaisser la pdte et y tailler
un rectangle de 12 pouce par 8 pouces.

v Badigeonner toute la surface avec le jaune d’ceuf battu. Déposer les
tranches de jambon cote d céte afin de couvrir le rectangle de pdte.
Ftaler le fromage en une seule couche sur les tranches de jambon.
Terminer avec la préparation aux tomates séchées. En partant du coté
le plus long, rouler la pdte sur la garniture.

v Envelopper d'une pellicule plastique et réfrigérer 1 heure.

v Au moment de faire cuire les spirales, préchauffer le four d 350 F.

v Couper le rouleau en 24 tranches égales. Déposer les spirales sur une
plaque tapissée dune feuille de papier parchemin, en prenant soin de les
espacer. Cuire au four 10 d 15 minutes, jusqu’a ce que la pdte soit dorée.




Ailes de poulet fagon Général Tao

Préparation :15 min
Cuisson : 10 min
Portions : 12 piéces

ha

A
Ingiedients

e 12 ailes de poulet
e 1c. table de fécule de mais
Pour la sauce
e 1 tasse de sauce soya
v Y% tasse de vin blanc
v 2 c. table de vinaigre blanc
" 1c. table de sucre
v 2. thé dail haché
v Poivre au got

v Préchauffer le four d 375 F.

v Dans une casserole, mélanger ensemble les ingrédients de la sauce.

v Ajouter les ailes de poulet dans la casserole et porter d ébullition. A
Caide de pinces, retiver les ailes de la cassevole. Réserver la sauce.

v Déposer les ailes sur une plaque de cuisson tapissée d’une feuille de
papier parchemin et terminer la cuisson au four 10 minutes.

v Dans un petit bol, délayer la fécule de mais dans un peu d’eau froide et
ajouter dans la casserole contenant la sauce. Chauffer la sauce a feu
moyen-élevé jusqu'a Lobtention d’une consistance légérement épaisse.

v Au moment de servir, napper les ailes de sauce.




Brie chaud aux noix, raisins et porto

Préparation :10 min
Cuisson : 15 min
Portions : 4

ha

A
Ingiedients

v Y tasse de pacanes hachées grossierement

v Y% tasse de noix de Grenoble hachées grossierement
~' 1 Brie double créme ou camembert (250 gr)

v 1c. table de miel

v 2 c. table de Porto ou de Xeéres doux

v 2 c. table de raisins de Corinthe secs

v Croiitons de pain frais ou Craquelins

v Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 400 F.
e Mélanger les pacanes et les noix dans une assiette Réserver

&

&

Badigeonner le fromage de miel et lenrober de noix. Déposer le
fromage dans un petit plat allant au four. Y vépartir les noix rvestants
Cuire au four environ 15 minutes ou jusqu’d ce que le fromage
commence d couler

v Entre-temps, dans une petite cassevole, porter d ebullition le porto et les

raisins. Laisser mijoter jusqu'd ce que le Porto soit sirupeux. Verser sur
le fromage deés la sortie du four

Y Servir immédiatement avec du pain ou des craquelins




Canapés au fromage et bacon

Préparation :20 min
Cuisson : 8 min
Portions : 24 piéces

ha

A
Ingiedients

v 8 tranches de bacon

v 6 tranches de pain blanc

~ 1 paquet de fromage d la créme de 250 gr ramolli
v 3¢ table de sauce Chili

v 1 oignon finement hache

v Sel et poivre

v Cuire la bacon jusqu'd ce qu'il soit croustillant. Tponger et laisser
tiedir. Hacher finement

v Préchauffer le four d 400 F.

v Couper chaque tranche de pain en quatre carrés et déposer dans les
alvéoles d'un moule d mini muffins. Presser sur les carres de pain afin
qu’ils épousent la forme des alvéoles

v Dans un bol, mélanger le fromage d la créme avec la sauce Chili,
Coignon et le bacon

v Assaisonner. Garnir les coupelles avec le mélange et cuire au four 8 d
10 minutes, jusqu’d ce que le pain soit dove.

A Cavance : Le matin méme, préparez la garniture et réfrigérez-la. Tartinez
les canapes et faites-les cuire quelques minutes avant de servir.




Dentelles croustillantes au parmesan

s
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Ingiedients

€ parmesan vipé

v Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 3750F

v Tapisser deux plaques de cuisson de papier parchemin

v Ttaler environ 2 c. table de fromage parmesan pour chaque dentelle
(tuile).

v Cuire de 8 d 10 minutes ou jusqu’a ce que les tuiles aient une colorvation
jaune dovée.

~ Veiller a ce que le parmesan ne soit pas trop dové car il aura un goit
trés amer.

~ Laisser refroidir.




Feuilletés aux champignons

Préparation :15 min
Cuisson : 25 min
Portions : 4

ha

IngRedients

" % (b de pdte feuilletée

2 c. table de lait pour badigeonner
Sel d’oignon

2 c. table de beurre ramolli

' 2 c. table de farine

3 échalotes francaises, hachées

Y% tasse de beurre supplémentaire
6 tasses de champignons trancheés
Y% tasse de vin blanc

1 tasse de bouillon de poulet

Y tasse de creme 35%

Estragon ciselé pour garnir

£

I
Diréctions

&
&
&
&
o

&
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&
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e Préchauffer le four d 3750F. Abaisser la pdte pour obtenir 4 carrés de 4
pouces

e Badigeonner de lait et saupoudrer de sel doignon. Cuire au centre du
four 15 minutes. Laisser vefroidir et trancher chaque carré en deux d
Chorizontale.

e Bien mélanger le beurre et la farine. Réserver ce beurre manie.

e Dans une casserole, sauter les échalotes dans le beurre supplémentaire
jusqu'd tendreté. A feu élevé, y cuire les champignons jusqu’a ce qu'ils
commencent d dover. Déglacer avec le vin et laisser réduire de moitie.
Ajouter le bouillon et la créme. Laisser mijoter 2 minutes. Ajouter le
beurre manié et cuire en remuant jusqu’'d épaississement léger.
Répartir la sauce aux champignons entre chacun des 2 carrés de pdtes
cuits . Parsemer d’estragon




Tomates a la mozzarella

Préparation :10 min
Cuisson : o min
Portions : 4

s
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Ingiedients

€ 4 grosses tomates

e 14 0z de mozzarella

e 8 d 12 feuilles de basilic frais
v % tasse d’huile d’olive extra-vierge
v Sel et poivre fraichement moulu

v Couper les tomates et la mozzarella en rondes assez épaisses
v Disposer les rondelles de fromage et de tomates sur un plat de service,
en les faisant se chevaucher. Décorer avec du basilic.
e Arrvoser d huile d’olive et saler [égévement. Servir avec poivre noir
proposé a part.




Mini-pizza en egg-rolls
Préparation :55 min
Cuisson : 60 min
Portions : 45

5

Ingredients

e 1 boite de pdtes d egg-roll de 908 gv. Décongele
e 2 tasses de fromage rdpé

e 1% d 2 (b de peperoni haché finement

e % tasse de sauce d pizza

e Huile pour la friture

e 1 ceuf battu

v Badigeonner le tour des pdtes d egg-roll d ceuf battu

~ Ltendre la sauce d pizza au milieu de chaque pdte

v Farcir chaque pdte de 2 c. table de peperoni et de fromage
v Plié [a moitié et Lautre moitié par-dessus pour fermer

. Frive d la friteuse 3 minutes de chaque cété




Natchos brasserie
Préparation :20 min
Cuisson : 10 min
Portions : 6

5
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v 1sac de 300 gr. De Tostitos style restaurant

' 1/ tasse de tomates épépinées bien fermes en petits des

© % tasse de poivron vert en petits dés

v ¥ tasse d’olives noires ou vertes, denoyautées et en rondelles minces
v 2 échalotes (blanc et queues) en rondelles minces

Y 1 % tasse de fromage mozzarella rdpé

v Créme suve et salsa au gouit

U]
Diréctions

e Tapisser une grande plaque d biscuits ave la moitié des Tostitos
e Parsemer uniformément de la moitié des tomates, échalotes, olives et
POIVYOns.
v Ajouter uniformeément la moitié du fromage sur les legumes
v Ajouter un second rang de Tostitos et vépéter Lopération pour les
legumes et le fromage.
v Préchauffer le four d 400°F et enfourner pour 8 d 10 minutes
" Servir chaud accompagner de créme sure et de salsa.




Pailles feuilletées au pesto de tomates
Préparation :45 min
Réfrigération : 15 min
Cuisson : 10 minutes
Portions : 28

ha

Ingiedients

' ¥ pqt de pdte feuilletée du commerce, décongelée
v 1 blanc d’ceuf battu

v 2 c. table de pesto aux tomates séchées, égouttées
v ¥ tasse de fromage suisse rdpé finement

v Sur une plaque légérement farinée, abaisser la pdte en un rectangle de
14 x 10 pouces. Couper en deux sur la longueur afin d’obtenir deux
rectangles égaux.

v Ttendre [e pesto de tomates sur Cun des rectangles et saupoudrer de
fromage. Déposer Lautre rectangle sur le premier et appuyer pour
sceller.

v Tailler en 28 bandes et tourner chaque bande deux d trois fois sur elle-
méme pour former une torsade.

v Préchauffer le four d 400°F.

v Cuire de 10 d 12 minutes jusqu'a ce que les torsades soient dorées

v Servir chaud ou d la température de la piéce.

A Cavance : Ces torsades se congélent trés bien. Au moment de servir, il
suffit de les mettre au four d 350°F quelques minutes




Feuilletés aux tomates

Préparation :20 min
Cuisson : 12 minutes
Portions : 24

ha

IngRedients

v 1 pqt de 13 oz de pdte feuilletée du commerce, décongelée

v 1c. table de pdte de tomates

~ 1 gousse dail hachée finement

V' 1c. table d’huile d’olive

v ¥ c. the de sucre

v Une pincée de piment de Cayenne, fleur de sel ou sel végulier

gt
Diréctions
e Préchauffer le four d 450°F . Abaisser la pdte en deux rectangles de 12
X 9 pouces
e Couper chaque rectangle en 3 bandes de 3 pouces de large. Déposer une
bande de pdte sur le plan de travail.
v Badigeonner légévement de garniture aux tomates. Couvrir de la
seconde bande de pdte, puis de garniture et de pdte d nouveau.
v Terminer avec la garniture. Mettre au congélateur 30 minutes
v Couper le feuillete refroidi en tranches de ¥ pouce de large
v Sur deux plaques de cuisson tapissées de papier parchemin, déposer les
feuilletes sur le cote, en laissant 2,5 pouce d’espace entre chaque
v Déposer une plaque au four et placer la seconde au réfrigérateur
pendant la cuisson de la premiere (la pdte feuilletée doit étre froide
pour bien lever pendant la cuisson)
v Cuire au centre du four environ 12 minutes
' Saupoudrer legévement de fleur de sel d la sortie du four.




Salade aux avocats

Préparation :10 min
Cuisson : o minutes
Portions : 4

s

(S
Ingiedients

e 2 avocats en morceaux

e 1 laitue frisée

e % laitue Iceberyg, déchiquetée
€' 1 carotte rdpée

Vinaigrette
€' 1 avocat en purée
e 2 c. table de jus de citron
e 1/3 tasse de vinaigre blanc
e Sel
v Poivre du moulin
. Creme 35%

v Dans un grand bol a salade, mélanger la laitue, la carotte vdpée et les
avocats en morceaux

v Dans un autre bol, fouettez la créme pendant quelques minutes

v Incovporez ensuite les autres ingrédients qui composent la vinaigrette

v Mélangez celle-ci a la salade




Salade de concombre

Préparation :15 min
Cuisson : o minutes
Portions : 2

s
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Ingiedients

e 1 concombre anglais

e 1 échalote

e Selet poivre

e Pincée de persil

e Poivron vert coupé en des

Vinaigrette

e 1c. table de vinaigre blanc
e 1c. table d’huile dolive

v Couper le plus fin possible e concombre pour ensuite dans un bol mettre
une couche de concombre ensuite le sel, une couche de concombre encore
et le sel jusqu’'da ce qu’il ne reste plus de concombre.

v Mettre au frigo pour le degorgé environ 45 minutes puis retirer [eau

v Couper [échalote et le poivron vert en dés et les incorporer aux
concombres

© Rajouter Chuile, le vinaigre, le persil a la salade




Ceeurs de palmiers et d’artichauts en salade

Préparation :18 min
Cuisson : 15 minutes

5

lrféﬁ%awnts

14 0z de cceurs de palmier égouttés

14 oz de ceeurs dartichauts égouttes
1/3 concombre anglais en rondelles

3 tomates épépinées en quartier

¥ oignon rouge emince

6 tranches de dinde fumée en lainiéres
2/3 tasses d’olives

1 tasse de croiitons d Cail

Vinaigrette
' 1% tasse d’huile dolive

v 2 c. table de vinaigre de vin blanc

v 1c. table de chacun : moutarde de Dijon et jus de citron
v 2 c. thé dorigan séche

v 1 gousse dail haché

v 1c. thé de sucre

v Sel et poivre au gotit

v Dans un bol, bien mélanger tous les ingrédients de la vinaigrette et

réserver.

v Couper les cceurs de palmier en rondelles et les caeurs d'artichauts en

deux. Réserver.

v Dans un autre bol, mélanger le reste des ingrédients. Incorporer la

vinaigrette et bien mélanger.

v Déposer les coeurs de palmiers et d’artichauts sur la salade au moment

de servir




Graniteé de poires et cognac

Portions: 6

/ 78‘\;)‘,' DA
Ingiedients

v % tasse de jus de pommes
v % tasse de sucre
e 5 poires Bartlett
e 1 tasse de jus de pommes
e 3 c. table de cognac

v Chauffer le premier jus de pommes avec le sucre jusqu’a ce que celui-ci
soit dissous

v Passer au robot culinaire les poires, le second jus de pommes et le
cognac

v Verser les fruits dans le sivop

v Mettre au congélateur 12 heures. Passer au robot culinaire et mettre

dans des coupes qui sevont remises au congélateur.
v Vous pouvez aussi servir en grattant d la fourchette pour faire une
«slush»
e Servir en entre-mets

Note : Les poires peuvent étre vemplacés par 1 bte de 28 0z de poires en
conserve passé d leau, le cognac par le brandy




Tarte aux tomates cerise

s
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Ingiedients

v 1 pdte brisée

~ Tomates cerises

v Moutarde de Dijon

v Origan ou herbes de Provence

\ Gruyére, mozzarella ou parmesan rdpé

e Foncer un moule d tarde avec la pdte et piquer cette derniére avec une
fourchette.

e Badigeonner le fond de tarde avec la moutarde

e Couper les tomates en deux et les vépartiv sur la tarde

e Parsemer de fromage rdpé

e Cuire au four d 3500F environ 45 minutes ou jusqu'a ce que le fond de la
tarte soit cuit.




Bruschetta méditérannéenne

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 5 minutes
Portions : 12

5

Ingiedients

Baguette de pain, tranché

2 tomates italiennes, en des

Un peu d’ huile dolive

Y% tasse fromage feta, défait en morceaux
2 c. table fromage parmesan, rdpé
1/3 tasse fromage mozzarella, rdpé
8 oltves noires tranchées

8 oltves vertes tranchées

% piment vert en des

¥ piment rouge en deés

' 1/3 tasse oignon rouge hache

1 gousse d’ail, écrasée

Basilic au gotit

Persil au gout

Poivre au gotit

Sel d’ail au goiit

e Mélanger tous les ingrédients et étendre sur les morceaux de pain.

e Cuire d 4500F quelques minutes

e La baguette de pain peut étre remplacée par du ciabatta tranché au
gont.




Bruschetta

f il
ngkedents

e 4 tomates italiennes moyennes

€' 1 oignon rouge

e 2 échalotes

e 2 gousses d ail

e 1 c. the origan

Y5 c. thé persil

v %5 c. thé basilic

V' 1 c. table bouillon de poulet en poudre
v Sel et poivre
v 1 bouchon de vinaigre blanc ou vinaigre de vin rouge
v Huile végetale et huile d’olive pour couvrir la bruschetta (3/4 pour %)

e Couper les tomates, oignons, échalotes, ail.
e Ajouter les épices, le vinaigre et Chuile




Gougeres au trois fromages

lngﬁedrents

%% c. thé de sucre

% tasse lait

%5 tasse d’eau

% tasse de beurre

1% tasse de farine

2 c. table de garniture au Bacon (bacon en pot)

4 oeufs

' 1 Y% tasse de fromage rdpé mélange (Parmesan, Fmmenthal,Gouda)

I\

Di e??ion

" Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 190 C (375 “F).

v Dans une casserole, porter d ébullition le lait, Leau, le beurre et le sucre.

v Retirer la casserole du feu. Ajouter la farine d’un seul coup. Brasser
vigoureusement d la cuilléve de bois. Remettre la casserole sur le feu et
continuer de remuer jusqu'da ce que le mélange forme une boule qui se
détache des parois de la casserole, soit environ 2 minutes.

v Retirer du feu et ajouter les ceufs, un d la fois, en remuant bien entre
chaque addition jusqu’'d ce que la pdte soit [isse et homogéne. Incorporer
le fromage et le mélange a trempette.

v A Caide d’une cuillére d créeme glacée d’'une contenance d’environ 15 ml
(1 c. d soupe) ou d’'une poche d pdtisserie munie d’'une douille unie,
faconner environ 15 boules de pdte par plaque recouverte du tapis de
caisson en silicone d’Epicure en les espacant.

v Cuire au four, une plaque d la fois, environ 30 minutes ou jusqu’'d ce que
les gougéres soient dorées.

v Déguster chaud ou d la température ambiante nature ou avec une
petite sauce tomatée.

Conseil : Les gougeres se congélent bien. 1l suffit de les réchauffer au four a 180 °C
(350 °F).




Coupes de laitue au saumon froid

. S

IngRedients

' 1 boite de 8 0z (213 g) de saumon, de thon ou de truite

v 1 tasse (250 ml) de riz cuit

v 2 rvadis, finement trancheés

v 1 petit poivron, en dés

v 1/2 tasse (125 ml) de concombre, en dés

v 1/3 tasse (8o ml) de Vinaigrette Sésame et Gingembre Epicure préparée
ou Vinaigrette Sésame du commerce

v 1 pied de laitue boston les feuilles intactes séparées en « coupes » de
laitue

v 2d3c. dtable (30 d 45 ml) de Gelée de Piments Rouges

v Tgoutter le poisson en conserve, puis le défaire dans un grand bol.

v Ajouter le viz, les radis, le poivron et le concombre.

v Saupoudrer de Vinaigrette et mélanger.

v Déposer d la cuillére dans les coupes et garnir chacune d’une petite
cuillérée de Gelée de Piments Rouges.



http://www.epicureselections.com/fr/produits/produits-alimentaires/vinaigrettes/2646/assaisonnement-pour-vinaigrette-sésame-e/
http://www.epicureselections.com/fr/produits/produits-alimentaires/lheure-de-lapéro/1505/gelée-de-piments-rouges/

Sauce mayonnaise aux tomates sechées

N
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Ingredients
~ Y tasse mayonnaise

v Y tasse de créme siive ou yogourt nature
v 2 c. table de pesto aux tomates séchées

v Sel et poivre

> ‘L..,J
S )
Directions
e Dans un bol, mélanger tous les ingrédients.
e Saler et poivrer.

Note : utiliser pour les sandwichs ou dans les salades




Salade au fromage grillé

lngﬁedrents

250 gr. De fromage Doré-Mi
2 courgettes

2 poivrons rouge

2 nectarines

" 2 ¢ table d’huile dLolive

2 tasses de salade roquette (ou autre salade)
16 tomates cerises coupées en 2

© Quelques feuilles de menthe fraiche (si desiré)

Vinaigrette

e Y% tasse d’huile dolive

e 3 c. table de ciboulette fraiche
&
&
&

4 c. thé de vinaigre de balsamique

v 1c. thé dail haché
v Poivre au gout

0

Digéction. a?ions

e

Préchauffer le BBQ d puissance moyenne-élevée. Couper le fromage en
tranches de % pouces, les courgettes en rondelles puis les poivrons et les
nectarines en quartier.

v Déposer dans un bol et enrober d huile. Déposer les [egumes et les

nectarines sur la grille chaude du BBQ

v Cuire 2 minutes de chaque cotée. Griller les tranches de fromage environ

1 minute de chaque cété en prenant soin de les retiver dés qu'elles
commencent d ramollir.

v Dans un bol, mélanger tous les ingrédients de la vinaigrette
v Répartir la salade dans les assiettes. Garnir des legumes grillées, des

nectarines et du fromage. Ajouter les tomates.

v Napper de vinaigrette et parsemer de menthe fraiche.













Chocolat chaud au caramel

5

Ingredients

1% tasse lait

~ 60 gr. Chocolat noir (60% et plus)

v 1c table de caramel (du commerce)
v 1c¢. table de cacao

Creme fouettée
e 2/3 tasse créme 35% fouettée avec 2 c. table sucre a glacer
e Alcool préfére si deésivé (Tia Maria, Amaretto, etc.)
e Poudre de cacao, copeaux de chocolat, cannelle, guimauves, (pour
décorer)

e Chauffer le lait et ajouter le chocolat, le caramel et e cacao
e Lorsque fondu, mélanger avec un batteur électrique d mains pour
mousser.

Pour servir
e Givrer les tasses (jus de citron et sucre granulé)
e Verser le chocolat chaud dans la tasse, ajouter Calcool si désiré
e Ajouter la cvéme fouettée
e Décorer de guimauves miniatures chauffés au chalumeau, de copeaux
de chocolat et de poudre de cacao si desire.




Punch pétillant & la tangerine

}7 '\?,‘j,'..'"l
Ingiedients

V1% tasse de jus de tangerine

v 1 tasse de jus de raisin blanc

v 2 c. table de jus de citron

v 1 bouteille de mousseux blanc (750 ml) ou 3 tasses de ginger ale

~' 1 tangerine ou petite orange coupée en tranches
v 2 c. table de feuilles de menthe (facultatif)

e Dans un bol a punch, mélanger le jus de tangerine, de raisin et de
citron. Ajouter le mousseux et mélanger. Ajouter les tranches de
tangerine et parsemer des feuilles de menthe.




Chocolat chaud au caramel

G @823
IngRedients
1% tasse lait
v 60 gr. Chocolat noir (60% et plus)

V1 ¢ table de caramel (du commerce)
Y 1c. table de cacao

Creme fouettée
e 2/3 tasse créme 35% fouettée avec 2 c. table sucre d glacer
e Alcool préféreé si désiré (Tia Mavia, Amaretto, etc.)
€. Poudre de cacao, copeaux de chocolat, cannelle, guimauves, (pour
décorer)

e Chauffer le lait et ajouter le chocolat, le caramel et e cacao
e Lorsque fondu, mélanger avec un batteur électrique d mains pour
mousser.

Pour servir
e Givrer les tasses (jus de citron et sucre granule)
v Verser le chocolat chaud dans la tasse, ajouter [alcool si desire
v Ajouter la créme fouettée
v Décorer de guimauves miniatures chauffés au chalumeau, de copeaux
de chocolat et de poudre de cacao si desire.













Sauce a spaghetti

5

Ingiedients

e 2 [bs de lard hache

© 2 btes de tomates (19 oz chaque)

v ¥ c. thé piment rouge

v 2 ¢ the sel

v Y% tasse d’huile

\ 2 btes de champignons tranchés avec le liquide
v 1 tasse de céleri en cubes

v 2 Dbtes de pdtes de tomates

v 1 bte de jus de tomates

v 2 gousses d ail

v Y% c. thé poivre

v 4 c. the de sucre

v 3 feuilles de laurier

v Persil

v 2 oignons en cubes
v ¥ c. thé de thym

s
Di g’éz?ions

e Faire revenir d Chuile a viande sur un feu doux.

e Ajouter tous les ingrédients sauf la pdte de tomates

e Faire prendre ébullition et laisser mijoter doucement pendant 4 heures
e 1 heure avant la fin de la cuisson ajouter la pdte de tomates.




