Yolande Chevrier

grand-mere

CUISINE QUEBECOISE
TRADITIONNELLE...
A LA BONNE FRANQUETTE!

==

L E S8 EDITIGNS

Quebecor
[ souaicokdon ]



Catalogage avant publication de Bibliothéque et Archives Canada

Chevrier, Yolande
Les recettes de ma grand-mére
(Collection Alimentation)
ISBMN 2-7640-0834-1
1. Culsine guébécoise. | Titre, ll. Collection.

TX715.6.C43 2004 641.59714 C2004-941267-1

LES EDITIONS QUEBECOR
7, chemin Bates

Outremont (Québec)

H2V 4V7

Tel.: (514) 270-1746
www.quebecoreditions.com

©2004, Les Editions Quebecor
Bibliothéque nationale du QGuébec
Bibliotheque nationale du Canada

Editeur: Jacques