Marinade vin rouge, moutarde et xéres

Préparation : 5 minutes
Quantité : environ % tasse
Idéale : pour le boeuf et le porc

/..57 ;‘A‘;}‘; A
Ingiedients

' 1/3 tasse de vin rouge

' 1c. table de moutarde séche

' 2 table d’huile dolive

' 2 c. table de persil frais haché

" 1c. table de zeste de citron

1c. table de vinaigre de vin blanc

2 c. thé de romarin frais haché

1c. the dail haché

Y 1c. thé de mélange de quatre poivres en grains

&
&
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v Dans un récipient en verre, fouetter le vin avec la moutarde. Ajouter
le veste des ingrédients. Bien mélanger et véserver au frais jusqu’d
utilisation.

v Se conserve de 3 d 4 jours au frais

Note : Appele vin de Xérés (ancien nom de la ville de Jerez de la Frontera)
ou Sherry en Angleterre, le vin de Xérés est un vin blanc originaire de
la végion de [Andalousie.










Choux de Bruxelles rotis au four

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes
Portions : 4 portions

- Sass 4
Ingiedients

e 25 choux de Bruxelles
v Y tasse d’huile dolive
» 2 c. the zestes de citron
v 2 c. thé thym haché

v 1c. thé romarin haché
v 2 c. thé dépices cajun

v Préchauffer le four d 400°F.

\ Retirer les premiéves feuilles des choux. Couper la base et trancher les
choux en deux.

v Dans un bol, mélanger Chuile avec les zestes, les herbes et les épices.

v Ajouter les choux et mélanger.

v Tapisser une plaque de cuisson d’'une feuille de papier parchemin et
déposer les choux sur la plaque, cété coupé dessous.

v @riller au four de 15 d 20 minutes.




Choux de Bruxelles rotis au bacon et a la moutarde

L
Ingiedients
e 3 tranches de bacon coupées en petits des
v 1c. table d’huile dolive
v 6 tasses de choux de Bruxelles coupées en 2

v % tasse de bouillon de poulet ou de jus de pommes
v 1c. table de moutarde d Lancienne

v Dans une grande poéle , dover le bacon dans Chuile. Retiver le bacon,
réserver sur une assiette. Conserver le gras.
v Dans la méme poéle, dover les choux. Saler et poivrer. Déglacer avec le
bouillon et la moutarde.
e Porter d ébullition. Laisser mijoter d feu moyen, en remuant
fréquemment, environ 10 minutes ou jusqu'd ce que les choux soient
tendres et que le bouillon soit évaporé. Rectifier [assaisonnement.
e Servir sur un plat de service et parsemer de bacon

Note : Vous pouvez utiliser d’autres [egumes ou un meélange de legumes
mais assurez-vous de tenir compte du temps de cuisson nécessaire d
chacun d’eux.




Pommes de terre roties «accordéon»

Temps de préparation: 15 min
Cuisson: 1 heure 55 minutes
Rendement: 12 portions

ha

Ingiedients

v 2 ¢. soupe d’huile de canola

v 1 paquet (3 [b) de pommes de terre, coupées sur la longueur en tranches
de 1/8 pouce d’épaisseur

v ¥ tasse d’échalotes francaises tranchées

Y1 c. soupe de chacun : sel, poivre

S soupe de feuilles de thym

v Préchauffer le four d 375F

v Enduire le fond d’'un plat a cuisson de 8 x 12 po. de 1. C. soupe d huile de
canola.

v En commengant par le cété du plat le plus étroit, disposer les tranches
de pommes de terre d la verticale les (unes contre les autres, jusqu’a ce
que le plat soit plein. Glisser des tranches d’échalotes ici et [d entre les
tranches de pommes de terre, en les répartissant uniformément le plus
possible

v Badigeonner le dessus des pommes de terre du veste de Chuile. Saler et
poivrer.

v Cuire 1 heure d découvert au centre du four.

v Réduire le four d 300F. Parsemer les pommes de terre de feuilles de
thym et les cuire jusqu'd ce qu’elles soient tendvres et que le dessus soit
croustillant. Environ 30 minutes




Légumes en julienne

Temps de préparation: 15 min
Cuisson: 25 minutes
Rendement: 4 portions

o N
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Ingredients

e 2 courgettes
e 2 carottes
e Y% de navet

v Couper en julienne tous les [égumes

v Dans une poéle, chauffer d feu moyen 2. C. table d’huile de sésame,
v Cuire les [égumes de 2 d 3 minutes

v Saler et poivrer.

Y Garnir de 2 oignons vers éminces.




Champignons marinés

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 3 d 4 minutes

s
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Ingiedients

‘Une barquette de petits champignons de Paris
‘Une poignée de persil haché

Deux gousses d’ail pressées

1c. d soupe de beurre

3 c. d soupe d’huile d’olive

Le jus d'un demi-citron

Sel et poivre au goiit

v Nettoyer les tétes de champignons et les conserver entiéres.
v Déposer le beurre et Lhuile dans un poélon sur un feu moyen jusqu’a ce

que le beurre soit fondu.

v Ajouter les champignons et faire revenir des deux cotés.

v Ajouter Cail pressé, mélanger.

v Retirer du feu puis ajouter le persil haché, saler et poivrer.
© Réserver au réfrigérateur jusqu’'au service.




&
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Confit de carottes

i

Ingiedients

13/4 tasse d'eau

13/4 tasse de sucre

5 tasses de carottes vdpées

1c. tble de graines de moutarde (facultatif)
1/4 tasse de jus de citron

Le zeste de 1 citron

1/4 c. thé poivre noir non concassée

" Dans une casserole, mettre [eau et le sucre. Ajouter les carottes et les

graines de moutarde.

' Faire cuire d feu moyen-vif 30 minutes ou jusqu'a ce que le liquide se

soit évaporé. Ecumer au besoin

- Ajouter les autres ingrédients et poursuivre la cuisson environ 10

minutes ou jusqu'a ce que le liquide se soit évaporé

" Verser dans des contenants hermétiques

Le confit se conservera de 3 d 6 mois au réfrigérateur.




Gratin Dauphinois

po Qs

Ingiedients

» 3 tasses de lait

v 1 tasse de créme 35%

v 1 oignon pelé et coupé en deux

v 3 gousses d’ail, pelées et coupées en deux

v 4 % [bs (environ 6 grosses) de pommes de terre Yukon(ou Russet) pelées
et tranchées d la mandoline d environ 1/8 pouce d épaisseur (ne pas
rincer pour ne pas retiver Lamidon)

v Y c. thé de sel

v 1 tasse de fromage Gruyére (Parmesan) vdapé

v Poivre du moulin

v Placer la grille dans (e bas du four. Préchauffer le four a 200 C (400 “F).

v Dans une grande casserole, porter le lait, la cvéeme, Loignon et [ail a
ebullition. Laisser mijoter doucement environ 5 minutes. Retirer
Coignon et Cail. Ajouter les pommes de terre et le sel. Porter a ébullition
et laisser mijoter trés doucement environ 15 minutes en remuant
délicatement a plusieurs reprises. Incovporer le fromage et vectifier
Cassaisonnement.

v Répartir dans un plat d gratin carré de 23 cm (9 po) ou rectangulaire
de 28 x 20 cm (11 x 8 po). Cuire au four environ 50 minutes ou jusqu’a ce
que les pommes de terres soient tendres et bien dovées. Laisser veposer
environ 15 minutes avant de servir. Le gratin se découpera plus
facilement.

~ Servir et poivrer genéreusement. Accompagner d’'une salade verte bien
acidulée et d’une viande vétie (dinde, voti de beeuf, de veau ou de porc).




Salade brocoli — Claudette Pitre

. el 4
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IngRedients

e 11/2 tasse brocoli petits bouquets
e 1/2 [b bacon cuit et coupé en cubes
e 1/2 oignon rouge haché

e 1 tasse cheddar vipé

V' 1 c. table mayonnaise
v 2 c. table vinaigre
Y 1/4 c. the sucre

LT
Di g‘é??ions

e Mélanger et verser sur la salade.
e Réfrigérer toute la nuit ou 2 heurs minimum




Salade de pommes verte, brocoli et cheddar

ha

IngRedients

% (b de bacon cuit et coupé

1 échalote francaise ou % oignon rouge coupé finement
5 pommes Granny Smith, lavées, cceurs retirés et coupés en dés
1 téte de brocoli, lavé et coupé en petits fleurons

Zeste de 2 citrons

1/8 tasse d’origan frais lavé et haché finement

Y% tasse de mayonnaise

Y% tasse de yogourt nature

1 % tasse de cheddar vieilli, coupé en cubes

Sel et poivre

1/3 tasse de graines de citrouille

1/3 tasse de graines de tournesol
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e Dans une poéle a feu moyen-élevé, chauffer les graines de citrouille et
tournesol a sec afin d’intensifier leur gouit. Retirer du feu et réserver.

e Dans un grand bol, combiner les dés de pommes, les fleurettes de brocoli,
le zeste des deux citrons. Assaisonner et bien mélanger.

e Combiner le yogourt, la mayonnaise, Lovigan frais et les cubes de
fromage. Bien mélanger et assaisonner.

e Incorporer la vinaigrette au yogourt et mayonnaise aux pommes et
brocoli et mélanger.

e Laisser mariner idéalement 12 heures.




Frites au four

Temps de préparation: 15 min
Cuisson: 25 minutes
Rendement: 4 portions

J o ol
Ingkelients
e 4 d 5 pommes de terre pelées
e 2 c. table d’huile de canola
e Sel et poivre du moulin au gott

v Préchauffer le four d 400F

v Tailler les pommes de terre en bdtonnets de ¥ pouce d’épaisseur.

v Déposer dans une casserole et couvrir d’eau froide. Porter d ébullition
et cuire 2 minutes d feu moyen. fgoutter puis assécher avec un linge.

v Dans un bol, mélanger les bdatonnets de pommes de terre avec Chuile et
Cassaisonnement.

v Répartir sur une plaque de cuisson tapissée d’'une feuille de papier
parchemin.

v Cuire au four de 20 d 25 minutes, en retournant les bdatonnets d mi-
cuisson, jusqu'd ce qu’ils soient dores.




Salade de pates rafraichissante
au tomates miniatures et au coeur de palmier

)( _v: 7 <.
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IngRedients
' 1 tasse de tomates miniatures coupées en deux
v 2 coeurs de palmiers coupés en rondelles
v 1 concombre miniature coupé en des
v 1/2 tasse de pdtes cuites (environ)
v 1/2 zucchinis en cubes si désire

Pour la vinaigrette
e un peu d'huile d'olive
~ un filet de sivop de balsamique
v un filet de sirop d'érable
v une petite quantité de moutarde de dijon
v Saler et poivrer au gout

e Mélanger tous les ingrédients de la salade et verser les ingrédients de la
vinaigrette un d un suv la salade.
e Bien mélanger et laisser macérer quelques heures




s
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Ingiedients

Salade de macaroni

2 tasses (500 ml) macaronis

2 échalotes, émincées finement

1/2 tasse (125 ml) piment rouge doux, émincé finement
1 carotte, rdpeée

1/2 tasse (125 ml) sauce d salade, de marque Miracle Whip
1/3 tasse (85 ml) huile végetale

1/3 tasse (85 ml) vinaigrette francaise, du commerce
Sel, au goiit

Poivre, au gout

4 oeufs, durs, en dés

1/2 tasse (125 ml) fromage cheddar, en petits dés

" 3/4 tasse (190 ml) jambon, en petits dés

V' Cuire les macaronis. Rincer d (eau treés froide. Tgoutter et mettre dans

un bol.

v Ajouter les égumes.
v Dans un autre bol, mélanger ensemble la sauce d salade, la vinaigrette,

(huile, le sel et le poivre.

v Ajouter la sauce aux macaronis avec les oeufs, le fromage et le jambon.

Bien mélanger.

v Réfrigérer 12 heures avant de servir.




Mayonnaise (Mme Rouleau)

f el
ngkeliients
e 6 cuilléres d table de farine
eV tasse vinaigre
e 2 eufs
e 1 c. thé sel
e 1 pincée de poivre
e 3¢ table de sucre
e 2 c. table de moutarde en poudre

v Meélanger le tout et cuire au bain marie. Ajouter 2 cuilléres d table de
beurre.

v Lorsque le mélange forme une boule, retiver du feu.

v Laisser refroidir et éclaircir avec du lait.

\' Se conserve un mois au réfrigérateur.




Vinaigrette au sirop d’érable

dients
e 3 c. soupe d’huile dolive
" 2 . soupe de vinaigre de vin rouge
v 1 c. soupe de sivop d’érable
v 1c. thé de moutarde a Cancienne
v Sel et poivre

e Mélanger tous les ingrédients




Sauce Popeye (des restaurants Popeye Burger)

Y\
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IngRedients
e % tasse de mayonnaise
~ 1 demi oignon haché tres fin
' 1c. table de relish
N Y c. the sel dail
" ‘Un peu de poivre
V1% c. table de sauce Worcestershire




Salade asiatique

J o Sard
Ingkelients
e 2 tasses riz Basmati cuit
e 2 tasses de féves germées
e 170 grammes de bébé épinard (facultatif)
v 2 c. table de persil frais
v 2 échalotes hachées
v 1 tasse de champignons tranches
v 1 [b de poulet cuit en laniéres
v Y% tasse de sauce soya
v % tasse d’huile de sésame
v 4 gousses d’ail
' poivre

v Dans un bol, déposer le riz, les féves germées, les épinards, le persil, les
échalotes, le poulet et les champignons.
v Mélanger ensemble [a sauce soya, Chuile de sésame, le poivre et les
gousses dail
" Verser la marinade sur la salade et servir




Vinaigrette au sirop d’érable

oz B
Ingieliients
e 3 tranches de bacon coupées en petits des
v 1 c. soupe d’huile d’olive
' 6 tasses de choux de Bruxelles coupés en 4
v % tasses de bouillon de poulet ou de jus de pommes
% 1c. thé de moutarde d Cancienne
v Sel et poivre

e Dans une grande poéle antiadhésive, dover le bacon dans Chuile. Retirer
le bacon d Caide d’'une écumoire. Réserver sur une assiette. Conserver le
gras.

v Dans la méme poéle, dover les choux dans le gras chaud. Saler et

poivrer.

' Déglacer avec le bouillon et la moutarde. Porter a ébullition.

v Laisser mijoter d feu moyen, en remuant fréquemment, environ 10
minutes ou jusqu'a ce que les choux soient tendres et que le bouillon soit
évaporé. Rectifier Lassaisonnement.

v Servir dans un plat de service et parsemer de bacon.




Salade au fromage grillé
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 8 minutes
Portions : 4

lngﬁe‘dn-:nts

v 250¢g de fromage Doré-mi

v 2 courgettes

V' 2 poivrons rouges

' 2 nectarines

v 2 c. table d’huile dolive

v 2 tasses de salade roquette (ou autre salade)

©' 16 tomates cerines coupées en deux

» Quelques feuilles de menthe fraiche émincées
Pour la vinaigrette

v Y% tasse d’huile dolive

v 3¢ table de ciboulette fraiche

v 1c thé dail hache

&
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e 4 c. thé de vinaigre de balsamique
&
e Poivre au gout

v Préchauffer le babecue d puissance moyenne-élevée.

v Couper le fromage en tranches de % de pouce d’épaisseur, les courgettes
en rondelles puis les poivrons et les nectarines en quartier.

v Déposer dans un bol et enrober d’huile d’olive. Déposer les legumes et
les nectarines sur la grille chaude du barbecue. Cuire 2 minutes de
chaque cote.

v @riller les tranches de fromage environi minute de chaque coté en
prenant soin de les retiver deés qu’elles commencent d ramollir.

v Dans un bol, mélanger les ingrédients de la vinaigrette.

v Répartir la salade dans les assiettes. Garnir des legumes grillés, des
nectarines et du fromage. Aouter les tomates. Napper de vinaigrette
et parsemer de menthe fraiche.




Duo de haricots en papillote

Pt £
(12=3=2)
IngRedients

e 4 c. table d’huile dLolive

N 2 oignons verts eminces
v 1 tige de thym
v Sel et poivre
v 250g de haricots verts
v 2509 de haricots jaunes
e 1c. table de jus de citron

v Dans un récipient, mélanger 2 c. table d’huile d’olive avec 2 oignons
verts eminces et 1 tige de thym. Saler et poivrer.

v Ajouter 250 g de haricots vers et 250 g de haricots jaunes. Remuer.

v Déposer dans une papillote d’ aluminium et cuire sur le barbecue d
puissance moyenne-élevée de 10 d 12 minutes.

v Une fois la cuisson termminée, transférer dans un bol. Ajouter 2 c.
table d’huile et 1 c. table de jus de citron.

~ Servir tiede




Gratin Dauphinois

Vo 4

(S
Ingkedients
e 1% tasse de pommes de terre en rondelles

v Sel et poivre
2 ¢ the dail émince
v 1/2 c. thé thym

V5 tasse cveme d 35%
v Lait

e Préchauffer le four d 3750F.

e Dans un bol, placez les pommes de terre; assaisonnez de sel, de
poivre,dail et de thym. Mélangez

e Ttalez dans un plat allant au four. Arrosez de créme; ajoutez du lait
Jjusqu’'d mi-hauteur des pommes de terre; faites cuire au four environ 40
minutes ou jusqu’'da ce que le liquide soit réduit et le gratin colove.




Salade asiatique

o S
Ingkelients
e 2 tasses de viz Basmati cuit
v 2 tasses de féves germées
170 grammes de bébé épinard (facultatif)
v 2 c. table de persil frais
v 2 échalotes hachées
e 1 tasse de champignons tranchés
e 1 (b de poulet cuit en laniére

Marinade

e Y% tasse de sauce soya

e Y tasse d’huile de sésame
e 4 gousses d ail

e poivre

e Mettre tous les ingrédients de la salade dans un grand bol
e Mélanger tous les ingrédients de la marinade dans un bol et verser sur

la salade .




Duo de haricots en papillotte

/”;'

INgReE lents
e 4 c. table L’huile dolive
€' 2 oignons verts éminces
e 1 tige de thym
~ Sel et poivre
v 250 gr. de haricots verts
v 250 gr. de haricots jaunes
v 1c. table de jus de citron

D_PLéZ?ions
e Dans un rec;pwnt mélanger 2 c. table d’huile d’olive avec 2 oignoons
verts eminceés et 1 tige de thym. Saler et poivrer
e Ajouter les haricots. Remuer.
e Déposer dans une papillote d aluminium et cuire sur le BBQ d puissance
moyenne-élevée de 10 d 12 minutes.
v Une fois la cuisson terminées, transférer dans un bol. Ajouter 2 c. table
d’huile d’olive et 1 c. table de jus de citron.
© Servir tiéde




Salade de pommes de terre

A}
Ingiedients
o' 1 [b pomme de terre

v 1/2 tasse lait

V' 1/4 tasse jus de citron

Y 2 . d soupe mayonnaise

Y 1 c. d soupe moutarde de Dijon
' 1. d thé basilic

v 1/2 c. d thé sel

v 1 branche céleri tranchée mince
v 1 piment rouge en dés

v 1 échalote émincée finement

- ‘L.J
- )
Diréctions
e Cuire les pommes de terre juste d point et les tailler en cubes.
e Faire un mélange des autres ingrédients.
e Ajouter aux pommes de terre et mélanger le tout.
e Mettre aux frais quelques heures.




Salade de macaroni

)‘7 Y ,;‘:_' A
IngRedients

e 5 tasses (675 gr) de macaroni cuit (prendre environ 2 tasses/250 gr de
macaroni non cuit pour donner 5 tasses)

1 tasse (250 ml) de mayonnaise

3 c. d thé (cc) de moutarde de Dijon

3 c. d soupe de vinaigre blanc

1 tasse (140 gr) de poivron vert haché finement
1/2 tasse (70 gr) de poivron rouge haché finement
1/2 tasse (70 gr) de carottes hachées finement

1/4 tasse (30 gr) d'oignons hachés finement

1/2 tasse (70 gr) de céleri haché finement

Sel, poivre

v Cuire les pommes de terre juste d point et les tailler en cubes.
v Faire un mélange des autres ingrédients.

v Ajouter aux pommes de terre et mélanger le tout.

v Mettre aux frais quelques heures.










Cotes levées dignes du resto

Préparation : 30 min
Cuisson : 360 min
Portions : 4

ha

A
Ingiedients

v 4 portions de cotes levées de dos (Baby back)

v 1 bouteille de sauce BBQ pour cotes levées et poulet (je suggére sauce
Diana)

v 1 gros oignon coupé en tranches

v Sel, poivre

v Frottez les portions de cotes levées avec du sel et du poivre des deux
cotes.

v Mettre sur une plaque de cuisson munie d'une grille et placer sous le
gril du four (environ d 5 pouces) 10 minutes de chaque cote.

v Pendant ce temps, déposer les tranches d'oignons en une seule couche au
fond de la mijoteuse et les recouvrir d'eau (env. 1 pouce d'eau, pas plus).

v Sortir les cotes du four puis les badigeonner généreusement de sauce
BBQ de chaque coteé (garder en réserve environ le tiers de la bouteille de
sauce pour plus tard).

~ Déposer les portions de cotes levées dans la mijoteuse, sur les oignons.

v Cuire d LOW 6 heures.

v A une heure de la fin de la cuisson, versez [e reste de la sauce sur les
cotes.




Jambon a la biére (Genevieve Rouleau)

s

/, 72\';)"'# R
Ingiedients

e 1 Epaule de Porc fumée Picnic (Idéalement Lafleur)
e 1 biére au choix

e 17 de sivop d’érable

e Fau

v Retirer le filet du jambon et enlever entiérement la couenne et le gras.
v Déposer dans une mijoteuse ou une rotissoire.

v Verser le sivop d’érable de maniére d vecouvrir entiéerement le jambon
v Verser la biéve d cote.

v Remplir deau jusqu’'a mi-hauteur du jambon.

Cuisson :
e Mijoteuse : Idéalement, cuire 8 heures d LOW.
e Four : Cuire d 375" jusqu’d ce que Codeur embaume la maison et que le
jambon se défasse a la fourchette (environ 4 d 6 heures)




Bouilli aux légumes d'antan

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 6h 0 min
Temps total : 6h 15 min
Portion(s): 6

ha
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lﬁéﬁe&wnts

2 [ivres de boeuf en cubes

1/2 livre de lavrd salé maigre en dés

1 gros oignon haché

1 tasse de navet en dés

3 branches de céleri en dés

4 grosses carotles en morceaux

Chou (petit) coupé en morceaux

aricots verts et jaunes au gout

5 pommes de terre moyennes coupées en 4
1 feuille de laurier

' 1/4 de c. a thé de thym

1/4 de c. d thé de quatre-épices

2 c. d table de persil hachée

Sel et poivre au gout

4 tasses de bouillon de boeuf ou 1 boite de consommeé et 3 tasses d'eau

v Placer tous les l[éegumes au fond de la mijoteuse sauf le chou.
v Dans une poéle, faire revenir le lard salé, puis mettre dans la mijoteuse.
v Enfariner les cubes de boeuf et les faire vevenir de tous les cotés.

Déposer dans la mijoteuse.

v Ajouter les épices, placer le chou sur le dessus, saler et poivrer. Ajouter

le bouillon de boeuf.

v Cuire d haute température pendant 1 heure et réduire d basse

température pour 5 heures, ou cuire d basse tempévature pendant 7
heures.




RAGti de porc

Préparation : 15 min
Cuisson : 300 min
Portions : 6

Cette recette est : Publique
Categorie : Mijoteuse

ha

Ingiedients

2 [bs voti de longe de porc (1,1 kg environ)

Moutarde de votre choix (moi, Dijon)

Huile d'olive et beurre

Ail en morceau

Poivre au gotit

2 0ignons coupés en gros morceaux

Pommes de terre, quantité au goiit, coupées en gros morceaux

1 conserve (10 oz)de bouillon ou consommeé de boeuf (plus goiiteux avec le
consomme)

&
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v Chauffer (huile et le beurre dans une poéle en fonte.

v Inséver les movceaux d'ail un peu partout dans le voti.

v Badigeonner le voti de moutarde et poivrer.

v Saisir le voti de tous cotés, ainsi que les bouts. Mettre dans la mijoteuse.

v Dans la poéle, ajouter les oignons, cuire un peu et déglacer avec 1/4
tasse de bouillon; bien frotter le poélon avec une cuillére de bois.

v Mettre les pommes de terre autour du roti et ajouter les oignons et le
reste du bouillon sur le tout.

v Cuire d base température pendant 5 heures.

v Deéguster!




Soupe aux pois
Préparation : 15 min
Cuisson : 420 min
Portions : 12

)
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Ingiedients

€ 2 tasses pois cassés jaunes

9 tasses d’eau froide

225 g de lard sale

1 gros oignon, hache

3 branches de céleri hachées

1 carotte hachée

% tasse jambon en cubes (facultatif)
1 gousse d’ail

1 feuille de laurier

1/2 c. d thé poivre noir du moulin
1/4 c. d thé de thym

1c. d table de bovril au poulet

1 tranche de jambon en cubes

&
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e Mettre les pois dans la mijoteuse.

e Ajouter Leau, le bacon, Loignon, le céleri, les carottes, [ail, le thym la
feuille de laurier, le bovril et le poivre dans la mijoteuse.

e Couvrir et cuire a High pour 5hrs, ensuite descendre a Low pour 2hrs.
Enlever la feuille de laurier.




Soupe beeuf et orge
Préparation : 20 min
Cuisson : 465 min
Portions : 6
Cette recette est : Publique
Categorie : Mijoteuse

ha

Ingiedients

' 11/2 (b de petits cubes de boeuf
" 1/2 c. d thé de sel

1/2 c. d thé de poivre

' 1/2 c. d thé de thym

2 ¢. d soupe d’huile

1t. doignons coupés en des

1t. de céleri coupés en dés

1t. de carottes coupées en des
1/2 chou-fleur, en petits bouquets
' 6 t. de bouillon de poulet

2 t. deau

1/2 t. dovge

1 petite boite de pdte de tomate
1 feuille de laurier
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v Saupoudrer le sel, le poivre et le thym sur les cubes de boeuf.

v Dans une casserole, chauffer 1 c. d soupe d’huile et y ajouter les cubes de
boeuf. Les faire dover juste un peu, ne pas cuire complétement.

v Ensuite, les deposer dans la mijoteuse.

Dégraisser la casserole et chauffer le reste de [huile.
Ajouter les oignons, le céleri et les carottes.

v Cuire pendant environ 5 minutes. Mettre le tout dans la mijoteuse.
Ajouter le bouillon, leau, Lovge, la pdte de tomates, la feuille de laurier
et le chou-fleur dans (a mijoteuse.

» Couvrir et cuive d Low pendant 8 heures.







Cotelettes de porc BBQ
Préparation : 10 min
Cuisson : 6 heures
Portions : 4

h
a4

o Gt
(A
Ingiedients

€ 4 cotelettes de porc avec os
e 1 tasse de ketchup
e 1 tasse d eau chaude
e 2 c. table de vinaigre
v 1 c. table de sauce Worcesthershire
' 2 c. thé cassonade
' ¥ c. thé de poivre
v ¥ c. thé de poudre de chili
v Y c. the paprika

e Mettre les cotelettes dans la mijoteuse
e Mélanger les autres ingrédients

e Verser la sauce sur les cotelettes

e Cuire a High 5 - 6 heures.




Filet de porc

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 4h o min
Temps total : 4h 15 min
Portions : 6

ha
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Ingiedients

v 2 filets de porc

v 2 tasses champignons frais, tranchés

Y 1 poivron rouge ou vert en cubes

v 1 sachet soupe a ['oignon Lipton

v 2 gousses d'ail émincées

v 1 boite (796 ml) tomates en dés égouttées (véserver 1/2 tasse du jus des

tomates)

v 1/2 tasse jus de pomme
&
e 3 c. d soupe moutarde

3 ¢. d soupe cassonade

v Déposer les morceaux de filet de porc et les champignons dans la

mijoteuse.

v Mélanger ensemble les ingrédients restants(incluant la 1/2 t. De jus des

tom ates)(mais pas les poivrons)et verser le tout dans la mijoteuse.

v Cuire d haute température durant 4 heures ou d basse température

durant 8 heures.

v Ajouter les poivrons 1/2 heure avant la fin de la cuisson.
v Servir avec du riz.




Poulet au jus de citron

Temps de préparation : 5 min
Temps de cuisson : 4 d 6 heures
Portions : 4

s

IngRedients

e 8 hauts de cuisses de poulet ou 4 poitrines de poulet ou 8 pilons de
poulet, le tout sans peau et avec ou sans os

' 1 tasse de jus de pommes

" 2 c. table de fécule de mais

" Jus d’un citron

- Jus d’'une (ime (facultatif)

2 c. table de miel liquide

1c. table de cumin moulu ou de d’estragon ou de fines herbes

" Y5 c. thé de sel

Persil italien ou coriandre ou basilic pour la garniture

&
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e Retiver tout exces de gras du poulet. Si les poitrines de poulet utilisées
sont grosses, couper chacune en deux movceaux. Versez le jus de
pomme dans la mijoteuse. Regler d intensite élevée. Saupoudrer de
fécule de mais et remuer jusqu'a dissolution.

e Ajouter le jus de citron et de [ime, le miel et les assaisonnements.
Remuer pour bien mélanger. Ajouter le poulet, le vretourner pour bien
Cenrober en placant le coté os vers le haut. Couvrir et cuire d intensité
élevée 4 heures ou d feu doux 5 d 6 heures.

e Servir les morceaux de poulet sur un [it de viz et arroser de la sauce.




Soupe beeuf, légumes et orge

Temps de préparation : 25 min
Temps de cuisson : 6 heures
Portions : 18

s
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Ingiedients

" Cubes de beeuf coupés en morceaux

1 boite de macédoine avec son jus

1 Litre de jus de [égumes genre V8

1 oignon coupé en morceaux

2 branches de céleri coupées finement
8 tasses d’eau

1 gousse d ail

' 4 c. table de base pour soupe au beeuf
2 c. table de sucre

v ¥ tasse d’orge

v Quelques nouilles si désiré

© Sel et poivre

e Couper les cubes de bceuf en petits morceaux et les faire revenir dans un
peu de beurre Mettre dans la mijoteuse

e Ajouter le veste des ingrédients et laisser mijoter d haute température 6
heures.













Muffins aux bleuets, a I'orange et aux amandes
Préparation :30 minutes
Cuisson : 25 minutes
Portions : 12

c’ﬁ

Ingredients

e 1/4 t (60 ml) de sucre

e 1c. dtab (15 ml) de zeste d'orange vdpé
1/2 t (125 ml) d'amandes coupées en tranches (facultatif)
2t (500 ml) de farine
3/4 t (180 ml) de sucre
1c. d tab (15 ml) de poudre a pdte
1c. dthé (5 ml) de bicarbonate de sodium
" 1/2 ¢. d thé (2 ml) de sel
1/2 t (125 ml) de yogourt nature
2 c. d thé (10 ml) de zeste d'orange rdpé
1/4 t (60 ml) de jus d'orange
" 1/4 t (60 ml) d’huile végetale
2 oeufs
" 11/2t (375 ml) de bleuets
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v Dans un petit bol, mélanger le sucvre, le zeste d'orange et les amandes, si
désiré. Réserver.

v Dans un grand bol, mélanger la farine, le sucre, la poudre a pdte, le
bicarbonate de sodium et le sel. Dans un autre bol, a ['aide d'un fouet,
melanger le yogourt, le zeste et le jus d'ovange, ['huile et les oeufs.

v Verser le mélange de yogourt sur les ingrédients secs, parsemer des
bleuets et mélanger a ['aide d'une cuillére jusqu'd ce que la préparation
soit humectée, sans plus.

v Répartir la pdte dans 12 moules a muffins tapissés de moules en papier
ou beurrés. Parsemer de la garniture croustillante rvéservée.

v Cuire au centre du four préchauffé a 400°F (200°C) pendant environ 25
minutes ou jusqu'a ce que le dessus des muffins soit dorés et fermes au
toucher.

v Déposer les moules sur une grille et laisser refroidir pendant 5 minutes.
Démouler les muffins sur la grille et laisser vefroidir complétement.




Muffins aux pépites de chocolat et yogourt

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 30

s
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Ingiedients

2 tasses de farine de blé entier

2 tasses d'avoine

4 c. d thé de poudre a pdte

1¢. d thé de bicarbonate de soude
2/3 de tasse de cassonade

Une pincée de sel

11/3 tasse de yogourt nature

2 oeufs

4 c. d table de margarine

1 tasse (ou moins) de brisures de chocolat
1c. d thé de vanille (facultatif)
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v Mélanger la farine, [avoine, la poudre d pdte, le bicarbonate de soude,
la cassonade et le sel dans un grand bol.

v Dans un autre bol, mélanger le yogourt, la margarine, les oeufs et la
vanille (facultatif). Bien brasser.

v Incorporer les ingrédients liquides dans les ingrédients secs. Rajouter du
yogourt si la pdte est séche.

v Ajouter les pépites de chocolat.

v Mettre la pdte dans les moules da muffins (environ 30 muffins).

© Mettre au four d 350 “F pendant 15 d 20 minutes.
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Muffins aux pommes, son et yogourt

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 25 minutes
Portions : 12

ha
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Ingiedients

e 2 tasses farine

v 1/2 tasse céréales (All Bran, Bran Flakes ou autre céréales de son)
v 1 tasse cassonade

v 1¢. d thé bicarbonate de soude

' 2 cd thé de poudre d pdte

v 1/2 c. d thé sel de sel

V1 oeuf

v 1/4 tasse lait

v 1 tasse yogourt nature

v 1/4 tasse beurre fondu

v 1c. dthé vanille

v 2 tasses pommes pelées, coupées en des

e Dans un grand bol, bien mélanger la farine, la cassonade, le
bicarbonate et le sel. Dans un autre bol, a l'aide d'un fouet, mélanger
loeuf, le yogourt, le beurre, le lait et [a vanille.

e Verser le mélange au yogourt sur les ingrédients secs et ajouter les
pommes. Mélanger jusqu'd ce que la pdte soit humide, sans plus (ne pas
trop mélanger).

e Verser dans les moules a muffins graissés. Cuirve au four d 375 °F
pendant environ 25 minutes.




Pain au citron (Suzanne Perron)

Ce pain parfumé au citron est genéreusement tartiné de miel alors qu il est encore chaud. Délicieux au
dessert ou en collation. 1l a le grand avantage de se préparer en quelques minutes.

. Saual
Ingiedients
e Y tasse de beurre
% tasse d’huile végétale
Y tasse de sucre
1% tasse de farine
1% c. thé poudre a pdte
Y tasse lait
2 ceufs battus
Y% c. thé de zeste de citron trés finement émincé
" Jus de 1 citron
' 2 c. table de miel liquide

e Mélanger le beurre, Chuile et le sucre. Ajouter les ceufs, puis la farine et
la poudre d pdte en alternant avec le lait.
~ Ajouter le zeste de citron et bien mélanger.
~ Verser dans un moule d pain bien graissé et cuire au four 350 F
pendant 45 minutes.
v Sortir le pain du four, le laisser veposer 2 minutes.
v Piquer le dessus avec une fourchette ou une broche d brochette et y
verser le jus de citron.
v Badigeonner ensuite le miel sur le pain. Servir
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Pain aux zucchini, canneberges et noix

IngRedients

' -2 gros ceufs

' -11/3 tasse de sucre

' - 2 cuil. a soupe de mélasse

-2 cuil. da the de vanille

' - 3-1/3 tasses de zucchini rdpé

' - 2/3 tasse d’huile ou beurre non salé fondu
' - 3 tasses de farine

-2 cuil. da the de bicarbonate de soude

© - Y% cuil. a the de sel

- Y cuil. d thé de muscade

-2 cuil. d thé de cannelle

" - Y% cuil. d theé de clou de girofle en poudre ou cardamone
' -1 tasse de noix de Grenoble ou pacanes hachées

' -1 tasse de canneberges séchées

v Préchauffer le four d 350F.
v Mélanger les ceufs, le sucre, Chuile, [a mélasse et la vanille et les

zucchini.

v Dans un autre bol, mélanger la farine, le sel, le bicarbonate, les épices,

les canneberges et les noix.

v Mélanger le mélange liquide au mélange sec pour en faire un mélange

homogéne. Ne pas trop brasser.

v Beurrer deux moules d pains, et verser le mélange dans les deux moules.
v Cuire au four jusqu'a ce quun cure-dent en ressorte propre. Laisser

refroidir avant de sortir le pain des moules.

v ‘Une fois sorti du moule, saupoudrer de sucre d glacer avant de servir.




Pate a pizza tres facile (robot culinaire)

ha

Ingiedients

e 1 sachet de levure séche active
e 1c. dthé (5 ml) de sucre

e 1tasse d'eau tiéde
&
é

i 2 tasses de farine tout usage
Y1 dthé de sel

v Dans un bol, dissoudre la levure et le sucre dans ['eau tiéde. Attendre 5
minutes.

v Au robot culinaire, mélanger la farine et le sel. (il est important de
travailler avec la lame en plastique ou le crochet d pétrir). Actionner
le vobot d vitesse moyenne.

v Ajouter le mélanger de levure et mélanger jusqu'a Lobtention d’une
boule molle.

v Retirer la pdte du bol et pétrir quelques minutes en la farinant pour
eviter qu’elle colle.

v Déposer dans bol legérement huilé et couvriv d'un linge propre. Laisser
la pdte gonfler environ 30 minutes dans le four sans chaleur mais
(umiére allumée.

v Au sortir du four, couper en deux.

v ‘Utiliser la pdte immédiatement ou la véfrigérer (moins de 48 heures),
sinon la placer dans un sac hermétique et la congeler.

&
Note : Donne 2 crotifes minces de 9 pouces ou 2 croiites épaisses de 8 pouces
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Pizza style restaurant

Préparation : 15 min.
Cuisson : 15 min
Portions 8
Macération : 2 heures

ha

Ingiedients

v Pdte d pizza :

v 1 enveloppe de levure Fleischmann
v 2 1/2 tasses de farine tout usage

v 1 tasse d'eau tiéde

v 1c.dthe de sel

4 ¢. d the d'huile d'olive

v Sauce ad pizza :

1 petite boite de sauce aux tomates

v 1 gousse d'ail

v 1/2 c. d thé d'origan
' 1/2 c. d thé de persil
% Sel et poivre

e

BN

Diréctions

v Mélanger 1/4 de tasse d'eau tiéde avec la levure. Laisser agir 10

minutes. Dans un autre bol, mélanger la farine, le sel, le reste de ['eau et

(Chuile d'olive.

v Incorporer le mélange de levure et pétrir énergiquement la pdte

pendant 6 minutes.

v Mettre la pdte dans un trés grand bol couvert d'une pellicule plastique

et laisser sur le comptoir 2 heures. La pdte doublera de volume.

v Pendant ce temps, mettre tous les ingrédients pour la sauce dans une

casserole et cuire environ 10 minutes, d feu moyen, pour que le liquide
réduise d'environ 1/3. Saler et poivrer seulement a la fin.

v Apreés 2 heures, pétrir la pdte en forme de pizza. Rajouter les

garnitures préférées : pepperoni, champignons, piments, bacon, fromage
feta, fromage de chévre, fromage mozzarella, épinards, etc. Cuire une
quinzaine de minutes d 450 .




Muffins aux bananes superchocolatés

s

(JOEA
Ingiedients

o 1/3 tasse d’huile

v 15 tasse de sucre

C 1 ceuf
"' ¥ tasse de bananes écrasées (1 moyenne)
"' 1% tasse de pépites de chocolat
"' 1 tasse de farine

' 1 ¢. thé de bicarbonate de soude

v Y c. the de sel

v Y5 c. the de cannelle

v Chauffer le four a 350°F. Fouetter Lhuile, le sucre et Lceuf.

v Incorporer les bananes et la moitié du chocolat

v Mélanger la farine, le bicarbonate de soude, le sel et la cannelle.

v Incorporer au premier mélange en remuant juste assez pour humecter.

v Reépartir la pdte entre 12 muffins graissés. Parsemer du reste des grains
de chocolat

v Cuire au four 15 d 20 minutes.




Pain a |’érable et aux bananes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 55 minutes
Portions : 6

5

"' 1% tasse de farine

"' 1c. table de poudre d pdte
v 1 pincée de sel

v Y tasse de beurre ramolli

v 15 tasse de sucre

v 3 ceufs battus

v 1 c. the d’essence de vanille
v % tasse de sivop d’érable

v 34 tasse de bananes écrasées

v Chauffer le four a 325°F. Graisser et fariner un moule d pain

v Dans un bol, tamiser ensemble farine, poudre d pdte et le sel

v Dans un autre bol, mélanger le beurre et le sucre. Réduire en créme

v Ajouter les ceufs et battre jusqu'a [obtention d’'une consistance
duveteuse

v Ajouter la vanille, le sivop d’évable et les bananes et mélanger

v Ajouter graduellement les ingrédients secs aux ingrédients liquides.

v Verser dans un moule et cuire environ 55 minutes ou jusqu’'d ce que la
lame d’'un couteau en ressorte propre.




Pain aux fraises et aux bananes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 60 minutes
Portions 8

5

Ingiedients

Y2 ceufs

v Y tasse d’huile d’olive

v 1 tasse de sucre

v ¥ tasse de fraises écrasées

v s tasse de bananes écrasées

v 1% tasse de farine

v ¥ tasse de flocons d’avoine d cuisson rapide
v 2 c. thé de poudre a pdte

v ¥ c. thé de bicarbonate de soude

v Y5 c. thé de sel

Chauffer le four a 350°F.
Dans un bol, battre les ceufs pour les faire mousser. Incorporer [huile,
le sucre, les fraises et les bananes écrasées

" Dans un autre bol, mélanger la farine, les flocons d’avoine, la poudre a
pdte, le bicarbonate de soude et le sel

v Ajouter les ingrédients secs aux ingrédients liquides. Mélanger
seulement pour humecter

v Verser dans un moule d pain graisse
Cuire au four pendant environ 1 heure ou jusqu’d ce quun cure-dent
inséré au centre en ressorte propre. Laisser refroidir 10 minutes.
Démouler et refroidir complétement sur une grille.




Scones classiques

ha

Ingiedients

v 2 ¥ tasse de farine

v 1/3 tasse de sucre

Y 4 c. thé de poudre-d-pdte

v 1c. thé sel

' Y tasse de beurre froid, coupé en dés
v 1 tasse de lait

Y 1 tasse de creme 35%

v 1 jaune d’ceuf

Dans un grand bol, mélanger la farine, le sucre, la poudre-d-pdte et le
sel.

v Ajouter le beurre et, a Laide d’'un coupe-pdte ou de deux couteaux,
travailler la préparation jusqu'a ce qu'elle ait la texture d’'une
chapelure grossiére.

Dans un autre bol, mélanger le lait, a créeme et le jaune d ceuf.
Incovporer le mélange de lait aux ingrédients secs et mélanger jusqu'a
ce que la préparation soit humide, sans plus.

v Sur une surface legérement farinée, pétrir la pdte de cing d six fois ou
Jjusqu'd ce qu’elle soit (isse. A Caide d’un rouleau d pdtisserie, abaisser (a
pdte jusqu'd ¥ pouce d’épaisseur. A Laide d’'un emporte-piéce de 2 ¥
pouce de diamétre, fariné, découper des scones dans Cabaisse.

v Mettre les scones sur une plaque de cuisson beurrée ou tapissée de
papier parchemin., en les espacant d’environ 1 pouce.

Cuire au four d 400F environ 12 minutes ou jusqu’d ce que le pourtour
des scones commence d dover.
Déposer les scones sur une grille et laisser rvefroidir 5 minutes.




Muffins a |’orange

5

€ 1 % tasse de farine
€ 1c. thé de poudre a pdte
v 34 ¢, the de sel
Y1 ceuf
" ¥ tasse de sucre
% tasse de lait
v 1/3 tasse d’huile
v 1 orange entiére

v Dans un bol, tamiser la farine, la poudre d pdte et le sel. Mettre de coteé
v Couper Lorange en morceaux, enlever les pépins (ne pas peler) et battre
au mélangeur jusqu'a ce que [écorce soit finement moulue
v Ajouter Ceeuf, le sucre, le lait et [huile et mélanger de nouveau
e Verser le mélange liquide sur les ingrédients secs en battant le moins
possible, juste suffisamment pour obtenir une pdte humide
o' Mettre dans des moules d muffins beurrés ou tapissés de moules en
papier et cuire d 400 F environ 20 minutes.
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Muffins a I’ananas

5

€ 1 tasse de graisse végétale ou margarine
€. 2 tasses de cassonade
e 2 ceufs
€ 4 tasses de farine
€ 1c. theé de sel
€ 1c. thé de bicarbonate de soude
€ 2 c. thé de poudre d pdte
' 1c. thé de cannelle
' ¥ c. thé de clou de girofle
v 2 tasses d’ananas broyés avec le jus

e Bien battre le gras avec la cassonade. Ajouter les ceufs un d un en
battant bien aprés chaque addition

e Tamiser ensemble les ingrédients secs et les ajouter au mélange en
alternant avec les ananas dans leur jus. Terminer par la farine.
Malaxer quelques minutes

e Emplissez d ras bord, des moules d muffins en papier. Soyez sans
inquiétude, ils ne déborderont pas

e Cuire 20 minutes d 350 F




Cake poires et chocolat

5

IngRedients

€. 2 tasses de farine

€ % tasse de beurre

€ % tasse de sucre

e 3 ceufs

€ % tasse de chocolat noir en pépites de préférence
© 4 poires fermes

"' 1 sachet de levure

jots
Diréctions

e Mélanger les ceufs, la farine, le sucre la levure et le beurre fondu

e Couper les poires et le chocolat (si ce ne sont pas des pépites) en petits
des. Mélanger le tout (n’hésitez pas d mélanger avec les mains, c’est
plus facile

e Verser la pdte dans un moule d pain beurré. Faire cuire 40 minutes
dans le four a 400 F. Réduire le four da 250 F et cuire un autre 30
minutes
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Pain aux dattes et carottes

5

Ingiedients

v 34 tasse d’eau bouillante

' 1c. the de bicarbonate de soude
' 1% tasse de dattes hachées

"' 1% tasse de farine

"' 1c. thé de poudre d pdte

v 1c. the de sel

' 1c. thé de vanille

Y1 ceuf

v 3 ¢ table de mélasse

v % tasse de cassonade

v % tasse de carottes rdpées

v Y% tasse de beurre ou margarine
' 1. thé de cannelle

Y Y c. the de muscade

€ Préchauffer le four d 350 F.
€' Dans un bol, dissoudre le bicarbonate de soude dans Ceau bouillante,
puis verser sur les dattes hachées. Réserver pour laisser refroidir un
peu
v Dans un autre bol, mélanger la farine, le sel, la poudre a pdte, la
cannelle et [a muscade
v Dans un autre bol, fouetter LCoeuf, le beurre, la vanille puis ajouter
graduellement la cassonade et la mélasse en fouettant.
v Ajouter les dattes refroidies et les carottes rdpées
v Incovporer aux ingrédients secs. Mélanger
v Verser dans un moule d pain graissé. Cuire environ 55 minutes.




Pain aux courgettes et aux dattes

ha

Ingiedients

v 1 % tasse de farine

v ¥ c. the de bicarbonate de soude

v Y c. thé de poudre d pdte

v Y c. thé sel

v 1 % tasse de cassonade

v s tasse d’huile de canola

2 ceufs

© 2 tasses de courgettes rdpées

v % tasse de dattes déenoyautées et coupées en des
. %4 tasse de noix de Grenoble

S8
Diréctions
e Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 350F. Tapisser
un moule d pain de 9 x 5 pouces de papier parchemin en le laissant
dépasser sur deux cotés. Beurrer les 2 autres cotés.

v Dans un bol, mélanger la farine, le bicarbonate, la poudre d pdte et le
sel. Réserver

v Dans un autre bol, mélanger la cassonade avec Chuile et les ceufs d
Caide d'un fouet jusqu'a ce que le mélange soit homogéne. Incorporer les
courgettes et les ingrédients secs. Ajouter les dattes et les noix.

v Verser dans le moule. Cuire au four environ 50 minutes ou jusqu’a ce
quun cure-dent inséré au centre en ressorte propre. Laisser tiédir.
Démouler et laisser refroidiv sur une grille

Note : Pour cuire en muffins; répartissez la pdte dans 16 moules a muffins
cheminées de caissettes en papier ou en silicone. Faites cuire au four
environ 25 minutes.
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Muffins strudel aux pommes

5

Ingiedients

v 2 tasses de farine

Y 1. thé poudre d pdte

v 15 ¢, thé de bicarbonate de soude
v Y5 c. the sel

v 15 tasse de beurre

v 1 tasse de sucre

Y2 ceufs

Y 1Y% c. thé de vanille

v 1% tasse de pommes en cubes
v 1/3 tasse de cassonade tassée
v 1c. table de farine

v 1. table de beurre

v Préchauffer le four d 375F. Graisser une plaque de 12 muffins

v Dans un bol moyen, mélanger la farine, la poudre d pdte, le bicarbonate
et le sel

v Dans un grand bol, battre le beurre avec le sucre et les ceufs jusqu’a
onctuosité. Ajouter la vanille. Incovporer les pommes et ajouter
graduellement le mélange de farine. Verser dans les moules.

v Dans un petit bol, mélanger la cassonade, la farine. Couper le beurre
dans ce mélange jusqu’'d obtention d’une texture grumeleuse.
Saupoudrer sur les muffins

v Cuire au four 20 minutes, ou jusqu’'a ce quun cure-dent inséré au centre
en ressorte propre.

v Laisser reposer 5 minutes avant de demouler













Pates alfredo aux crevettes et saumon fumé
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 15 minutes
Portions : 4

5

Ingredients

v 1 pot de sauce Alfredo du commerce ou recette personnelle
™' 500 gr. De pites Linguini

% Saumon fumé (environ 2 pqts de 70 gr)

v 300 gr de crevettes décortiquées crues

v 1 pqt de champignons

v 2 gousses dail

"' Basilic frais

v 1 c. table d’huile dolive

v 1 noix de beurre

v Sel et poivre au goit

v Faire cuire les Linguini tel qu’indiqué sur la boite

' Durant ce temps, trancher les champignons, hacher (ail, couper le
saumon fumé en languettes et assurez-vous que les crevettes soient
décongelées

v Cing minutes avant la fin de [a cuisson des pdtes, fairve sauter d feu vif
pour 1 minute dans une poéle les crevettes dans un peu d huile d’olive et
de beurre. Baisser le feu d moyen-vif ajouter (ail et les champignons.
Saler et poivrer au goiit. Laisser cuire en brassant jusqu’'a ce que les
crevettes soient rosées et les champignons cuits.

v Tgoutter les pdtes et les remettre dans le plat ayant servi d la cuisson
de celles-ci. Ajouter la sauce Alfredo jusqu'a consistance désirée et
remettre le plat sur le rond du four afin que la sauce devienne chaude.
Ajouter le saumon fumé et meélanger le tout.

v Dans Lassiette, mettre la portion de pdtes, ajouter le quart du mélange
de crevettes et champignons sur le dessus. Finalement, parsemez de
basilic frais.
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Creme de champignons

lrféﬁ%dwnts

2 tasses de champignons frais coupés tres fins
4 tasses de bouillon de poulet

1 oignon haché fin

Y% tasse de beurre

Y% tasse de farine

1 tasse de lait

1 tasse de cvéme d fouetter

Sel, poivre, persil au goiit

v Mettre les champignons dans une cassevole avec le bouillon et Loignon
v Amener a ébullition sur feu vif et cuire d couvert d feu moyen jusqu’'a

ce que les champignons soient tendvres, environ 15 minutes.

© Préparer une sauce blanche avec le beurre, la farine et [e [ait.
v Ajouter au bouillon et remuer d Caide d’'un fouet. Amener d ébullition
v Incovporer la créme. Réchauffer en brassant. Retirer du feu. Ajouter

le sel, le poivre et garnir avec le persil et des tétes de champignons si
désireé.




Potage de navets au miel

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 8

128
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IngRedients

1 gros navet

4 petites pommes de terre grelot

1 gros oignon

1 conserve (10 oz- 284 ml) de bouillon de poulet
1 % tasse (375 ml) créme 35%

1 pincée de sel de céleri

1/3 tasse (85 ml) miel

3 feuilles de laurier

1 branche de thym

Sel et poivre au gout

v Dans une grande casserole, déposer le navet, les pommes de terre et

Coignon tous coupés en des, la feuille de laurier, le thym et un peu de sel.
Recouvriv d’eau et porter d ébullition.

v Lorsque vos legumes sont cuits al dente, retirer le laurier et le thym.

Les réduire en purée dans le vobot culinaire en y incorporant le bouillon
de poulet.

v Remettre sur le feu et ajouter la cvéme. Bien brasser.
v Ajouter le miel ainsi que le sel de célevi. Ajouter encore de la créme si

on désire un potage plus liquide.

v Porter d ebullition,. Retirer des que le point d’ébullition est atteint.
v Servir avec une touche de créme fouettée non sucrée au centre et des

croutons.




Potage de poivrons bicolore

Ingiedients
?otqqe /on/ron  jaune

4 poivrons jaunes coupés en deux et épépinés

v 1 petit oignon haché

v Y% tasse d’huile dolive

v 2. table de riz éetuve
v 2 ¥ tasses de bouillon de poulet
¥ Se[et]oowre

Potage poivron jaune

&
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4 poivrons rouges coupés en deux et epépinés
1 petit oignon hache
3 gousses d’ail hachées

" Y4 tasse d’huile dolive

2 c. table de vinaigre balsamique
2 c. table de riz étuve

2 ¥ tasses de bouillon de poulet
Sel et poivre

Feuilles de basilic pour decorer

‘(\.\

iez?i

v Déposer [es poivrons sur une plaque, la peau vers le haut. Les faire

noirciv dans le haut du four sous le gril chaud (broil). Les laisser tiédir
dans un contenant ferme hermetiquement. Peler les poivrons.

v Faire les deux potages séparément. Dans une casserole, attendrir

doucement [oignon dans (huile, sans les colover. Ajouter le riz, le
bouillon et les poivrons jaunes. Couvrir et laisser mijoter doucement 20
minutes. Réduire en purée au mélangeur et rectifier ['assaisonnement.

v Dans une autre casserole, attendrir doucement ('oignon et ('ail dans

(huile, sans les colorer. Déglacer avec le vinaigre balsamique. Ajouter le
riz, le bouillon et les poivrons rouges. Laisser mijoter doucement 20
minutes. Réduire en purée au mélangeur et rectifier ['assaisonnement.

v Au service, déposer un emporte-piéce rond d'environ 7,5 cm (3 po) au

centre d'une assiette creuse. Verser le potage jaune au centre, puis
verser le potage rouge tout autour. Retirer ['emporte-piéce
délicatement. Décorer de basilic.




Potage aux poivrons rouges grillés

Préparation : 10 min.
Cuisson : 18 d 20 minutes
Portions : 4

Note : Excellent

o

Ingredients
o' 1c. table d’huile dolive

v 4 gousses d’ail hachées

v 4 tasses de bouillon de poulet ou de legumes réduit en sel

v 1 pot de poivrons rouges grillés, égoutteés et hachés

© 1 pomme de terre pelée et coupée en dés

v 1 ¢ table d’ovigan frais haché finement ou 1 c. thé origan séché

v Brins dorigan frais (facultatif)

YT
irections
e Dans une casserole, chauffer Chuile d feu moyen vif. Ajouter (ail et
Coignon et cuire en brassant de 3 d 4 minutes ou jusqu’'d ce qu'ils aient

ramolli.

v Ajouter le bouillon, les poivrons rouges, la pomme de terre et Lorigan.

v Porter d ébullition.

v Réduire le feu, couvrir et laisser mijoter pendant 15 minutes ou jusqu'a
ce que la pomme de terre soit tendre. Retiver du feu et laisser vefroidir
complétement.

v Réduire la préparation en purée lisse. Verser le potage dans la
casserole et réchauffer.

v Au moment de service, garnir chaque portion d’un brin d’origan, si
désire.
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Note :

Ingit
L 3

edients

Creme de poivrons

Excellente

3 c. table de beurre

¥ oignon haché finement

1 branche de céleri coupée en dés
1 piment rouge et 1 jaune en des
1c. table de persil frais haché

" ¥ c. thé de cerfeuil

4 c. table de farine

4 ¥ tasses de bouillon de poulet chaud
3 c. table de créme 35%

1 pincée de paprika

YIE R

irecti

,u/
on

Digections

&

Chauffer le beurre d feu doux dans une grande casserole. Ajouter
Coignon, couvrir et cuire 4 minutes

v Ajouter le céleri, couvrir et cuire 5 d 6 minutes

v Ajouter les piments. Saler et poivrer et ajouter les épices

v Couvrir et cuire 5 d 6 minutes d feu doux.

v Bien incorporer la farine. Cuire 3 minutes sans couvrir d feu doux

v Incorporer le bouillon de poulet

v Rectifier Lassaisonnement et remuer. Ajouter la créme si désirée ou au

moment de servir seulement.

v Servir en ajoutant une pincée de paprika et quelques croiitons si désive.




Velouté de poulet

Temps de préparation: 25 min
Cuisson: 1 h
Portions: 6

o
Ingketiients
1 gros oignon rouge, tranché
45 ml (3 c. d soupe) de beurre
2 gousses d'ail, hachées
3 carottes, tranchées
2 cuisses de poulet avec ou sans peau
1,5 litre (6 tasses) d'eau
Sel et poivre

3\

" Dans une casserole, faire revenir ['oignon dans le beurre 5 minutes.
Ajouter ('ail et poursuivre la cuisson 1 minute.

" Ajouter le veste des ingrédients, couvrir et laisser mijoter doucement
environ 50 minutes.
Retirer le poulet et le désosser.

© Remettre dans la casserole.

v Au mélangeur, véduire la soupe en purée.

© Saler et poivrer.
o Servir.
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Creme de rutabaga et carottes a I'érable

Temps de préparation: 15 min
Cuisson: 30 min
Rendement: 8 d 10 portions

ha

/ 7;».;)“_ A
Ingiedients

v 1 [itre (4 tasses) de carottes, pelées et tranchées

v 1 [itre (4 tasses) de rutabaga, pelé et coupé en cubes
N 2 olignons, éminces

v 45 ml (3 c. d soupe) de beurre

v 2 [itres (8 tasses) de bouillon de poulet

v 2 pommes de terre Russet, pelées et coupées en cubes
v 45 ml (3 c. d soupe) de sivop d’érable

v 60 ml (% tasse) de créme 35 %

© Sel et poivre

e Dans une casserole, faire revenir les carottes, le vutabaga et les oignons
dans le beurre environ 5 minutes sans coloration.

e Ajouter le bouillon, les pommes de terre et le sivop d’érable. Porter d
ebullition. Couvrir et laisser mijoter environ 25 minutes ou jusqu’a ce
que les légumes soient tendres.

e Au mélangeur, véduire la soupe en purée lisse. Ajouter la créme. Saler
et poivrer. Servir chaud.




Bouillon de poulet maison

Temps de préparation: 20 min
Cuisson: 1 h
Rendement: 2 [itres (8 tasses)

134

v 1 poulet de 2 kg (4,4 (D), la peau enlevée
v 2 gousses d'ail, pelées et coupées en 2

" 1 0lgNon, coupé en morceaux

v 1 branche de thym frais

v 1 branche de persil frais

v 2 feuilles de laurier

v 1 clou de girofle

vo2,5ml(1/2 c. d thé) de sel

v s5ml(1c. dthé) de grains de poivre noir
v 3 litres (12 tasses) d'eau froide

e Mettre tous les ingrédients dans une grande casserole et couvrir d'eau

froide. Porter d ébullition et laisser mijoter d feu moyen pendant 1 h 30,
en écumant de temps d autre.

v Retirer le poulet du bouillon et le désosser. Réserver la chair et jeter les
os, les légumes et les aromates. Passer le bouillon au tamis.

v Laisser tiédir, puis placer le bouillon au véfrigérateur pour permettre
au gras de remonter d la surface.

v Deégraisser le bouillon refroidi avant de (utiliser ou de le congeler.




Gaspacho

Temps de préparation: 20 min
Réfrigération: 1 h
Portions: 6

5
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Note :

500 ml (2 tasses) de jus de tomate

2 tomates, coupées en cubes

1 concombre anglais, pelé et coupé en cubes

1 poivron, épépiné et coupé en cubes

250 ml (1 tasse) de cubes de mie de pain rassis
1 petit oignon, coupé en cubes

1 gousse d'ail, hachée finement

15 ml (1 c. d soupe) de vinaigre de xéves

15 ml (1 c. d soupe) d'huile d'olive

Sel et poivre

Saler et poivrer. Réfrigérer 1 heure ou toute une nuit. Rectifier
('assaisonnement.

© Servir cette soupe froide dans des bols ou dans des tasses. Arroser d'un
filet d'huile d'olive.

© Si deésiré, garnir d'une petite cuillevée de créme fraiche ou de yogourt
nature et d'une brunoise de concombre.

se congéle




Potage aux carottes

s

/,. Z?\;)l'.ﬁ =
Ingiedients

e 1 (b de carottes rdpées

e 1 oignon moyen haché

e 3¢ table de beurre

e 4 tasses de bouillon de poulet
e Jus de ¥ citron

e Persil hache

s
Dixéctions

e Fondre le gras dans une marmite

e Faire revenir les carottes et les oignons dans le gras environ 10 minutes

da feu doux.

e Ajouter le bouillon de poulet et le jus de citron

e Assaisonner

e Cuire jusqu’d tendreté environ 20 d 25 minutes d feu doux

e Saupoudrer de persil haché au service

Note : Pour obtenir une créme, passer au robot
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Potage aux concombres

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions 4

s

/ 74;)“_ A
Ingiedients

' 3 concombres moyens ou 1 concombre anglais
v 3 tasses de bouillon de poulet

v 1 oignon haché

v 1 carotte en dés

v 3 c. table de beurre

v 3 c. table de farine

v 3 tasses de lait

v Sel, poivre et persil au gotit

o |
Di g‘éﬁiong
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e Peler les concombres, les évider et les couper en tranches minces
e Faire cuire dans le bouillon environ 15 minutes avec les oignons et la
carotte. Passer au robot et mettre de cote.
e Chauffer le beurre, ajouter la farine et mélanger. Ajouter le lait et
cuire en brassant sans arvét jusqu’'a Cobtention d’une sauce crémeuse.
v Ajuter la préparation de concombres

\ Bien mélanger et ajouter le sel, le poivre et le persil




Creme de poireaux et poires

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 40 minutes
Portions : 6

s

/ 74;)“_ A
Ingiedients

Y 2 poireaux moyens tranchés
v 3 pommes de terre en cubes

v 2 branches de céleri tranche
v 3 poires miires en cubes

v 3 c. table de farine

v 4 tasses de bouillon de poulet
v Une pincée de Cari

© Sel et poivre

1 ¢ table dhuile dolive
 Filet de creme 15%

v Faire sauter les poireaux et le céleri dans Chuile 3 minutes, puis ajouter
les pommes de terre d feu doux-moyen pendant 5 minutes

v Ajouter le reste des ingrédients et laisser mijoter pendant 40 minutes

v Passer au robot pour obtenir une consistance lisse

v Servir immédiatement ou réchauffe, avec un filet de créeme pour
décorer.
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Creme de navet et de fromage

s

(S
Ingiedients

Y 1 0ignon moyen coupé en morceaux

© 1 gros navet pelé et coupé en morceaux

v Y% c. thé cannelle

v % c. thé muscade

v 1 tasse de bouillon de poulet

v 2 tasses de lait

v Sel et poivre

V' 11/2tasse de fromage rdpé (cheddar fort ou gruyére)

v Faire cuire Loignon, le navet et les épices dans le bouillon 10 minutes.
v Assaisonner au gout

v Passer le tout au mélangeur ou au robot

' Remettre dans la casserole et mélanger avec le lait

v Réchauffer sans bouillir

v Ajouter le fromage et mélanger jusqu’a qu’il soit fondu.




Soupe au chou de chez-nous

5
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Ingredients

v 750 ml (3 tasses) de jus de légumes

v 20ml (4 c. a thé) de concentré de bouillon de (égumes
v 750 ml (3 tasses) d’eau

v 180 ml (3/4 tasse) de carottes en cubes

v 60 ml (1/4 tasse) de navet en cubes

v 500 ml (2 tasses) de chou haché grossiérement
v 60 ml (1/4 tasse) de céleri hache

V' 1 oignon, haché grossiérement

v 10 ml (2 c. d thé) de fines herbes, au goiit

v 1 feuille de laurier

v 1 pincée de sauge

v Sel et poivre

v Verser le jus de legumes, le concentré de bouillon et leau dans une
casserole.

v Ajouter les carottes, le navet, le chou, le céleri et Loignon.
Assaisonner de fines herbes, de laurier et de sauge.

v Saler et poivrer.
Laisser mijoter 45 minutes environ, jusqu’d ce que les legumes soient
tendres.
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Bouillon de poulet

52

ngieiients

1 carotte pelée en gros morceaux
1 branche de céleri avec ses feuilles
1 poireau nettoye
1 gros oignon coupé en quatre
1 gousse d ail entiére, pelée
1 feuille de laurier
V' 3 brins de persil frais
\ 5 grains de poivre noir en entier
' 3lb de carcasses de poulet
v 12 tasses d’eau froide (assez pour couvrir les ingrédients d’ environ 1
pouce

g8
Diréctions

v Mettre tous les ingrédients dans une grande casserole. Ajouter Leau .
Porter d ébullition d feu moyen, sans remuer. Dés que [eau bout,
réduire (a feu pour obtenir un frémissement. A Caide d’une écumoire,
retirer la mousse qui se forme d la surface (si on n’écume pas, le bouillon
sera trouble).

v Laisse mijoter d feu doux pendant environ 2 heures ou jusqu'd ce que le
bouillon soit d’'une belle couleur jaune.
Déposer une passoire recouverte d un coton fromage sur un grand bol.
Retirer les gros morceaux et verser délicatement le bouillon dans la
passoire.
Presser sur les ingrédients afin d'en retiver le liquide

' Laisser tiédir le bouillon environ 1 heure d la température ambiante,
puis le mettre au réfrigévateur sans le ouvrir jusqu'd ce qu’il ait
refroidi.
Couvrir et laisser au réfrigévateur environ 10 heures. Retirer
délicatement la couche de graisse (la jeter).

v Le bouillon se conservera jusqu’'d 3 jours au réfrigerateur et 3 mois au
congélateur.




Potage aux concombres

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 4

5

Ingiedients

V' 3 concombres moyens

v 3 tasses de bouillon de poulet
v 1 oignon haché

v 1 carotte en des

»' 3 c. table beurre

v 3 c. table de farine

v 3 tasses de lait

v Sel, potivre, persil au gotit

v Peler les concombres, les évider et les couper en tranches minces
v Faire cuire dans le bouillon environ 15 minutes avec les oignons et la
carotte. Passer au robot et mettre de coté
v Chauffer le beurre, ajouter la farine et mélanger. Ajouter le lait et
cuire en brassant sans arvét jusqu’'a Cobtention d’une sauce crémeuse.
e Ajouter la préparation de concombres
e Bien mélanger et ajouter le sel, le poivre et le persil.

Note : Les concombres moyens peuvent étre remplacés par 1 gros concombre
anglais
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Velouté de carottes au lait de coco

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes
Portions : 4

5

( Z/‘Q."f 7
Ingredients

e 2 [bs de carottes (6 grosses carottes)
e le jus de 1 orange

e 1 boite de lait de coco

e sel et poivre

Directions

e Rdper les carottes (pour réduire le temps de cuisson) et les jeter dans
une marmite
e Presser ['orange et verser son jus dans la marmite ainsi que la boite de
lait de coco
v Ajouter de ['eau jusqu'd dépasser d'un doigt au moins le niveau des
carottes
v Saler et poivrer et laisser cuire d feu Vif pendant 30 minutes.
v Ajuster [assaisonnement si nécessaire
v Passer le tout au robot pour le velouté. Allonger avec un peu d'eau si la
soupe est trop épaisse.




Soupe Won Ton Express

5
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3 gousses d’ail hachées

" Y% chou moyen émincé

' 6 tasses de bouillon de poulet
¥ c. thé miel

" 2 c. table dhuile

1c. thé de sauce soya

' 16 pdte d won ton surgelé, décongele

Boulettes
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4 échalotes émincées
2 c. table de gingembre frais rdpeé
1 (b de porc haché

1% c. table de sauce soya
" 1c. the de miel

poivre

£

LT

Diréctions

v Dans un chaudron faire revenir le chou et Cail 2 minutes.
v Ajouter le bouillon de poulet, 1 c. thé de sauce soya et ¥ c. thé de miel.

Mélanger

v Porter d ébullition, couvrir et baisser le feu d moyen-doux et laisser

mijoter.

v Boulettes : Mettre les échalotes dans un grand bol. Ajouter le

gingembre, le porc haché, 1% c. table de sauce soya, le miel restant et le
poivre. Mélanger d la main.

v Découper les pdtes en Won Ton en quatre carveés et les deposer dans le

bouillon qui mijote. (mettre individuellement afin d’éviter qu’elles ne
collent ensemble.)

v Faire des boulettes et les deposer une d une dans le bouillon. Amener d

nouveau a ébullition. Baisser le feu et couvrir. Cuire environ 5 minutes
ou jusqu’d ce que les boulettes soient cuites.




Les Casse-Croiites
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Souvlaki

Ingiedients
&
&
&

2 c. table jus de citron
2 c. table huile dolive
% c. the cumin moulu
% c. thé origan séché

' 2 gousses d’ail hachées finement

v 1 [b de poitrines de poulet coupées en cubes
' 4 pains pita

Yy 2 tomates, coupées en dés

© Sel et poivre

v 1 concombre anglais, pelé, épépiné et rvdapé
v 1c. the sel

Y% tasse yogourt nature
¥s tasse mayonnaise

2 c. table menthe fraiche hachée
v 2 c. table de persil frais haché

v 2 gousses d’ail hachées finement
\ Quelques gouttes de Tabasco

Dans un bol de taille moyenne, mélanger le jus de citron, Chuile dolive,
le cumin, LCorigan Cail, (e sel et le poivre. Bien enrober les morceaux de
poulet et les laisser mariner au réfrigérateur pendant au moins 30
minutes.

Entre-temps, préparer la sauce. Parsemer le concombre de sel. Laisser
égoutter 15 minutes dans une passoire. Eponger délicatement avec du
papier absorbant.

v Meélanger tous les ingrédients de la sauce. Incorpover les concombres

assaisonner au goit et réserver.

Préchauffer le barbecue d intensité moyenne.

Répartir le poulet entre 4 brochettes , les faire griller au barbecue d feu
moyen-vif 5 minutes de chaque cété, ou jusqu’a ce que le poulet soit bien
cuit.

Retiver le poulet des brochettes et le placer sur les pains. Garnir de
cubes de tomates, napper de sauce au concombre, former des rouleaux
et servir chaud.







Les poissons et fruits de mer
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Filet de saumon a la Dijon
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes
Macération : 1 heure
Portions : 2

( s; )
Ingredients
e 2 table de moutarde de Dijon
v 2 c. thé destragon séché
' ¥ c. thé de jus de citron
v Y c. thé deau
v 1 oignon vert
v Sauce Worchestershire
v 2 filets de saumon d’envivon 1 % d’épaisseur

v Mettre les filets dans un plat en pirex allant au four et badigeonner de
sauce worchestershire. Laisser reposer.

v Couper finement [oignon

v Mélanger la moutarde de Dijon, Loignon, Lestragon, le jus de citron et
Ceau.

v Ltendre une fine couche du mélanger sur les filets de saumon

v Couvrir le plat de papier daluminium. Laisser mariner au
réfrigérateur 1 heure.

v Préchauffer le four d 375F. Mettre au four et faire cuire pendant
environ 10 min.

Note : Le temps de cuisson peut varier en fonction de épaisseur du filet.




Pain de saumon (Pierrette Fortin)

Jo Qi
IngRedients
' 2 boites de saumon de 15 1/2 onces
1 paquet de biscuit soda écrasés
' 1/3 tasse de céleri haché fin
' 1/3 tasse d'oignons hachés fins
' 1 boite de créme de champignons (10 0z)
3 oeufs
» poivre
v Sauce Carbonara du commerce (Knoryr de préférvence)

&
&
&
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e Mélanger le saumon, les biscuits, les [egumes et assaisonner avec du
poivre.
» Battre les oeufs avec la créme de champignons
v Ajouter au mélange de saumon
v Verser le mélange dans un moule d pain bien graissé
v Cuire d decouvert au four da 350°F pendant 50 minutes
v Laisser refroidir 10 minutes avant de déemouler

Note 1: En entrée, déposer une tranche de pain au saumon sur un (it de laitue.
Verser unn peu de sauce Carbonara et décover avec des tranches de radis et
une tige de ciboulette si desire.

Note 2: Pour un pain plus crémeux doubler la créme de champignons
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Saumon en crodte

Ingredients

454 gramme de champignons, hachés finement
3 échalotes francaises, hachées finement

Y% tasse (60 ml) de beurre

Le zeste vdpé de 2 [imes et le jus d’'une (ime
20 oz (556 gr.) d’épinards, lavés et parés

% tasse (60 ml) de vin blanc

2 boites de pdte feuilletée de 397 gr.

1 filet de saumon de 1 kg, sans la peau

1 ceuf, legevement battu

Sel et poivre

22229222222
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DiRé'dvions

e Préchauffer le four d 375°F.

Tapisser lendos d'une grande plaque a cuisson de papier parchemin

e Dans une casserole, cuire les champignons et les échalotes dans la moitié
du beurre jusqu'a évaporation de leur eau. Ajouter le zeste et le jus de
lime

e Poursuivre la cuisson jusqu'a évaporation du liquide. Saler et poivrer.
Réserver dans un bol.

e Dans la méme casserole, ajouter le reste du beurre et y faire tomber les
épinards. Ajouter le vin et laisser évaporer le l[iquide. Réserver.

e Abaisser la moitié de la pdte feuilletée pour obtenir un rectangle un peu

plus grand que le filet de saumon. Déposer la pdte sur la plaque.

Eponger le filet de saumon et le déposer sur la pdte. Saler et poivrer.

Ttaler les champignons sur le saumon. Répartir les épinards sur les

champignons.

e Abaisser le reste de la pdte. Badigeonner d’ceuf la pdte tout autour du
poisson et recouvrir de la deuxiéme pdte. Découper Lexcédent de pdte
pour donner la forme d’un poisson. Avec une fourchette, appuyer sur le
pourtour du poisson. Faire des décovations (écailles, ceil, queue) avec les
retailles (petites rondelles de pdte disposées en rangées d partir du
centre du poisson). Badigeonner de beurre fondu.

e Cuire au four environ 55 minutes et laisser reposer 5 minutes avant de
servir.

2
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Pizza fine au saumon fumé

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions 3

154

( }’:/\ ;')‘I'T '"j:)
IngRedients
e 1 oignon rouge coupé finement
e 1 filet de saumon fumé
e 3 c. thé de cdpres
e 1 tasse de sauce béchamel
e 1 boule de pdte d pizza medium ou 3 pdtes minces d [européenne
e Fromage mozzarella vdpé
e Poivre du moulin

v Mettre la pdte dans une plaque d pizza

v Recouvrir d'une sauce béchamel

v Ajouter le saumon fumé en fines laniéres
v Mettre Loignon rouge et les cdpres

v Poivrer le tout

v Mettre le fromage rdpé

v Cuire au four d 3750F pendant 15 minutes.




Darnes de saumon

X
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Ingkedients
e 4 darnes de saumon de % pouces d épaisseur
e 4 c. tables d’huile d’olive
e 2 c. table de jus de citron
e 1c. thé dorigan, de thym
e 1gousse dail
e 2 c. table de moutarde de Dijon
e Sel et poivres

e Faire mariner les darnes la veille de préférence ou au minimum 2
heures et maximum 2 jours
e Cuire sur le BBQ ou au four d 400°F , 10 minutes par pouce d épaisseur




Papillote de saumon créme fraiche et moutarde

Préparation : 1 minute
Cuisson : 15 minutes
Portions 2

o S

ngkelients

e 2 c. table de créme fraiche

e 2 c. table de moutarde de Dijon
e 2 filets ou darnes de saumon

e Sel et poivre au gotit

LR
Diréctions

v Couper 2 rectangles de papier d aluminium qui serviront de papillotes

v Placer 1 filet ou darne de saumon dans chaque rectangle de papier. La
peau vers le bas.

v Saler et poivrer au gouit

v Dans un bol mélanger la créme fraiche et la moutarde. Répartir le
mélange également sur les deux filets.

. Refermer les papillotes hermétiquement

v Mettre au four d 350°F pour 15 d 20 minutes
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Salade de laitue au saumon froid

Préparation: 12 min
Portions : 4

T £
IngRedtents
e 1 boite de 8 0z de saumon, thon ou de truite (fumée idéalement)
v 1 tasse de viz cuit
v 2 radis finement tranchés
V1 petit poivron en dés
v 1/2 tasse de concombre en dés
v 1/3 tasse de vinaigrette Sésame et Gingembre Epicure préparée (ou
autre vinaigrette au gout)

&

pl:
Diréctions
e Tgoutter le poisson, puis le défaire dans un grand bol.
e Ajouter le riz, les radis, le poivron et le concombre
e Saupoudrer de vinaigrette et mélanger

Note: Sidésire, deposer d la cuilléve dans des feuilles de [aitue Boston et garnir
de Gelée de piments rouges Epicure.













Beeuf aux légumes - Paul Arcand

Portions : 6 -8
Cuisson : 3 heures

5

Ingiedients

€ 170ti de cotes croisées coupé en cubes (environ 3 (bs)
e 6 tasses d’eau bouillante

e 5c. thé de bouillon de boeuf

e 1 navet moyen en tranches

€' 5d 6 carvottes en troncons

e 1 oignon en tranches

o
Diréctions
e Saupoudrez la viande de farine salée et poivrée
e Faire vevenir les cubes pour les dover
e Mettre dans un plat allant au four et ajoutez le bouillon et [eau
e Mettre les oignons et saupoudrez de farine.
e Mettre au four d 325°F - 1 heure.
e Ajoutez les carottes et cuire 1 heure
e Ajoutez le navet et cuire 1 heure

Note . Servir avec des pommes de terve en purée




5

Beeuf Strogonoff

Les poulettes
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1 [b de boeuf haché ou veau ou veau-boeuf
% T de lait

% T de chapelure a (italienne Pasténe
1c.dthé de sel

1/8 c. d thé de poivre

1c. soupe de Persil

Le mélang
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1 oignon moyen coupé fin
1 paquet de champignons
2 c. soupe de farine

Y% c. d thé de paprika

La sauce
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1 bte de consommeé de boeuf

1 contenant de créme sure (250 ml)
1. d thé de sauce Worcestershire
Sel et Poivre

v Préparer les boulettes et les faive brunir dans 3 c. d soupe de beurre.

Retirer.

~ Faire sauter tous les ingrédients du melange

v Ajouter le consommeé de boeuf et laisser épaissir

v Ajouter la créme siive petit d petit en remuant apreés chaque addition

v Ajouter la sauce Worcestershire, le sel et le poivre

v Ajouter les boulettes et laisser veposer quelques minutes d feu doux sans
faire bouillir.




Poulet et julienne de légumes en papillote

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 4

(I
Ingredients

e 2 demi-poitrines de poulet, désossées
2 citrons

v 1 pomme de terre coupée en julienne
\ 3 carottes coupées en julienne

" 1 courgette coupée en julienne

v 2 c. thé de thym frais haché

v Sel et poivre

Ehons
e Préchauffer le four d 350 F
e Couper 4 morceaux de papier d aluminium de 10 pouces de large.
Déposer une poitrine de poulet sur chaque morceau.
e Couper un citron en 8 tranches minces. Déposer 2 tranches sur chaque
poitrine de poulet.
v Répartir les legumes entre les poitrines de poulet.
v Rdper le zeste du deuxiéme citron, le parsemer sur les [egumes.
Parsemer de thym, puis saler et poivrer.
v Plier le papier d'aluminium en faisant un pli double. Déposer les
papillotes sur une plaque d pdtisserie et faire cuirve au four 20 minutes,
ou jusqu’d ce que le jus qui s’écoule de la viande soit clair.




Poulet Genéral Tao (Denise Hudon)

Préparation : 25 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 4
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Ingiedients

1 [b de poulet en petits cubes
2 c. table fécule de mais

' 1 ceuf battu
' 3¢ table de farine

1c. thé de poudre d pdte

" Y5 c. thé de sel

Y% tasse huile végétale

2 c. thé huile de sésame

Y% c. table gingembre en purée (1 c. table si non purée)
% tasse doignon vert en biseau

Y% tasse d’eau

2 c. table de vinaigre

Y% tasse cassonade

" 1c. table de fécule de mais

1c. table sauce soya
2 c. table ketchup

v Enrober les cubes de poulet de fécule de mais (d la cuillere)
v Dans un bol, mélanger Ceeuf, la farine, la poudre d pdte et [e sel.

Ajouter le poulet et bien envober (d la cuillére)

v Chauffer Chuile d feu vif. Ajouter le poulet. Cuire 10 minutes en

remuant souvent. Mettre de cote.

v Ajouter Chuile de sésame, le gingembre et Loignon dans le poélon. Cuire

d feu moyen 3 minutes. Ajouter Leau, le vinaigre, la cassonade. Laisser
mijoter jusqu’d ce que le sucre soit dissous.

v Délayer la fécule de mais dans la sauce soya et verser dans le poélon.

Ajouter le ketchup. Cuire 2 minutes et vemettre le poulet dans la sauce.

v Servir sur un riz basmati.




ROti de porc aux canneberges et a la sauge

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 1 hr 20 minutes
Portions : 4

&
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IngRedients
&
o

% c. thé poivre noir

1 vétide 2 (b de longe de porc désossé (coupe du centre) de préférvence
assaisonne

4 c. thé sauge séchée ou 1 petit bouquet de sauge fraiche

2 c. thé de romarin séché ou 2 brins de romarin frais

2 tasses de jus de canneberges

Y% tasse de vin rouge sec

1 tasse de canneberges fraiches ou surgeleés

' 3 ¢. table de sucre

Poivrer le voti et le deposer dans un plat allant au four.

Hacher les herbes fraiches et en enrober la viande ou saupoudrer les
hevbes séchées sur le voti.

Verser le jus et le vin autour de la piéce de viande.

Rétir a decouvert, au centre du four préchauffé d 350°F, 30 minutes.
Ajouter les canneberges au liquide.

Poursuivre la cuisson en arrosant le véti avec son jus toutes les 15
minutes, jusqu’d ce quun thermometre inséré au centre de la piéce de
viande atteigne 160°f, (environ 45 minutes).

Déposer le roti sur une assiette de service, couvrir de papier
daluminium et laisser veposer 10 minutes avant de trancher.

Verser le liquide et les canneberges dans une casserole, sur feu moyen-
vif. Incovporer le sucre. Faire bouilliv, a decouvert et en remuant
souvent, jusqu'a ce que le liquide ait réduit a environ 1 tasse, de 4 d 6
minutes.




Veau a la parmigiana

Temps de préparation: 25 min
Cuisson: 30 min
Rendement: 2 portions

L
Ingiedients
e 1(b (454 g) escalopes de veau, de 1/4 po (1/2 cm)
1/2 tasse (125 ml) farine
Sel, au gotit
Poivre, au gout
Poudre d'ail, au goiit
Paprika, au goiit
2 oeufs, battus
1 1/2 tasse (375 ml) sauce tomate
Fromage cheddar tranché finement
1/2 (b (225 g) champignons, tranchés
1/2 tasse (125 ml) céleri
1/2 piment vert
1/2 oignon, haché
Premier mélonge :
e 1/2 tasse (125 ml) chapelure
e 1/2 tasse (125 ml) fromage parmesan, rdapé
e 1/2c. dthé (2 ml) sel
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e Fariner le veau, puis le passer dans ['oeuf battu et ensuite dans le
melange de chapelure. Frive dans du beurre et de [huile.
e Déposer en rangées dans un plat allant au four de 8 x 8 pouces en
pyrex. Faire revenir les [egumes dans la méme poéle.
v Arroser de 14 onces de sauce tomate.
v Verser le tout sur la viande et s'assurer qu'il y ait de la sauce en-dessous
de la viande. Couvrir du fromage cheddar.
v Mettre au four d 350 “F pendant 30 minutes.
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Paté au beeuf (Mme Rouleau)

] J Lj—.b« z
Ingiedients

1 voti de palette de 2 [bs
v Jus de tomates

' Pdte a tarte

v sarriette

v Faire bouillir le boeuf et le défaire en lamelles une fois cuit. (garder le
bouillon

v Ajouter du jus de tomates au bouillon (autant que le bouillon pour
doubler le liquide.

v Ajouter de la sarriette et épaissir avec de la farine (environ % tasse)

v Retirer du feu et passer au tamis.

v Mettre la viande et couvrir avec une pdte d tarte (faire des trous)

v Cuire 30 minutes d 350 F




Paté aux patates (Mme Rouleau)

> ‘L‘J
5
Diréctions
e Faire bouillir les patates (12 environ).
e Piler en ajoutant 2 gros oignons rotis dans le beurre,
e 1c. table de sarriette, du sel et du poivre.
&

5 I)e:poser entre 2 crotites de tarte.
" Cuire au four d 350 F.
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Escalopes de veau a la créeme et aux champignons

) S

IngRedients

~ 2 escalopes de veau de lait

v 4 d c. table de vin blanc

> Y5 tasse de créme d 35%

v Sel et poivre

v Environ 1 tasse de champignons

e Dans un poélon, faire dorer les champignons dans le beurre et mettre de
cote.
e Dans le méme poélon, faire chauffer 15 ml (1 c. a soupe) d’huile dolive d
feu éleveé et colorer rapidement (ou selon le gout) Cescalope de veau de
lait de chaque cote.
v Retirer du feu et réserver au chaud.
v Déglacer le poélon avec le vin afin de récupérer les sucs de viande
v Ajouter la créme et mélanger jusqu’d homogeénéite.
v Si la sauce est trop épaisse ajouter du vin.
v Ajouter les champignons et incovporer les assaisonnements.
v Verser sur les escalopes et servir accompagner des [égumes de votre
choix
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Escalopes de veau au citron

=

)
(Y %

A}
IngRedients
' 2 escalopes de veau de lait
v Le jus de 1 citron
v ¥ tasse de vin blanc
v 2 c. thé de roux blanc (farine et beurre en quantité égale(
v Sel et poivre

e Dans le méme poélon, faire chauffer 15 ml (1 c. a soupe) &’ huile dolive d

feu élevé et colover rapidement (ou selon le goiit) Lescalope de veau de
lait de chaque cote.

v Retirer du feu et réserver au chaud.

v Deéglacer le poélon avec le liquide afin de récupeérer les sucs de viande

v Epaissir la sauce avec le roux blanc

v Verser sur les escalopes et servir accompagner des légumes de votre
choix




Escalopes de parmigiana, linguines au beurre

v 1 tasse de purée de tomates
v 2 gousses dail, hachées
v 1 échalote émincée
v 1c. table de beurre
~ Sel et poivre
Linguines au beurre
' ¥ pqt de pdtes linguines
v 3 ¢ table de beurre
v 1 gousse d’ail hachée
v 1 échalote émincée
v Un peu de thym frais
v 1c. table de vinaigre de vin blanc
e Sel et poivre
ZFscalopes
e % tasse de farine
e 2 ceufs battus
e % tasse de chapelure
e 1c. table de parmesan rdpé
v 1c. thé zeste de citron
v 1c. table de persil
v 2 escalopes de veau
' Beurre
v Huile
v Melange de fromages rdpeés (parmesan, cheddar, mozzarella)

e Sauce : Faire revenir Cail et (échalote dans le beurre. Ajouter la purée
de tomates, assaisonner et laisser mijoter 15-20 minutes
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' Linguines au beurre : Cuire les l[inguines al dente. Dans une poéle, faire

revenir Lail, Céchalote et le thym. Déglacer avec le vinaigre de vin.
Ajouter les pdtes, bien enrober, saler et poivre.

Escalopes : Dans des assiettes, déposer respectivement la farine, les
ceufs battus et la chapelure mélangée au parmesan, au zeste de citron et
au persil.

Tremper les escalopes dans chaque assiette successivement. Faire
chauffer un peu de beurre et d’ huile dans un poélon et y faire dover les
escalopes.

Napper les escalopes de sauce tomate et de fromage rdpé. Griller au

four a broil jusqu’a ce que le fromage soit fondu. Servir accompagné des
linguines.




Poulet a | *érable

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 30 minutes
Portions : 4

5

Ingredients

4 poitrines de poulet désossées sans peau

v 2 c. table d’huile dolive

~ 2 gousses d’ail hachées

v 4 c. table de sauce Chili

v 1c. thé de fécule de mais délayée dans un peu d’eau froide
v 2 c. table de vinaigre de framboises

v 3¢ table de sirop d’érable

v Préchauffer le four d 350°F
v Dans un bol en verre, mélanger tous les ingrédients de la sauce d

badigeonner. Réserver

v Dans une poéle, faire colorer d feu moyen dans un mélange beurre-

huile, les movceaux de poulet de chaque coté

v Dans un plat allant au four, deposer les morceaux de poulet et les

badigeonner avec la sauce a [évable. En cours de cuisson, badigeonner
de nouveau

' Faire cuire 20 d 30 minutes




Poulet Wellington

Préparation : 45 minutes

Cuisson : 60 minutes

Macération : 3 heures de refroidissement
Portions : 6
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IngRedients

222222 2

Y% tasse de sel

Y tasse de sucre

4 tasses d’eau froide

2 poitrines de poulet double avec les filets
5 0z (160 ml) de pdté de foie

Pdte feuilletée du commerce

1 ceuf

Duxelles de champignons

& o
Di l(e"'cf)ions

55

Faire dissoudre le sel et le sucre dans leau froide. Mettre le poulet dans
cette saumure et le véfrigérer pendant au moins 30 minutes et au plus 4
heures.

Préchauffer le four d 350°F . Retirer le poulet de la saumure, rincer et
égoutter. Former deux votis d’épaisseur uniforme avec les poitrines de
poulet. Déposer chaque roti sur un rectangle de papier parchemin de 9
po x 12 po). Replier le papier pour former des papillotes.

Mettre les 2 papillotes au four et cuire de 20 d 25 minutes. Retirer les
papillotes et laisser refroidir les votis. (Les votis devraient conserver
leur forme et étre cuits a Lextérieur mais encove crus d intérieur).
Emballer les votis dans une pellicule plastique et réfrigérer jusqu au
moment de terminer la vecette mais pas plus de 24 heures.

Préparer la Duxelle de champignons en faisant revenir dans le beurre
les champignons coupés en tout petits morceaux. Réserver au
réfrigérateur

Déballer les votis environ 1 % heure avant le service. Dans un bol,
battre Cceuf avec 1 c. table d’eau.

Sur une surface légérement fariné, abaisser la pdte feuilletée jusqu'a ce
qu'elle forme un rectangle de 12 x 15 pouce. Couper une bande de 1




pouce d chacun des petits cotés de sorte que le rectangle mesure
maintenant 10 x 15 pouce. Réserver les bandes de pdte au réfrigérateur
pour la décoration.

e Recouvrir la pdte d’'une généreuse couche de pdté de foie, ajouter la
Duxelles de champignons en parts égales.

e Déposer les rotis sur la Duxelle. Humecter les contours de la pdte avec
Coeuf battu puis emballer chaque voti de pdte feuilletée. Retourner
doucement et déposer sur une plaque da biscuits recouverte de papier
parchemin. Réfrigérer 30 minutes d découvert.

Préchauffer le four d 450°F et placer la grille d la position du bas.
Retirer les votis du réfrigérateur, badigeonner le dessus et les cotés
d’oeufs battus et cuire 15 minutes. Décover le dessus avec les bandes
réservées, les badigeonner d’ceuf battu puis poursuivre la cuisson 15
minutes ou jusqu’'d ce que la pdte soit dorée. Laisser veposer 10 minutes
puis trancher et servir.




Poulet Cordon bleu
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 30 minutes
Portions : 4

p - Sl
Ingkedients
e 4 poitrines de poulet désossées sans peau
e 8 tranches de jambon forét noir
e 8 tranches de fromage suisse
e 2 ceufs battus
e chapelure

v Battre légérement les ceufs. Réserver

v Trancher une légére incision sur les poitrines de poulet, dans le sens de
la longueur, afin de pouvoir les ouvrir en portefeuille

v Ajouter 2 tranches de jambon et 2 tranches de fromage suisse sur
chaque poitrine. Refermer

v Tremper la poitrine dans les ceufs battus. Paner au gout avec la
chapelure

v Cuire d 375°F pendant 30 minutes
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Jambon glacé a |’érable
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 120 minutes
Portions : 12

lngl%e‘drz-:nts

~ 3d 4 [bs de jambon toupie désossé
v ¥ tasse de sivop d’érable

v 2 ¢ thé de moutarde séche

v 1c. table de jus de citron

Diréction aﬁ Diréctions

e Chauffer le four d 325°F.

e Placer le jambon, partie grasse sur le dessus, dans un plat peu profond
recouvert de grandes feuilles de papier 4 aluminium. Assurez-vous que
vous pourrvez replier les feuilles sur le jambon.

v Le quadriller et enlever le surplus de gras s'il y a lieu

v Melanger le sivop d’érable, la moutarde et le jus de citron. Bien
badigeonner le jambon de ce mélange. Envelopper hermétiquement
avec le papier d aluminium

e Mettre le jambon au four et cuire 2 heures

Note : Cuisson de 25 d 30 minutes par [ivre pour un jambon non cuit ou semi-
cuit et 15 minutes par [ivre pour un jambon cuit.




Cotelettes de porc au four avec sauce
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 60 minutes
Portions : 6

S
Inigkedients
e 6 cotelettes de porc, désossées
e 1 oignon en des
e 1 tasse de cassonade
v 1 tasse de ketchup
' 1c. table de vinaigre blanc
v 3 gouttes de Tabasco
v 1 gousse d’ail hachée
Y ‘Un peu de beurre pour la cuisson

v Dans un poélon, fondre le beurre. Cuire les cotelettes de porc jusqu’a ce
qu’elles perdent leur couleur rosée. Déposer dans un grand plat avec
couvercle allant au four. Réserver

v Dans un bol, mélanger tous les ingrédients ensemble. Verser sur les
cotelettes de porc

v Cuire au four couvert jusqu'a tendreté desirée, soit environ 1 heure
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Carre d’agneau facile et délicieux
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes
Portions : 4

p - Sl

ngkedtients

e 2 carrés dagneau

e 4 gousses d’ail coupées en deux
e 1c. table de thym frai, haché
e 1c. table d’huile dolive

e Chauffer le four d 375°F.

e Piquer les carrés d’agneau avec les gousses d ail et saupoudrer de sel, de
poivre et de thym frais

e Faire saisiv dans Chuile d feu vif 3 d 5 minutes de tous cotés

e Terminer la cuisson au four 10 minutes pour une cuisson rosée

e Découper les carrés d agneau entre les cotes puis les placer dans un
grand plat de service réchauffé

e Accompagner d’une sauce relevée au porto, de pommes de terre
rissolées et de féves vertes au beurre




Carre d’agneau balsamique au miel et a la moutarde

Préparation : 25 minutes

Cuisson : 20 d 25 minutes

Temps de marinage : 6 d 12 heures
Portions : 10 d 12

Ingredients

2 carreés d agneau de 8 d 10 cotes chacun

2 c. table de sauce soya

¥ tasse de vinaigre balsamique

5 c. table de miel liquide

2 c. thé de feuilles de romarin frais hachées finement
2 c. table de moutarde de Meaux ou d Lancienne

Y% c. thé de poivre moulu

% c. thé de sel d’ail
2 c. table de persil frais cisele

222229 2
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Dikéctions

e Nettoyer les os des carrés d’agneau avec un petit couteau pour bien les
deéfinir. Selon les goiits, vous pouvez envelopper chaque bout d’os d’'une
petite feuille de papier d’ aluminium (cela évite qu'elles briilent durant
la cuisson). Coucher les 2 carrés d’agneau dans un plat creux allant au
four juste assez grand pour les contenir, puis les réserver.

e Dans un petit bol, bien fouetter le reste des ingrédients. Verser cette
marinade sur les carrés d agneau, puis les vecouvrir d’une feuille de
papier d’aluminium. Laisser mariner au véfrigévateur 6 a 12 heures
selon les gotits et le temps disponible. Retourner les morceaux de viande
a quelques reprises durant le marinage

e Retirer la viande du réfrigérateur 1 d 2 heures avant la cuisson.
Préchauffer le four d 425°F. Egoutter Lexcédent de marinade dans une
petite casserole, puis la réserver pour le servie. Positionner les carrés
d'agneau afin que les os pointent vers le haut. Les arroser de marinade,
puis déposer le plat sur [étage central du four. Cuire environ 25
minutes. Arroser la viande du jus de cuisson d 2 veprises durant la
CUISSON.

e Retirer le plat du four, puis envelopper ldchement les carrés dune
feuille de papier d’aluminium. Réserver 10 minutes avant de découper
les carrés en cotes individuelles. Accompagner des jus de cuisson
déglacer avec un peu de bouillon.




Carre d’agneau a la provencale

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 25 minutes
Portions : 4

N

i

Ingiedients

1 carré d’agneau de 8 cotelettes
6 gousses d ail

" 2 ¢ table d’huile dLolive

1 0z de beurre mou

3 c. table de chapelure
3 c. table de persil ciselé
1 pincée de thym

Sel et poivre

g~
Diréctions

v Incisez la graisse du carré d’agneau en croix

v Placez dans un plat d rotir

v Huile-le, salez et poivrez

v Entourez-le de 4 gousses d’ail non pelées

v Faites-les cuire 20 minutes dans le four d 450°F

v Entre-temps, travaillez le beurre d la fourchette en (ui incorporant la

chapelure, puis 2 gousses d ail hachées, le persil, le thym, le sel et e
poivre.

v Tartinez le carré d agneau de cette persillade. Remettez au four 5

minutes

v Déglacez le plat avec un peu d’eau en grattant les sucs
v Découpez le carveé, servez-le avec le jus et des courgettes grillees.




Médaillons de veau, sauce au vin blanc
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 10 minutes
Portions : 4

Py S

IngRedients

v 4 médaillons de veau de 1 pouce d’épaisseur
3 ¢. table de beurre

" 1. table d’huile dolive

2 échalotes séches, pelées, hachées
% [b de champignons frais tranchés
' ¥ tasse de vin blanc sec

1 c. table de persil frais haché

3 c. table de créeme

Sel et poivre fraichement moulu

v Placez les médaillons entre deux feuilles de papier cire, les aplatir
légérement et les assaisonner généreusement

v Dans une poéle, d feu moyen, chauffer Chuile, Y cuire le veau 3 d 4
minutes. Bien assaisonner.

v Le vetirer de la poéle et le garder au chaud.

v Faire fondre le reste du beurre dans la poéle chaude. Y ajouter les
échalotes et les champignons, bien assaisonner et faire cuire 4 minutes d
feu vif

' Incorporer le vin blanc et le persil. Cuire 2 minutes. Retiver la poéle du
feu et incorporer la créme. Verser sur le veau et servir.
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Cotelettes d’agneau au romarin

ho i
nRedients

' 2 c. thé de romarin frais

1c. thé thym frais

1c. thé de poivre en grains

1c. thé de poudre d’ail

% c. thé de sel

1 tasse d’oignons hachés fins

1 tasse de jus d orange

Y% tasse de vin blanc

" 3 ¢ table d’huile dolive

8 cotelettes de 1 pouce d’épaisseur

1

&
&
&
&
&
&
&
&
&

e Mélanger le romarin, le thym, le poivre, Lail et le sel dans un bol.
Ajouter les oignons, le jus d'orange, le vin et 2 c. table &’ huile d’olive.
Meélanger le tout et réserver ¥ tasse de marinage.

v Déposer les cotelettes de 30 d 60 minutes dans un sac de plastique et
ajouter la marinade. Retiver les cotelettes de la marinade et assécher
avec un papier essuie-tout (laisser les morceaux d oignons)

v Chauffer d medium éleve, le reste d’huile dans un poélon. Faire revenir
les cotelettes pendant 4 minutes de chaque coté ou jusqu'a ce qu'elles
brunissent. Ajouter la marinade réservée et laisser cuire d feu doux
pendant 2 minutes

e Retirer les cotelettes et servir avec la marinade




Filets de porc a la cannelle et aux canneberges (Ricardo)

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 25 minutes
Portions : 4

A

Ingiedients

2 c. thé cannelle moulue

" 2 c. table dhuile d’olive

2 filets de porc

1 oignon, haché finement

2 gousses d’ail, hachées finement

1% tasse canneberge fraiches ou canneberges surgelées
Y% tasse miel

Y tasse bouillon de poulet

&
&
&
&
&
&
&
&

e Placer la grille au centre du four. Préchauffer d 3750F.

e Dans un bol, mélanger la cannelle et 1 c. table d’huile. Badigeonner les
filets avec cette huile d la cannelle. Saler et poivrer.

e Dans une grande poéle allant au four, dover la viande dans le reste de
Chuile a feu vif. Réserver sur une assiette.

e Dans la méme poéle, dorer Loignon et Lail. Ajouter Chuile au besoin.
Ajouter le reste des ingrédients et porter a ébullition. V déposer la
viande et cuire au four de 15 d 20 minutes pour une cuisson rosée, selon
la grosseur.

v Couvrir de papier d aluminium et laisser veposer 5 minutes
v Trancher les filets de porc et napper avec le jus de cuisson aux
canneberges.
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Filets de porc aux poires caramélises

() =

Iz

IngRedients

© 2 filets de porc

' 1c. table de thym frais

2 gousses d’ail coupées en tranches fines

" 1c. table d’huile dolive

1c. table de beurre

' 3 poires coupées en quatre, le ceeur enleve
© Sel et poivre

e Avec la pointe d’'un couteau, faire de 8 d 10 incisions dans chacun des
filets.
e Glisser quelques feuilles de thym et une tranche d’ail dans chacune des
incisions. Saler et poivrer
e Dans un grand poélon allant au four, chauffer Chuile et le beurre d feu
moyen. Ajouter les filets et les cuire en les retournant souvent pendant
environ 8 minutes ou jusqu’'d ce qu’ils soient dorés
v Ajouter les quartiers de poires et poursuivre la cuisson pendant 2
minutes (vetourner souvent les poires pour qu’'elles soient légérement
dorées.
v Poursuivre la cuisson au four préchauffe d 325F pendant environ 10
minutes ou jusqu’a ce le porc soit encore léegérement rose d [intérieur.
v Couper les filets de porc en médaillons sur le biais. Répartir les
medaillons et les poires caramélisées dans quatre assiettes et arroser du
jus de cuisson




Dindon roti , sauce au cognac

Ingiedients
Ingrédients
2 % c. the de sel
1c. thé de graines de coriandre concassées
¥ c. thé de graines de fenouil concassées
Y% c. thé de poivre concassé
1 gros poulet d’environ 8 (b (3.5 kg)
2 c. table de beurre ramolli
e 1c. table de moutarde d Lancienne
Sauce au cognac
e 1 échalote francaise hachée
e 4 gousses d’ail hachées
Y% tasse de beurre
3 c. table de farine
3 c. table de cognac ou autre alcool brun (brandy, rhum)
2 c. the de moutarde de Dijon
4 tasses de bouillon de poulet

DD DD

2D DD

Dikéctions

e Poulet : Dans un bol, mélanger le sel et les épices. Saupoudrer le
mélange d’épices sur le poulet en insistant sur les cuisses et la poitrine.
Déposer dans un plat de cuisson. Couvrir d’'une pellicule de plastique et
réfrigérer 24 heures.

e Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four d 400 F.

e Dans un bol, mélanger le beurre et l[a moutarde. Tponger la peau du
poulet avec du papier absorbant. Envober le poulet avec le mélange de
beurre. Cuire au four 30 minutes. Réduire la chaleur d 350 F.
Poursuivre la cuisson environ 1 his ou jusqu’'d ce quun thermométre
inséré dans la cuisse, sans toucher (os, indique 180 F.

Sauce au cognac : Entre-temps, dans une casserole, attendrir [échalote
et Cail dans le beurre. Ajouter la farine et poursuivre la cuisson en
remuant jusqu'd ce que le mélange commence d dorer, soit environ 2
minutes. Déglacer avec le cognac. Ajouter la moutarde et le bouillon.
Porter a ébullition. Laisser mijoter environ 45 minutes ou jusqu’a ce
que la sauce ait réduit de moitié.
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Filets de porc glaces a |’érable

o

Ingredients

v Farine

2 filets de porc de 454 gr

1c. table de beurre

1c. table d’huile végétale

Sel et poivre

2 échalotes francaises hachées
1 c. table de moutarde de Dijon
Y% tasse de sirop d’érable

Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 350F

v Fariner les filets de porc Dans une poéle allant au four, les dover dans
le beurre et Chuile. Saler et poivrer. Retirer de la poéle. Réserver

v Ajouter un peu de beurre dans la poéle au besoin, puis y attendrir les
échalotes. Ajouter la moutarde, le sivop d’érable et laisser mijoter 1
minute, jusqu’d ce que la sauce épaississe. Remettre les filets de porc
dans la poéle et bien enrober.

v Chauffer 16 d 17 minutes au four. Retirer les filets, les recouvrir de
papier daluminium et laisser veposer 5 minutes avant de découper en
médaillons.

' Servir napper de sauce.













Fudge crémeux avec biscuits croquants

Temps de préparation : 10 minutes
Congélation : excellente
Donne : 30 tranches

lngﬁe‘drents

10 0z (300 gr) de chocolat mi-sucré haché ou pépites de chocolat

v 1 boite de lait condensé sucré Eagle Brand régulier ou Dulce De Letch
v 1c. thé de vanille
v 1% tasse de biscuits au beurre coupés en morceaux de ¥ pouce environ

Diaﬁz

e

Tapisser un moule d pain d'une pellicule de plastique en laissant
deborder sur les cotés

v Mettre le chocolat et le lait condensé sucré au micro-ondes et faire

chauffer d puissance éleveée environ 2 minutes.

v Remuer pour faire un mélange homogeéne
v Ajouter la vaille et les biscuits coupés

v Verser le mélange dans un moule d pain en pressant légerement.
v Mettre au réfrigérvateur jusqu’d ce que le mélange soit pris, environ 3

heures.

© Couper en tranches de % pouces et d nouveau en 2 si deésire.




Sucre a la creme infaillible

Temps de préparation : 5 minutes
Donne : 25

.o

Sl A

IngRedients

e 1 tasse de sucre

e 1 tasse de cassonade
e 1 tasse de créme 35%
e 2 c. table de beurre

- Meélanger le sucvre, la cassonade, la créme et le beurre dans un plat pour

micro-ondes
' Cuire 10 minutes d puissance maximale en mélangeant d 2 reprises
- Laisser reposer 5 minutes
v Fouettez la préparation de 3 d 5 minutes au batteur électrique
© Ftendre dans un plat de pyrex de 8 pouces, beurré
' Réfrigérer au moins 1 heure
' Couper en carres
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Tranches de biscuits Eagle Brand

Temps de préparation : 10 minutes
Congélation : excellente
Donne : 30 tranches ou 90 carrés environ

5

Ingiedients

v 10 0z (300 g) de chocolat mi-sucré, haché

v 1 boite (300 ml) de lait condensé sucré Eagle Brand® régulier ou faible
en gras¥

v 2 ¢ dthe (10 ml) Lextrait de vanille¥

v 1% tasse (375 ml) de biscuits au beurre du commerce, COUpés en
morceaux de ¥ po (1 cm)

e Tapisser un moule d pain de 8 % po x 4 % po (1,5 L) d’'une pellicule
plastique.
e Mettre le chocolat et le lait condenseé sucré dans un grand bol allant au
micro-ondes
e Faire chauffer d puissance élevée environ 2 minutes, en remuant toutes
les 30 secondes jusqu’d ce que le chocolat soit fondu et que le mélange
soit homogeéne.
v Incorporer la vanille et les biscuits.
v Verser le mélange dans un moule d pain en le pressant legérement.
Mettre au réfrigérateur jusqu'a ce que le mélange soit pris, environ 3
heures. Couper en tranches de % po (0,5 cm).




Bleuets au chocolat

Temps de préparation : 10 minutes
Cuisson : 1 min
Donne : 10

e 1 chopine de bleuets
" 500 gr. de pépites de chocolat mi-sucré
v Moules d muffin en papier

v Sur une plaque ou assiette, déposer les moules d muffins et y mettre
environ 10 bleuets (s’ils sont gros), sinon remplir le moule d moitié de
bleuets

e Mettre les bleuets au frigidaire pour les garder froid, ainsi le chocolat
figeva plus. Faire fondre votre chocolat.

e Sortir les moules de bleuets et verser du chocolat d la cuillére (grosse)
dessus.

e Mettre au réfrigévateur jusqu’d ce que le chocolat soit dur.
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Guimauve

SIS
/

Ingredients

1% enveloppe de gélatine nature
1 tasse de sucre

1 pincée de sel

1 tasse d’eau

1 tasse de sucre d glacer

1.c. the vanille

1.c. thé poudre a pdte

Placer dans une casserole la gélatine, le sucre, Leau et le sel
' Laisser bouillir lentement 10 minutes
Retiver du feu et ajouter le sucre d glacer. Laisser refroidir
- Ajouter Lessence de vanille et fouetter jusqu’d consistance blanche et
épaisse.
v Ajouter la poudre d pdte. Bien méler
Verser dans un plat beurvé et laisser prendre.
Couper en carreés et tourner dans du sucre en poudre
Pour la couleur, diviser la recette et ajouter du colorant d gdteau selon
votre choix.




Carreés au Rice Krispies

SIS

K

edients

Ing

V' 40 guimauves réguliers
4 c. table de beurre

Y5 c. thé de vanille

6 tasses de Rice Krispies

v Mettre le beurre et les guimauves dans un plat allant au micro-ondes.
Cuire 2 d 3 minutes en brassant d mi-cuisson pour bien meélanger

v Lorsque tous les guimauves sont fondus. Ajouter [essence de vanille et
meélanger d nouveau

- Ajouter les céréales et bien mélanger.

v Verser dans un moule beurré de 12 pouces.

' Bien tasser dans le moule d Caide d’une spatule beurrée. Laisser
refroidir 30 minutes au refrigérateur et couper en carres.
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Caramel a la fleur de sel

po S &
Ingiedients
e 1 tasse de sucre
v Y tasse deau
' Y tasse de creme 35% chaude
v ¥ c. the de fleur de sel

© % tasse de beurre non salé, coupé en dés

v Dans une casserole, porter d ébullition le sucre et leau. Cuire sans
remuer jusqu'd ce que le mélange prenne une couleur dove.

v Hors du feu, ajouter graduellement la créme et le sel. Attention aux
éclaboussures. Porter de nouveau da ébullition jusqu’da ce que le mélange
soit homogene.

v Ajouter le beurre et bien mélanger jusqu'a ce qu’il soit fondu.
Transvider dans un bolet laisser vefroidir.













Bagatelle au citron et aux framboises en bocal

Préparation : 10 minutes
Portions : 4

( /t 2 )53 ‘
Ingredients
e Y% tasse jus de citron (environ 1 citron)

v Y% tasse d’eau

v Y tasse de sucre

v 3 c.table de xérés sec ou de cream sherry

v 2009 de quatre-quarts (environ la moitié d'un gdteau) coupé en cubes de
2,5 cm

v 1 tasse de mascarpone

v 1% tasse de tartinade au citron

v 4 c. the de zeste de citron

v 2 tasses de framboises fraiches

v 30 g de chocolat mi-sucré

V' 11/3 de garniture fouettée

v Sirop : Dans une petite casserole, porter d ébullition le jus de citron,
Ceau et le sucre d feu moyen, en remuant d [occasion jusqu’a dissolution
du sucre. Retirer du feu et incovporer Lalcool.

v Répartir le quatre-quarts entre quatre bocaux; couvrir de sirop.

v Dans un bol, mélanger le mascavpone, % tasse de tartinade au citron et
le zeste de citron; répartir la préparation dans les bocaux et tasser avec
le dos d’'une cuillére.

v Déposer d la cuillére le veste de la tartinade sur le mascarpone.

v Couvrir de framboises et, le cas échéant, saupoudrer de chocolat.
Mettre les couvercles et réfrigérer de 15 minutes d 24 heures.

v Au moment de servir, enlever les couvercles et ajouter la garniture
fouettée. Si désire, saupoudrer de chocolat.




Biscuits au beurre d’arachides et a la gelée

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 10-12 minutes
Portions : 36
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ieﬁts

Y5 tasse beurre ramolli
L5 tasse cassonade tassée
% tasse de sucre

1 oeuf

" 15 c. thé vanille

2/3 tasse beurre d’arachides
1% tasse farine
% c. thé bicarbonate de sodium

" Y c. the sel

% tasse de gelée

v Dans un grand bol, a Caide d’'un batteur électrique, battre le beurre, la

cassonade et le sucre jusqu’'da ce que le mélange ait gonfle Ajouter [ceuf
et la vanille en battant puis le beurre d’arachides.

v Dans un autre bol, mélanger la farine, le bicarbonate de sodium et le

sel. Incorporer les ingrédients secs au mélanger de beurrve d arachides
en deux fois jusqu’a ce que la pdte soit homogéne, sans plus.

v Laisser tomber la pdte 1 c. table d la fois sur des plaques beurrées en

espacant les biscuits denviron 2 po. A Caide d’une fourchette farinée,
presser les biscuits d environ % pouce d’épaisseur. Avec le dos d’'une
petite cuillére, faive une cavité au centre de chaque biscuit.

v Déposer une plaque da biscuits sur la grille supérieure d 350 F et une

autre sur la grille inférieure. Cuire de 10 d 12 minutes ou jusqu’d ce que
le dessous et le pourtour des biscuits soient [égévement dorées.
(Intervenir et tourner les plaques d la mi-cuisson). Déposer sur des
grilles, remplir les cavités d’envivon % c. the de la gelée. Laisser
refroidir.




Beurre de pommes (Claire Simard)

/I ,)
Ingiedients

e 8 Belles pommes pelées d la perfection et coupées en quartier
(il ne doit rester aucun movrceau de pelure aussi petit soit-il)

e 1/2 Tasse de beurre

e 1/2 Tasse de sivop d'évable pur

v Une pincée de sel

e Faire chauffer tous les ingrédients sur un feu moyen jusqu'a ce que les
pommes soient cuites.

e Pour terminer, mettre le tout dans le mélangeur jusqu'a obtention
d'une consistance lisse et onctueuse.

e Mettre dans des petits pots et savourez




Biscuit italien arc-en-ciel

Préparation : 35 min
Cuisson : 10 min. chaque
Portions : 11 douzaine

Ingiedients

e 4 ceufs
1 tasse de sucre
3 % oz de pdte d amande, coupé en petits morceaux
1 tasse de farine
1 tasse de beurre ramolli
Y% c. thé de sel
% c. the d’extrait damandes
6 d 8 gouttes de colorant alimentaire rouge
6 d 8 gouttes de colorant alimentaire vert
Y% tasse de confiture aux fraises sans pépins
1 tasse de brisures de chocolat semi-sucré
1c. table de beurre.

DD DD D

Dixaﬁbns

e Dans un grand bol, battre les ceufs et le sucre environ 2 d 3 minutes ou
jusqu’d une couleur citron.

e Ajouter graduellement la pdte d amande et bien mélanger

e Ajouter graduellement la farine, le beurre, le sel et Lextrait d’amandes

e Diviser Lappareil en 3 parts égales. Teindre une portion en rouge et
une autre en vert. Laisser Lautre portion intacte. Verser chaque
appareil dans un moule d gdteau roulé bien graissé de 11 x 7.

e Cuire au four d 375° F de 7 d 11 minutes ou jusqu'd ce quun cure-dent en
ressorte propre. . Laisser vefroidir 10 minutes avant de demouler sur
une grille pour faire refroidir complétement.

e Placer le gdteau rouge sur une feuille de papier ciré. Recouvrir de 2 c.
table de confiture. Recouvrir du gdteau blanc et vecouvrir de 2 c. table
de confiture. Ajouter le gdteau vert. Presser un peu.

e Pour le glacage. Dans le micro-ondes. Mélanger les brisures de chocolat
et le beurre jusqu’d consistance onctueuse. Verser la moitié de ce
chocolat sur le gdteau. Réfrigérer pour 20 minutes ou jusqu’d ce qu’il
soit figé.

e Verser le gdteau sur un papier ciré et vecouvrir Lautre versant du reste
du chocolat. Réfrigérer d nouveau 20 minutes.

e Couper en tranches fines.

204



Pouding au pain renversé au caramel et aux pacanes

Préparation : 12 min
Cuisson : 15 min.
Portions : 10

i

e

IngRedients

1 tasse de cassonade

s tasse de beurre non salé, coupé en cubes

% tasse d’eau

1c. thé de fleur de sel

1 tasse de pacanes roties (10 min d 350 F)

2 ceufs

1/3 tasse de sucre

Graines de 1 gousse de vanille ou 1 c. thé dextrait de vanille
% c. the de cannelle moulue

1 tasse de lait

1 tasse de créme

8 tasses de pain aux raisins ou de votre choix (brioché, pommes et
raisins, ou au lait)

%

YT\
)
Diréctions

Dans un bol au fouet, bien mélanger les ceufs, le sucre, la vanille et la
cannelle. Ajouter le [ait et [a créme et bien mélanger.

Dans un grand bol, imbiber les cubes de pain de cette préparation.
Réfrigérer pendant au moins 1 heure.

Préchauffer le four d 350 F. Beurrer un moule rond de 10 pouces de
diamétre et préparer le caramel.

Dans une casserole, faire bouillir la cassonade, le beurre et Leau d feu
fort pendant 2 minutes en remuant de temps d autre avec une spatule
pour s’assurer d’une coloration uniforme.

Retiver du feu, ajouter la fleur de sel et verser dans le moule beurré,
déposé sur une plaque d pdtisserie.

Cuire au four d 350° F pendant environ 30 minutes ou jusqu'a ce que le
dessus soit léegérement dové. Sortir du four et renverser immédiatement
sur une assiette de service

Note . Celte recette peutl étre faite dans des ramequins individuels (10).
Réduire la cuisson d 15 minutes seulement dans ce cas. Ce pouding se conserve
2 Jours au réfrigérateur, recouvert ae pellicule plastique. Dans ce sac, avant
de servir, les passer au four d 350 F- 2 minutes.




Gateau blanc - créme au beurre citronné
Cuisson : 30 minutes
Portions : 8 portions
Note: Excellent

o S
Ingredients
e 4 blancs d'oeufs
11/2 tasse de sucre
2 1/4 tasse de farine
1 tasse de lait
1/2 tasse de margarine
1c. table de poudre-d-pdte
' 1c. theé de sel
v 1c. thé vanille
Creme au beurre citronnée
e 2 tasses de sucre d glacer
e 6 c. table de margarine
€' 3d4 c. table de jus de citron
e 1 pincée de sel

2929999

v Chauffez le four d 375°F. Graissez, farinez et chemisez de papier ciré
deux moules vonds de 8 pouces, 6 petits moules d pains ou 12 moules
muffins

v Dans un petit bol, fouettez les blancs d'ceufs a grande vitesse jusqu'd ce
qu'ils forment des pics légers.

v Ajoutez 1/2 tasse de sucre, 2 c. table d la fois, en continuant de battre d
grande vitesse jusqu'd ce que celui-ci soit dissous et que les pics soient
fermes.

v ‘Battez d petite vitesse le reste du sucre et des ingrédients du gdteau en
raclant sans arvét les parois. Continuez 3 minutes d vitesse moyenne.

v Incorporez les blancs a petite vitesse. Versez dans les moules et cuisez
25 d 30 minutes (vérifiez la cuisson avec un cure-dent). Laissez 10
minutes sur une grille, démoulez, puis faites refroidir.

v Créme au beurre citronnée: Fouettez le beurre et ajoutez le sucre d
glacer et la pincée de sel. Ajoutez le jus de citron une cuilléve d la fois
jusqu'a consistance désirée. Si désiré, colovez avec du colorant
alimentaire. Ttendre sur le gdteau refroidi.
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Carré aux pommes

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 50 minutes
Portions : 9 d 15 portions
Note: Excellent

5

s

Ingiedients

1 % tasse de flocons d’avoine d cuisson rapide

V' 1 tasse de farine tout usage

v %5 tasse de cassonade

v % tasse de beurre fondu

v 2 c. tale de sirop d’érable

v ¥ tasse de cassonade

v ¥ c. the de cannelle moulue

v 2 tasses de compote de pommes

&

&

Préchauffer le four d 375°F. Beurrer un plat de cuisson carré de 8
pouces.

Dans un bol, mélanger les flocons d’avoine, la farine et la cassonade.
Ajouter le beurre fondu et le sivop d’évable. Bien mélanger avec une
cuillére de bois. Mettre de coté

v Dans une petite casserole, mélanger la cassonade, la fécule de mais et la

cannelle. Ajouter la compote de pommes et porter d ébullition en
remuant d Caide d'un fouet. Mettre de cote.

v Ttaler [a moitié du premier mélange dans le plat et presser [égérement.

Répartir la garniture aux pommes sur le croustillant. Parsemer
délicatement le veste du croustillant.

v Mettre le plat au four et cuire environ 45 minutes ou jusqu’'d ce que le

croustillant soit doré.

v Servir tiéde ou froid, couper en carreés
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Pommes en forme de roses

gﬁe‘drents

' 2 pommes Red Delicious coupée en fines laniéres
v Jus de ¥ citron

v 3 c. table de confiture d’abricots

v 2c. table deau

v 1 feuille de pdte phyllo ou pdte feuilletée

3 L_\ J((,.x‘
Diections
e Déposer les pommes dans un plat allant au micro-ondes. Le vemplir
d’eau d environ la moitié du plat. Ajouter le jus de citron.
e Cuire au micro-ondes 3 minutes et égoutter.
e Mettre la confiture d’abricots et 2 c. table d’eau dans un plat allant au
micro-ondes et cuire 1 minute.

v Prendre une feuille de pdte phylo (ou feuilletée) et la rouler pour faire
un rectangle d’environ 11 x 18.

v Couper en 6 tranches sur la largeur.

v Beurrer chaque tranche de pdte de confiture d’abricot. Déposer les
tranches de pommes sur la moitié de la largeur de la pdte en
superposant chaque tranche de la moitié et en laissant dépasser une
partie de la pomme. Saupoudrer de cannelle si desire.

v Replier Cautre moitié de la pdte sur les pommes ainsi déposées. Rouler
la pdte pour en faire une rose et déposer dans un moule d muffins.

v Cuire au four d 375°F, 40 d 45 minutes pour la pdte Phyllo et un peu
plus pour la pdte feuilletée.

v Laisser refroidiv un peu et saupoudrer de sucre en poudre pour le
service.




Pain dattes et noix

W > e

Ingredients
»' 1 1/2tasse de cassonade
2 2/3 tasse frine
%% c. the sel
Y tasse noix
1 paquet de dattes (2 tasses)
1 tasse d’eau
1 % tasse jus d’orange
4 c. soupe de beurre
" 2 Y c. the bicarbonate de soude dilué dans de Ceau
2 oeufs

_3"
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v Préchauffer le four d 3250F et beurrer deux moules d pain

v Faire mijoter les dattes dans Leau et le jus d’orange d un point ou les
dattes se défont trés facilement. Mettre de coté afin de refroidir. I ne
doit plus y avoir de morceaux entiers de dattes.

v Dans un bol, mélanger les deux ceufs ainsi que le bicarbonate de soude
et garder de cote.

v Dans un second bol, mélanger les ingrédients se (la cassonade, la farine,
le sel et les noix)

v Dans le bol des ingrédients secs, ajouter la substance aux dattes et le
premier bol afin de mélanger le tout.

~ Verser Lappareil dans les moules d pain et mettre au four pour 45
minutes. Vérifier la cuisson avec un cure-dent avant de sortir du four

~ Servir avec du beurre.




Salade de fruits a I’Amaretto

5

Y tasse de sucre

' % tasse deau

zeste et jus de 1 citron

1 orange

1 pomme moyenne

1 poire moyenne

1 petite grappe de raisins verts
1 petite grappe de raisins rouges
Environ 10 fraises fraiches

1 petite banane

v 2 c. table de kirsch, £ Amaretto ou de liqueur parfumeé a Lorange

(facultatif)

v Mélanger le sucre, Leau, le jus et le zeste de citron dans une casserole.
Amener d ébullition et laisser bouillir 5 minutes. Laisser vefroidir.

v A Caide d’'un couteau bien aiguisé, enlever la pelure et la peau blanche
de Corange, tailler la chair en tranches ou en quartiers et mettre dans
un bol.

e Ajouter le jus de citron et le sivop. Ajouter les frits ainsi préparés : la
pomme et la poire évidées et taillées en morceaux, les raisins coupés en
2 et épépinées et les fraises équeutées et coupées en 2.

e Faire refroidir au réfrigérateur.

e Au moment de servir, ajouter la banane pelée et tranchée.

Note s:
o Avant de mettre les fruits au véfrigérateur pour les faire macérer
(pendant 2 heures ou plus), y ajouter 2 c. table de la liqueur choisie.
o Remplacer les fruits par ceux de saison.




Pain au citron (Maman Perron)

Ce pain parfumé au citron et réconfortant est généreusement tartiné de miel
alors qu’il est encore chaud. Délicieux au dessert ou en collation, il a le grand
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avantage de se préparer en quelques minutes.

IngRedients

2 oz de beurre

2 oz d’huile végétale (type Becel)

¥z tasse sucre

1% tasse farine da laquelle on ajoute 1% c. thé de poudre-d-pdte
Y tasse lait

2 ceufs battus

% c. thé zeste de citron trés finement émincé

" Jus de 1 citron

2 c. table de miel liquide

v Mélanger le beurre, Chuile et le sucre, ajouter les ceufs, puis la farine et

la poudre a pdte en alternant avec le lait.

v Ajouter le zeste de citron et bien méler. Verser dans un moule d pain

bien graissé et cuire au four d 350 of pendant 45 minutes

v Sortir le pain du four. Laisser veposer 2 minutes puis piquer le dessus

avec une fourchette et y verser le jus de citron.

v Badigeonner ensuite le miel sur le pain.




ha

Ingiedients

Gateau moelleux aux fraises et aux bananes

11/2 tasse (375 grammes) de farine tout usage

1/3 tasse (100 grammes) de sucre

11/2 cuillére d thé (7 grammes) de poudre a pdte

1 cuillére d thé (5 grammes) de bicarbonate de soude

1/2 cuillére a theé (2 grammes) de sel

Une pincée de colorant rouge en poudre

2 oeufs

1 tasse (250 ml) de bananes miires en purée (2,5 bananes environ)
1 cuillére d thé (5 ml) d'extrait de vanille pure

1/4 de tasse de beurre

1 tasse (250 ml) de fraises en purée

Quelques fraises coupées en deux et quelques tranches de banane, pour
décorer

v Préchauffer le four d 350F (180C). Beurrer et fariner un moule d gdteau

d'environ 9 pouces (23 cm) de diamétre. Réserver.

v Dans un grand bol, battre les oeufs, les bananes, ['extrait de vanille, le

beurre et la purée de fraise au fouet. Incorporer ensuite la farine, le
sucre, la poudre d pdte, le bicarbonate de soudem, le sel et le colorant
rouge.

v Verser la préparation dans le moule prépareé. Garnir le pourtour de

morceaux de fraise et de banane, en alternance, en appuyant
legérement sur les fruits pour les enfoncer dans la pdte.

v Cuire au four environ 30 minutes, ou jusqu'a ce que le gdateau soit dore

et qu'un cure-dent inséré en son centre ressorte propre. Laisser vefroidir
quelques minutes avec de demouler.




5
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Ingiedients

Gateau des pauvres

2 tasses de raisins secs Sultana

2 tasses de cassonade

1/2 c. d thé de sel

2 ¢. d the de cannelle moulue

1c. d thé de clou de girofle moulu

2 c. table de graisse

1 c. the bicarbonate de soude

2 tasses d’eau bouillante

3 % tasses de farine (environ mais pas plus de 4 tasses
3 c. table de poudre de cacao

v Mélanger les 5 premiers ingrédients

v Faire fondre la graisse dans Ceau bouillante. Ajouter le cacao

v Combiner avec le premier mélange

v Mettre dans un moule tubulaire graisse

v Cuire au four d 450°F environ 20 minutes puis réduire d 300°’f. Cuire

encore 40 minutes

© Retirer du four lorsque cuite, déemouler et remettre le moule sur le

gdteau pour le faire vefroidir complétement*

v Garnir d’'une glace au beurre au chocolat.

: Cette opération assure une tendreté au gdateau




Beignes (Manon Tétreault)

3
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Sacral
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Ingiedients

' 2 Y tasses de sucre
~ 1¢. thé de sel

v 1c. table de vanille

v 1% tasse de créme 35%

v 3 Y tasses de lait

v 3 ceufs

6 tasses de farine

v 6 c. thé de poudre d pdte

IR
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e Battre le sucvre, le sel, la vanille et les ceufs ensemble.

v Ajouter la créme et le lait

v Ajouter la farine et la poudre d pdte

v Laisser reposer 24 heures.

v Lovsque vient le temps de faconner les beignes, prévoir au moins 4
tasses de farine avec 4 c. thé de poudre d pdte pour fabriquer les
abaisses.

v Cuire dans (Chuile trés chaude.
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Coupes fruitées parfumées a |’orange - creme fouettée a la menthe
Préparation : 15 minutes
Réfrigération : 15 minutes
Portions : 4
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15 fraises

1 mangue

2 c. table de sucre

2 c. table de liqgueur d’agrumes (type Grand Marnier)
2 c. table de zeste d’orange

3 gouttes de vanille

Y tasse de créme fouettée d 35%

2 c. table de sucre d glacer

1c. table de menthe fraiche hachée

v Couper les fraises en morceaux et la mangue en des
v Dans un bol, mélanger les fruits avec le sucre, la liqueur dagrumes, la

moitié des zestes d’orange et la vanille

v Réfrigérer de 15 d 30 minutes
v A Caide du batteur, fouetter la créme d vitesse élevée jusqu'a Lobtention

de pics fermes. Incorporer le sucre d glacer, le veste des zestes et la
menthe en fouettant 30 secondes

v Répartir la préparation aux fraises dans quatre coupes d dessert et

garnir chaque portion d’'une cuillére de créme fouettée




Poires caramélisees au sirop d’érable
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 10 minutes
Portions : 4

5

Ingredients

€' 5 poires fermes mais mures, épépinées, coupées en 6 quartiers (]9e[ées ou
non)

e ¥ tasse de sivop d’évable
€' Y tasse de créeme 35%

v Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a Broil

~ Sur une plaque de cuisson, bien envober les poires de sivop d’érable.
Cuire au four, la porte entrouverte, environ 5 minutes. Remuer et
poursuivre la cuisson environ 5 minutes ou jusqu’'d ce que les poires
soient caramélisées.

v Répartir la créme en filet sur les poires et bien les enrober.

v Servir les poires dans quatre bols ou verrines et garnir de sucre d’érable
si désire.
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Mousse au Dulce de Letche et aux noisettes pralinees

Portions : 10 d 12

Ingiedients

Gelee derable
e 1% tasse d’eau froide
v 1 sachet de gélatine sans saveur (1 c. table)
v % tasse sivop d’évable
v Noisettes pralinées
v 2 tasses noisettes
e 1/3 tasse sivop de mais
Mousse au Dulce De Letche
e 1 tasse de créme d fouetter (35%)
e 1 tasse de Dulce De Letche du commerce

Gelée d*érable
e Mettre % tasse de Leau dans un petit bol et saupoudrer de la gélatine.

Laisser gonfler pendant environ 5 minutes.

e Dans une casserole, porter da ébullition le reste de Leau et le sirop
d’évable. Retiver du feu. Ajouter la préparation de gélatine en
brassant délicatement jusqu’'d ce qu’elle ait fondu.

e Verser dans un plat en verre carré de 8 pouces de cété et réfrigerer
pendant 2 heures ou jusqu'd ce que la gelée soit ferme.

e Vous pouvez préparer la gelée d Lavance et la couvrir. Elle se
conservera jusqu’d 1 semaine au réfrigérateur.

Noisettes pralinées

e Déposer les noisettes dans un sac de type Zyploc et hacher
grossiérement d Caide d’'un rouleau d pdte. Mettre les noisettes dans un
grand bol. Mettre le sivop de mais dans un bol allant au micro-ondes.
Chauffer au micro-ondes, d intensité maximum, de 40 d 45 secondes ou
Jjusqu’d ce que le sivop soit bouillonnant. Verser aussitét le sivop sur les
noisettes et mélanger pour bien les enrober.

e ZLtendre les noisettes sur une plaque de cuisson tapissée de papier
parchemin, en prenant soin de les séparer légévement les unes des




autres. Cuire au four préchauffé d 325F pendant 15 minutes. Mettre la
plaque sur une grille et laisser refroidir complétement. Remettre les
noisettes dans le sac initial et les séparer d la main.

e VYous pouvez préparer les noisettes d Lavance et les conserver dans un
contenant hermeétique. Elles se conserveront 1 semaine.

Mousse et assemblage

e Dans un bol d Caide d’'un batteur électrique, battre la créme jusqu'a ce
qu'elle forme des pics fermes. Mettre le Dulce De Leche dans un autre
bol. A Caide d’une spatule, incorporer délicatement la moitié de (a
créme fouettée au Dulce De Letche en soulevant délicatement [a masse.
Incorporer le veste de la créme fouettée de [a méme maniére jusqu’a ce
que la mousse soit presque homogeéne. Réserver la mousse au
réfrigérateur.

e A Caide d’une fourchette, racler la gelée de maniére d obtenir une
texture grumeleuse. Dans 10 petits verres (ou coupes d parfaits) d une
capaciteé de % tasse chacun, répartir la gelée d’évable. Déposer environ
2 c. table de noisettes sur la gelée dans chaque verre, puis couvrir
d’environ 1/3 tasse de la mousse réservée. Au moment de servir, garnir
chaque portion de quelques noisettes (ou de noisettes émiettées)

Note : Vous pouvez préparer les verrines d Lavance et les couvrir

d’une pellicule de plastique
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Velouté a |’ananas (Suzanne Rouleau)

s

/ 78‘\;)‘,' DA
Ingiedients

e 1 boite dananas broyés (14 onces)

e 1 pouding d la vanille d cuisson ( 4 ¥ onces)

e 1% tasse de créme d fouetter

e 4 voulés aux framboises tranchés du commerce (environ % pouce)

e Dans un bol allant au micro-ondes, mélanger les ananas broyés et le
pouding d la vanille.

e Faire cuire 5 d 6 minutes d High en brassant d mi-cuisson

e Laisser vefroidir

e Fouetter la garniture et [incorvporer d la préparation.

e Dans un moule démontable, déposer en alternant les roulés et la
garniture. Répéter une fois (2 rangs)

e Garnir damandes grillée si désivée. Réfrigérer 2 heures. Démouler et
servir.

© Pour une touche finale, décorer avec des cerises au marasquin.




Gateau Reine Elisabeth (M.Claude Paré)

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes
Portions : 10

=2
Ingkedients
e 1 tasse de dattes hachées
e 1c. thé de soda a pdte
e 1 tasse d’eau bouillante
Géateau
e Y tasse de beurre en créme
e 1 tasse de sucre
e 1 ceuf bien battu
e 1% tasse farine avec 1 c. thé de poudre d pdte
e Y% c. the de sel
e Y% c. theé de vanille
Garniture
e Y tasse de cassonade
Y 5 c. table de beurre

é
e ¥ tasse de coconut
e 3¢ table de créme

v Melanger les 3 premiers ingrédients et faire tremper ce mélange ¥
heure.

v Dans un autre bol, mélanger ensemble les ingrédients suivants.

v Ajouter le mélange de dattes qui ont trempées dans eau chaude aux
ingrédients secs en procédant par petites quantites.

v Toujours ajouter la farine en premier et le l[iquide en dernier.

v Verser la pdte dans un moule de 9 x 9 bien graissé.

v Cuire d 35007, 30 minutes.

v Mélanger tous les ingrédients de la garniture dans une casservole et faire
bouillir a feu doux 3 minutes.

v Lorsque vous sortez le gdteau du four, etendre cette garniture sur le
dessus et remettre au four 3 minutes.
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Carre aux dattes meringué

Portions : 28

) SR

ngredients

' 1 tasse de dattes, hachées
%5 tasse d’eau

15 tasse cassonade

6 c. table de beurre

15 tasse sucvre

2 jaunes d’ceufs

1 c. the essence de vanille
1 % tasse farine tout usage taminée
1 c table de poudre d pdte
2 blancs d’ceufs

1 tasse cassonade

1

_3"
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e Préchauffer le four d 350°F
e Beurrer un moule carré de 8 pouces
e Dans une casserole, faites bouillir les dattes, Leau et la cassonade
jusqu’d épaississement; retivez du feu; laisser refroidir.
e Dans un bol, mélanger le beurre, le sucre et les jaunes d’ceufs;
incorporer Lessence de vanille, puis les ingrédients secs.
v Ttalez cette pdte dans le moule; couvrez du mélange aux dattes.
v Dans un autre bol, fouettez les blancs d’ceufs en neige; ajoutez la
cassonade; mélangez.
v Versez sur les dattes; faites cuire au four 45 minutes; coupez en carres




Tarte aux pommes classique

Préparation : 25 minutes
Cuisson : 55 minutes
Portions : 8

lngﬁe‘drents

' ¥ tasse de cassonade

' 15 c. thé cannelle moulue (facultatif)

v Y% c. thé de muscade moulue (facultatif)

6 pommes variées, pelées, épépinées et coupées en 16 quartiers
(McIntosh, Cortland et Fmpire)

v 2 c. table de beurre non sale, fondu

v 2 abaisses de pdte brisée de 11 pouces de diamétre

v 1 jaune dceuf et 1 c. table de lait pour la dorure

,@ b/ J
Diections
e Placer la grille du four dans le bas et préchauffer le four d 375F
e Dans un petit bol, mélanger le jaune d’ceuf et le lait. Réserver
e Foncer un plat a tarte. Y vépartir la garniture et presser [égérement.
Badigeonner le pourtour de la pdte d’eau.
v Recouvrir de la deuxiéme abaisse.
v Faire une incision au centre. Retirer [excédent de pdte. Bien sceller.
Badigeonner de dorure
v Cuire au four environ 55 minutes ou jusqu’d ce que la croiite soit bien
dorée.
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Tarte au sucre irrésistible

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 25 - 30 minutes
Portions : 6 d 8

S

IngRedients

e 1 crotite de tarte non cuite (9 }oouces) ous }oetites

e 2 oeufs

e 1 boite (300 ml) de lait condensé sucré Fagle Brand

e 1 tasse de sivop d’érable

e 1 tasse noix de Grenoble ou noix de pacane (facultatif)

v Dans un bol moyen, battre les ceufs. Ajouter le lait Fagle Brand et le
sirop d’érable en remuant jusqu'da homogenéité. Verser le mélanger
dans la crotite de tarte. Parvsemer de noix si deésire.

v Cuire au four préchauffé a 425 F pendant 10 minutes.

v Réduire la température du four d 350 F, puis poursuivre la cuisson de 15
d 20 minutes ou jusqu'a consistance ferme.




Pets de seeur pomme et cannelle

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes
Portions : 24

o SRS

Ingredients

' 2 tasses de farine

% tasse de sucre

" Y c. thé sel

Y% c. thé de poudre a pdte

2/3 tasse margarine

' ¥ tasse d’eau froide (environ)
' 2 pommes coupées en petits deés (ou rdpées)
Cassonade

Margarine

Cannelle

o

e
o

e
L
o
o

L
o
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v Préchauffer le four d 375 F

© Préparer la pdte en mélangeant les 5 premiers ingrédients jusqu’d
Cobtention d’une pdte grumeleuse. V ajouter suffisamment d’eau froide
en pétrissant pour obtenir une pdte non collante.

v Separer cette boule de pdte en 2 boules. Les rouler au rouleau a pdte
afin d’'obtenir 2 rectangles d’environ 12 cm x 10 cm.

. Ttendre de [a margarine sur les pdtes, saupoudrer de cassonade et
disperser des morceaux de pomme sur chaque pdte. Saupoudrer de
cannelle.

v Rouler la pdte pour en faire un cylindre et couper en rondelles
denviron 1 cm d’épaisseur. Disposer sur une plaque da biscuits graissée
ou recouverte d’'un papier parchemin.

v Cuire environ 30 minutes ou jusqu'd ce que les pets de sceur aient pris
une belle couleur dorée.
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Pamplemousse grillé

3
e

/L‘ /‘:',‘1’ 2
IngRedients

e 1 pamplemousse
e Cassonade
e Beurre ou margarine ramolli

e Allumez le gril, coupez le pamplemousse en deux, détachez la pulpe et
otez les pépins

e Saupoudrez les moitiés de cassonade, parsemez-les de noix de beurre et
faites-les dorer au gril environ 10 min.

e Pamplemousse au four

e Préparez le fruit comme ci-dessus et cuisez 20 min. d 4500F

Variantes : Remplacez le sucre par du miel, du sivop aromatisé dlérable ou du
sivop de mais




Galettes aux bananes ou aux pommes

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes
Portions : 17

226
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Ingitedients

v 2 Y4 tasse(560 ml) farine

2 c. thé (10 ml) de poudre a pdte

% c. thé (2 ml) sel

% c. thé (1 ml) soda d pdte

1 tasse (250 ml) sucre

2/3 tasse (170 ml) margarine

2 ceufs

1c. thé (5 ml) vanille

% tasse (190 ml) pépites de chocolat (pour la recette aux bananes)
% tasse raisins (pour la recette aux pommes)

' 1 tasse de bananes, mures, écrasées ou 1 tasse de compote de pommes

Directions

e Tamiser ensemble les 4 premiers ingrédients

o Mélanger ensuite les 4 suivants

e Incorporer les ingrédients secs au 2e mélange

e Ajouter les pépites de chocolat ou les raisins et les bananes ou les
pommes

e Cuire d 400 F pendant 12 d 15 minutes




Biscuits au beurre d’arachides et a la gelée

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 10-12 minutes
Portions : 36

o Qs
Ingiedients

v Y tasse beurre ramolli

L5 tasse cassonade tassée

% tasse de sucre

1 ceuf

" Y5 c. the vanille

2/3 tasse beurre d’ arachides
1% tasse farine

%% c. thé bicarbonate de soude
" Y c. the sel

Y% tasse de gelée

!

Diréctions

e Préchauffer le four d 3500F

e Dans un grand bol, d Laide du batteur électrique, battre le beurre, la
cassonade et le sucre jusqu'd ce que le mélange ait gonfle. Ajouter Loeuf
et la vanille en battant et ajouter le beurre d’arachides.

v Dans un autre bol, mélanger la farine, le bicarbonate de soude et le sel.
Incorporer les ingrédients secs au mélange de beurre d’arachides en
deux fois jusqu’a ce que la pdte soit homogéne, sans plus.

v Laisser tomber la pdte 1 c. table a la fois sur des plaques beurrées en
espacant les biscuits d’environ 2 pouces. A Caide d’une fourchette
farinée, presser les biscuits d environ % pouce dépaisseur. Avec le dos
d’une petite cuillére, faire une cavité au centre de chaque biscuit.

v Déposer une plaque da biscuits sur la grille supérieure et une autre sur
la grille inférieure. Cuire 10 d 12 minutes ou jusqu'd ce que le dessous et
le pourtour des biscuits soient légérement dovées (intervenir et tourner
les plaques a la mi-cuisson). Déposer sur des grilles, remplir les cavités
denvivon ¥ c. the de la gelée et laisser refroidir.




Bagatelle au citron et aux framboises en bocal

Préparation : 10 minutes
Portions : 4

o<

Ingredients

" Y% tasse jus de citron (environ 1 citron)
Y tasse d’eau
Y tasse sucre

v 3 c. table de xéreés sec

' 200 grammes de gdteau quatre-quarts (environ la moitié d'un gdteau
coupé en cubes de 2,5 cm

v 1 tasse de mascarpone

1 % de tartinade au citron

Y 4 c. thé zeste de citron

© 2 tasses de framboises fraiches

' 30 gramme de chocolat mi-sucreé

V' 11/3 tasse de garniture fouettée

v Dans une petite casserole, porter a ébullition le jus de citron, Leau et le
sucre d feu moyen en remuant d Loccasion jusqu’d dissolution du sucre.
Retiver du feu et incorporer [alcool.

v Répartir le quatre-quarts entre quatre bocaux; couvrir de sirop.

" Dans un bol, mélanger le mascarpone, % tasse de tartinade au citron et
le zeste de citron; répartir la préparation dans les bocaux et tasser avec
le dos d’une cuillére.

v Déposer d la cuillere le reste de la tartinade sur le mascarpone.
Couvrir de framboises et saupoudrer de chocolat. Mettre les couvercles
et véfrigérer 15 minutes d 24 heures.

v Au moment de servir, enlever les couvercles et ajouter la garniture
fouettée. Sidésiré, saupoudrer a nouveau de chocolat.
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Beurre de poires a la cannelle

Préparation: 20 min
Cuisson: 1h30
Portions : 2 tasses

&

&
&

).: v 2
)

Ingiedients

10 poires

2 c. table de jus de citron
1/4 tasse de sucre

1 petit bdton de cannelle

v Peler, épépiner et couper les poires en deés. Les réserver au fur et d

mesure dans un bol avec le jus de citron pour éviter ['oxydation

v Au robot culinairve ou au mélangeur, réduire en purée lisse les poires

avec le jus de citron et le sucre. Passer au tamis.

v Dans une casserole, porter d ébullition la purée et le bdton de cannelle.

Laisser mijoter doucement environ 1A30 ou jusqu'a ce qu'elle ait réduit
de moitie.

' Laisser tiédir et réfrigérer jusqu'd refroidissement complet.
© Servir en collation avec du fromage et des craquelins aux figues et aux

olives.
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Pain doré a la cannelle au four

oz S

ngredients

' 6 tranches de pain

1 c. thé cannelle moulue

3 ceufs

% tasse lait

Y tasse sivop d’évable

2 c. table de beurre ou de margarine
1.c. the vanille

© Fruits et sivop d’évable facultatif

1

2
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v Préchauffer le four d 350F

v Vaporiser un plat pour le four de 13 x 9 d'enduit de cuisson. Disposer
les tranches de pain en une seule couche dans le plat; saupoudrer de
cannelle

© Fouetter les ceufs, le beurre. Ajouter le lait, le sivop et la vanille juste
assez pour mélanger. Verser uniformément sur le pain. Cuire
immédiatement ou couvrir et véfrigérer pendant plusieurs heures ou
Jjusqu’au lendemain.

e Cuire a découvert dans un four préchauffé jusqu'a ce que la garniture

soit ferme au toucher; environ 30 minutes. Garnir de fruits et de sirop
d’évable, si désire




Compote de canneberges a |’orange

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 1 heure
Portions : 2 tasses

o
)

IngRedients

e 1 paquet de canneberges fraiches ou surgelées (environ 3 tasses)
' 1% tasse de sucre

1 grosse orange
1.c. thé de sherry ou porto (facultatif)

e Avant dutiliser les canneberges surgelées, les verser dans une passoire
et les passer sous Leau froide environ 2 minutes. Les éponger avec des
essuie-tout.

Verser les canneberges congelées ou fraiches dans un plat allant au four
(moule d tarte) .
Recouvrir avec le sucre.
Rdper 1 c. table de zeste de [orange et presser ¥ tasse de jus.

v Incorporer aux canneberges.
Cuire d decouvert, au four préchauffé da 3500F, jusqu’d ce que les fruits
se défassent et aient la consistance d’'une compote, environ 1 heure -
remuer d mi-CUisson.
Retirver du four et incorporer le sherry - la compote épaissiva en
refroidissant.

Note : Cette compote peut étre servie tiéde, d température ambiante ou froide.
Elle se conserve 2 semaines au réfrigérateur.




Apple and Cheese Torte (Lucie Rousseau)

o SR
Ingkedients
v 1% tasse de farine
' 2 c. thé poudre-d-pdte
v Y c. the sel
> Y5 c. thé bicarbonate de soude
v % tasse de fruits confits
Y tasse de beurre
v 1 tasse de cassonade
Y2 ceufs
' Y c. the de vanille
v Y tasse de lait

gt |
Dig%z?iong

v Préchauffer le four d 325 F.

v Mélanger la farine, la poudre-d-pdte, le sel et la bicarbonate de soude.
Ajouter les fruits confits et mélanger

v Dans un bol, défaire le beurre en créeme. Ajouter la cassonade, les ceufs
et la vanille

v Bien mélanger, Incorporer la préparation précédente et le lait en
alternance

v Déposer la pdte par petites cuillérées sur une plaque beurrée en
espacant celles-ci de 1 pouce

v Cuire les biscuits 10 d 12 minutes
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Biscuits aux fruits confits

p .~ Sl
IngRedients
Base
e Y tasse beurre
e 1/3 tasse sucre
e 1 tasse farine
e 1/3 tasse de confiture d’abricot ou de fraises
Garniture
e 2504 fromage Philadelphia
e Y tasse sucre
e 1 oeuf
e 1c. thé vanille

Meringue
e 3 tasses de pommes tranchées

e 1/3 tasse sucre granule
e 1 c. thé cannelle
e ¥ c. the amandes en tranches

e Mélanger le beurre avec le sucre. Ajouter la farine et étendre le
melanger dans un moule de 1




Géteau renverse au sirop d’érable et aux pommes

5

Ingiedients

1 tasse de sivop d'érable

3/4 de tasse de beurre

1 pincée de sel

11/2 tasse de farine

21/2 c. d thé de poudre d pdte
1/4 de tasse de beurre

2/3 de tasse de sucre

1 oeuf

" 3/4 de tasse de lait

1/2 c. d the de vanille

2 tasses de pommes pelées et tranchées

Préchauffer le four d 350 degrés

Versez le sivop d'érable dans une casserole

Ajouter 3/4 de tasse de beurre et le sel

Laissez bouillir de 5 d 8 minutes

Pendant ce temps, mélanger la farine, la poudre d pdte
Réserver

Dans un bol, battre 1/4 de tasse de beurre avec le sucre
Ajouter ['oeuf et continuer de battre quelques minutes
Incorporer le lait et la farine réservée, en alternance
Ajouter la vanille

Versez le sirop dans un moule d gdteau

Disposer les tranches de pommes au fond du moule, puis y verser la
pdte

v Cuire 50 minutes

' Laisser veposer 15 minutes avant de démouler

&
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Noisetier Loulou

ha

/JOC )
Ingiedients

v 1 tasse noix de Grenoble ou d'avelines
" 2.c. dtable de farine

' 21/2 c. d thé de poudre d pdte

' 3/4 de tasse de sucre

' 4 oeufs

Y 1c.dthé de café instantané

v 2 ¢ d thé de rhum ou de kirsch chaud
v 11/2 tasse de créme 35%

V' 1/2 tasse de sucre d glacer

v 1/4 de tasse de cacao

e Mettre les noix de Grenoble ou les avelines, la farine, a poudre d pdte,
le sucre et les oeufs dans le contenant du mélangeur et actionner
Cappareil jusqu'd ('obtention d'une pdte.

v Verser dans 2 moules d gdteau de 9 pouces [23 cm] beurreés.
v Cuire four d 350°F [180°C] pendant environ 20 minutes.
v Laisser refroidir.
v Ttendre la créme sur les gdteaux.
v Les superposer.
v Les decorer au gotit.
Les conserver au réfrigérateur.

Créme

e Diluer le café dans le rhum.

e Refroidir.

e Fouetter la cvéme avec le sucre d glacer, le cacao et le cafe dilué dans le
rhum.




Carrés aux bleuets

ha

Ingiedients

" 3/4 tasse farine
1/3 tasse cassonade
1 1/4 tasse flocons d'avoine
1/2 c. d thé poudre d pdte
2/3 tasse beurre
1 gros oeuf
1/2 tasse créme sure
2 tasses bleuets frais
1/4 tasse sucre
"' 3¢ dtable eau
1c. d table fécule de mais

e Dans une casserole, d feu trés doux, mélanger les bleuets et le sucre.

e Diluer la fécule de mais dans ('eau et incorporer au mélange de bleuets.

e Augmenter un peu la chaleur du feu et en brassant avec une cuillére de
bois, cuire environ 7 minutes jusqu'd épaississement. Laisser refroidir
complétement.

Battre Loeuf et y ajouter la créme sure. Bien mélanger. Incorporer
délicatement d la préparation aux bleuets. Réserver.

Dans un grand bol, mélanger la farine, la cassonade, les flocons
d'avoine et la poudre d pdte.

' Ajouter le beurre avec un coupe pdte ou deux couteaux jusqu'a
lobtention d'un mélange grumeleux.

' Avec les doigts, presser la moitie du mélange dans un moule carre
graissé de 8 pouces. Couvrir avec la préparation aux bleuets et ajouter
(autre moitié du mélange sur le dessus, en pressant légérement.

Cuire au four d 350°F environ 30 minutes. Hausser la chaleur du four d
"grill" et laisser dorer quelques minutes de plus en surveillant de prés.

' Laisser refroidir complétement et couper en carrés. Conserver au

réfrigérateur.
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Petits gateaux aux bleuets et au citron

Gdteaux:

22222222222 9

3 1/4 tasses farine tout usage

1 1/4 tasse sucre

1c. d table poudre d pdte

1/4 c. d thé bicarbonate de soude
1/2 c. d thé sel

1/2 tasse beurre non sale

1/4 tasse huile végétale

2 oeufs

1 tasse yogourt nature

1 tasse lait

1c. d the vanille

1. d table zeste de citron

1 tasse bleuets frais, legérement enfarinés

Glacage:

D> D D 2

3/4 tasse beurre non sale
2 1/4 tasses sucre d glacer
2 ¢. d table créme 35%

1c. d the vanille

Garniture:

)
L 3N
)

1 tasse bleuets frais
1c. d table zeste de citron
Feuilles de menthe

Préchauffer le four d 350°F.

Dans un grand bol, mélanger la farine, le sucre, la poudre d pdte, le
bicarbonate de soude et le sel.

Dans un autre bol, bien mélanger le beurre fondu et (huile, d ('aide d'un
fouet.

Ajouter les oeufs et mélanger. Ajouter le yogourt, le lait, la vanille et [e
zeste de citron en mélangeant.

Incorporer le mélange humide au mélange d'ingrédients secs, en
fouettant jusqu'd ce que le mélange soit homogene, sans plus.

Ajouter les bleuets.

Diviser la pdte dans 24 moules d petits gdteaux, préalablement graissés
ou encore munis de petits moules en papier.

Cuire 20 minutes au centre du four, ou jusqu'a ce qu'un cure-dent inséré
au centre du gdteau en ressorte propre. Laisser refroidir avant de
glacer.

Pour le glacage, mélanger tous les ingrédients dans un bol d (aide d'un
mélangeur électrique, jusqu'd ['obtention d'un mélange homogéne.
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Pate brisée a I’orange

s

(S
Ingiedients

e 2 tasses de farine

e 1c. thé de sel

e 1c. table de sucre

e 1c. table de zeste d’ orange
e % tasse de graisse végeétale
e 1/3 tasse ou plus d’eau froide

e Dans un bol, mélanger la farine, le sel, le sucre et le zeste d orange

e A Caide d’un coupe-pdte, couper la graisse dans la farine jusqu’'d
consistance grumeleuse

e Tout en mélangeant, verser, en un mince filet, suffisamment d’eau
froide pour que la pdte forme une boule.

e Diviser celle-ci en deux et envelopper chaque portion dans une pellicule
plastique

e Réfrigérer 1 heure

e Abaisser les deux portions de pdte sur une surface farinée




Beignets aux pommes

s

IngRedients

e 2 pommes

€' 1. dsoupe sucre

e 1c. d soupe brandy

e 1 tasse farine

e 1. d soupe fécule de mais
e 1c. dsoupe poudre d pdte
e 1 pincée sel

e 1 tasse lait

e 1 oeuf

e 1c. d soupe huile

e 1c. dsoupe vanille

e Huile pour friture

Peler les pommes et les évider d ['aide D'un vide-pomme. Trancher en
rondelle de 1 cm d'épaisseur. Déposer cote é cote dans un plat.

v Meélanger le sucre et le brandy et en arroser les pommes. Laisser
macerer 2 d 3 heures d température ambiante.
Dans un bol,mélanger la farine,la fécule,la poudre a pdte et le sel. Tout
en fouettant,ajouter le lait,(oeuf,Auile et la vanille. Mélanger jusqu'a
consistance lisse et homogéne.
Dans une friteuse,faire chauffer (huile a 190 degrés celcius.
Tgoutter les pommes,puis les arroser de pdte. Mélanger délicatement
pour bien les envobers. Frirve les beignets de pomme dans ['huole 2
minutes environ de chaque coter, d raison de quatre fois.
Tgoutter au fur et d mesure sur du papier absorbant. Déposer dans un
plat et saupoudrer de sucre a glace si désiveé.




Tarte aux pommes et au sucre a la creme

s

/ 72.;;)‘; A
Ingiedients

v 2 croiites de tarte non cuites de 9 pouces
v 6 d 8 pommes

Y % tasse cassonade

v 3% tasse de créeme 35%

v 1 pincée de sel

v 2 c. the de beurre

~ 2 c. theé farine

Garniture
e 1 ceuf battu
€ 3 c. thé sucre

v Peler les pommes et faire des tranches minces. Les déposer dans une
assiette d tarte.

v Dans un chaudron, chauffer la créme avec la cassonade et le sel. Porter
da ébullition 5 minutes (donne le sucre d la créme)

v Dans un grand chaudron, faire fondre le beurre et ajouter la farine.
Faire cuire 3 d 4 minutes. Ajouter le sucre d la créme et cuire 5
minutes

v Verser le sucre d la créme sur les pommes. Attendre 5 minutes avant
de deposer la croute d tarte du dessus.

v Déposer la deuxiéme croiite sur les pommes et faire un trou au centre
de la tarte. A Caide d’'un pinceau, étendre de Cceuf battu sur la crouite
et saupoudrer le sucre partout sur le dessus de la tarte.

v Cuire d 350F sur la grille du bas environ 30 minutes.
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Galettes au gruau

s

(S
Ingiedients

e % tasse de beurre
e 1 tasse de cassonade
e Y tasse de sucre
V1 ceuf
v 2 c. table d’eau
v 2 ¢ the de vanille
' 2/3 tasse de farine
v % c. thé de soda a pdte
v 3 tasses de gruau

s
Dig&ﬁons

e Battre d la mixette le beurre, la cassonade, le sucre, Loeuf, Leau et la

vanille

v Mélanger ensemble la farine et le soda d pdte et ajouter au premier
meélanger en battant d base vitesse

v Ajouter le gruau

v Déposer d la cuillére sur une plaque graissée. Le mélange étant treés
liquide, va s’étendre beaucoup. Cela donne de gros biscuits

v Cuire d 350 F environ 15 minutes ou plus selon le goiit
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(S
Ingiedients

&
&
&

Biscuits aux pommes

% tasse de beurre

1 ceuf

1 tasse de compote de pommes

%% c. thé de bicarbonate de soude
2 tasses de farine

1 tasse de raisins secs

v Préchauffer le four d 350 F.

v Défaire le beurre en créme

v Dans un petit bol, battre légévement Lceuf

v Mélanger ensemble le beurre, LCceuf et la compote de pommes

v Dans un autre bol mélanger ensemble le bicarbonate de soude, la farine

et les raisins secs

v Incorporer le mélange sec au mélange mouillé. Bien brasser
v Déposer en boules sur une plaque d biscuits
\' Cuire au four pendant 10 d 12 minutes




Biscuits aux pommes et a |’avoine

s

/ 72.;;)‘; A
Ingiedients

1 Y% tasse de cassonade

Y% tasse de margarine

" Y tasse de lait

1 ceuf

' 1c. the de vanille

1 tasse de farine

1 c. table de cannelle

" Y5 c. the sel

" Y c. the de bicarbonate de soude
" Y c. the de muscade

1% tasse de gruau

1 tasse de pommes pelées
3% tasse de raisins secs

&
&
&
&
&
&
&
&
L
&
&
&
&

LT
Diréctions
e Préchauffer le four d 375 F. Graisser deux plaques d biscuits
e Dans un bol, bien mélanger au batteur électrique la cassonade, la
margarine, le lait, Coeuf et Lessence de vanille jusqu’'a ce que le mélange
soit crémeux.
v Ajouter la farine, la cannelle, le sel le bicarbonate et la muscade, bien
mélanger
v Incorporer un apres Lautre le gruau, les pommes en cubes et les raisins.
Bien melanger
v Répartir le mélange en 24 portions et déposer sur les 2 plaques graissées.
v Laisser environ 2 d 3 pouces entre chaque portion.
v Cuire d 350 F pendant 15 minutes environ. Laisser vefroidir et vetirer
des plaques.




Gateau moelleux aux péches, sauce a la vanille et au caramel

s

' 2 tasses de farine

v 1c. thé de poudre a pdte

v 1. thé de bicarbonate de soude

v 1/3 tasse de beurre ramolli

v 1 Y4 tasse de sucre

v 2 ceufs

v 1 boite de 19 0z (540 ml) de péches en dés dans le sivop

v 1% tasse de cassonade foncée
v 1 pincée de sel

1% tasse de créeme 15%

N 2 c. thé de vanille

v 1c. table de fécule de mais

v % tasse de beurre

v Préchauffer le four d 350. Beurrer un moule rond de 8 pouces

v Combiner les 3 premiers ingrédients dans un bol. Réserver. Dans un
autre bol, battre le beurre avec 1 tasse de sucre au malaxeur

v Ajouter les ceufs et battre jusqu'a Lobtention d’'une consistance
duveteuse.

v Ajouter la farine en alternant avec les péches et leur sirop.

v Verser la pdte dans le moule puis en saupoudrer la surface avec le sucre
restant (1/4 tasse ). Enfourner et laisser cuire environ 50 minutes.
Laisser tiedir environ 30 minutes d la température ambiante

v Entre temps, préparer la sauce. Combiner la cassonade et le sel dans
une casserole. Verser 1 tasse de créme et la vanille et mélanger. Porter
doucement d ébullition, d feu moyen tout en remuant. Diluer la fécule
dans la créme rvestant et [ajouter la d sauce lovsqu'elle commence d
bouillir. Laisser cuire 3 minutes en fouettant ou jusqu’d ce que la sauce
épaississe. Ajouter le beurre et remuer jusqu’d ce qu’il soit bien
incorporer d la sauce. Servir le gdteau encore chaud avec la sauce

chaude
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Tarte aux eeufs

s

/,. Z?\;)l'.ﬁ =
Ingiedients

e 4 ceufs
v 1Y tasse de lait
e 4 c. table de sucre
Y 1¢. thé de muscade
e 1c. thé vanille
e 1 abaisse de tarte non cuite

v Préchauffer le four d 425F

v Mettre tous les ingrédients dans un bol et mélanger le tout d la mixette

v Verser la préparation dans Cabaisse de tarte.

v Cuire au four, sur la grille du bas pendant 10 minutes. Diminuer la
chaleur a 3257F et poursuivre la cuisson pendant 30 d 35 minutes. La
tarte est préte lorsque la lame d'un couteau insérée au centre de celle-ci
en ressort propre.
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Tarte du bonheur

5

Ingredients

' 2 boites de 24 crotites d tartelettes de 3 pouces surgelées du commerce
v 1% tasse de sivop d’érable

' 1 tasse de créme d cuisson 35%

v 3 c. table de fécule de mais

v Y tasse d’eau

v Cuire les 48 crotites d tartelettes. Suivre les indications sur la boite.

Une fois cuites, retirez-les du four et les faire vefroidir sur le comptoir

v Mélanger dans un chaudron le sivop d’évable, la créme. Dans un autre

&

&

bol, ajouter Ceau et la fécule de mais, brasser et verser dans le sirop et
la crvéme. Cuire d feu moyen en brassant continuellement

Quand la préparation commence d bouillir, compter 2 minutes et
ensuite retiver du feu

Verser la préparation dans les tartelettes. Ne pas attendre car la
préparation s’épaissit en vefroidissant.




Tarte fraises et rhubarbe

7 S

IngRedients

Zdte d tarte
e 2 % tasses de farine
e Y% c. thé sel
e 1 tasse de beurre froid coupé en deés
e 1/3 tasse d’eau glacée (environ)
Garniture
e 4 tasses de rhubarbe fraiche coupée en morceaux de 1 pouce
e 2 tasses de fraises coupées en quatre
e 1 tasse de sucre
e % tasse de farine
Dorure
e 1 jaune dceuf
e 1c. table deau
£ 1c. thé de sucre

Dikéctions

e Dans un grand bol, mélanger la farine et le sel. Ajouter le beurre et, d
Caide d'un coupe-pdte travailler la préparation jusqu'd ce qu'elle ait la
texture d’'une chapelure grossiére. Ajouter petit d petit Leau glacée en
remuant rapidement d Caide d’une fourchette jusqu’da ce que la pdte
commence d se tenir (au besoin , ajouter de Leau. 1 c. d table d la fois).
Diviser la pdte en deux et aplatir chaque portion en un disque

e Sur une surface de travail farinée, d Laide d’un rouleau d pdtisserie,
abaisser une portion de pdte jusqu’a environ % pouce dépaisseur.
Déposer Labaisse dans un moule d tarte de 9 pouces en la pressant
délicatement dans le fond. Couper Lexcédent de pdte en laissant une
bordure de 3/43 pouces. Abaisser le veste de la pdte jusqu’d environ
1/4pouce et étendre Labaisse sur une plaque de cuisson. Réfrigérer les
abaisses pendant environ 1 heure.

e Dans un grand bol, mélanger la rhubarbe, les fraises, le sucre et la
farine. Verser la garniture dans la crotite a tarte refroidie. Humecter
le pourtour e la croiite. Déposer délicatement la seconde abaisse sur la
garniture. Couper Lexcédent de pdte en laissant une bordure d’environ




% pouce. Plier les bordures de pdte sous la crotite, sceller les deux
abaisses ensemble et canneler le pourtour.

e Dans un petit bol, mélanger le jaune d’ ceuf et Leau. Badigeonner la
pate du mélange de jaune d’ceuf. Parsemer du sucre. A Caide d’un petit
couteau faire quatre entailles au centre de la tarte pour permettre d la
vapeur de s’échapper.

v Mettre une plaque d cuisson tapissée de papier d aluminium sur la
grille inférieure du four préchauffée d 425F. Déposer la tarte sur la
gille du centre et cuire pendant 20 minutes.

v Réduire la température d 350F et poursuivre la cuisson de 55 d 70
minutes ou jusqu’da ce que la garniture soit bouillonnante (au besoin,
couvrir la bordure de la croiite de papier d aluminium si elle dove trop
rapidement.
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Carrés a |’érable

s

(S
Ingiedients

e 6 c. table de farine

e 6 c. table de beurre

e 1 tasse de sivop d’érable

e 1 tasse deau

e 1c. thé d’essence de vanille
e Cool Whip

e Biscuits Graham

@ = P
L
St

Diréctions

e Faire fondre le beurre avec la farine en brassant constamment

e Ajouter le sirop et Leau. Cuire d feu doux en brassant toujours

e Ajouter Lessence de vanille. Retiver du feu et laisser refroidir

e Mettre un rang de biscuits Graham dans un bol en pyrex de 9 x 13
pouce. Verser la préparation d [évable par-dessus et un autre rang de
biscuits

e Ajouter un rang de Cool Whip. Mettre au réfrigéevateur 1 heure
environ.




Gateau aux pommes

s

Ingiedients

" 3 tasses de farine
v 1. the de sel
~ 1 c. the de bicarbonate de soude
V' 1% tasse d’huile végétale
v 2 tasses de sucre
Y 3 ceufs
v 1. the vanille
e 2 pommes pelées et coupées en dés (environ 2 tasses)
Sauce au caramel
e Y tasse de beurre non sale
v 3% tasse de cassonade bien tassée
v 1 tasse de sivop de mais
' 1 boite de lait concentré sucré (de type Eagle Brand)
Y 1¢. thé de vanille

gt

Diréctions

v Préchauffe le four d 325F

v Dans un bol, mélanger la farine, le sel et le bicarbonate de sodium.

v Dans un grand bol, a Caide d'un batteur électrique, mélanger Chuile et
le sucre. Incorporer les ceufs un d un, en battant bien apres chaque
addition, puis incorporer la vanille.

v Ajouter les ingrédients secs et bien mélanger. Ajouter les pommes et
mélanger a Laide d’une spatule.

v Verser la pdte dans une moule d cheminée d’une capacité de 12 tasses,
beurré et fariné. Cuire dans le tiers infévieur du four pendant 1 heure
15 minutes ou jusqu'd ce qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte
propre.

. Mettre le gdteau sur une grille et laisser refroidir 10 minutes avant de
demouler

v Entre-temps, dans une casserole, mélanger le beurve, la cassonade et le
sirop de mais. Porter d ébullition d feu moyen en brassant. Réduire le
feu et laisser mijoter pendant 5 minutes ou jusqu’d ce que la cassonade
soit dissoute. Retiver du feu. Incorporer le lait concentré et la vanille
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et mélanger d Laide d’'une cuillére de bois jusqu’'a ce que la sauce soit
homogéne. (vous pouvez préparer la sauce jusqu'd 1 semaine d Lavance
si elle est conservé au réfrigérvateur. Réchauffer d feu doux avant d’en
napper le gdteau.

Déposer le gdateau démoulé sur une grille dans une plaque de cuisson.
Napper d’environ la moitié de la sauce en la laissant couler sur le
pourtour et au centre. Servir avec le reste de la sauce en sauciére.







LeS5 Saveurs

de ma vie

Voila pour la deuxiéme folie!

La cuisine étant ce qu’elle est, je vais certainement
expérimenter de nouvelles saveurs et qui sait peut-étre que je
vous en ferai part dans un nouveau volume dans le futur.
Bonne dégustation

Bisous xxxxx
Louise







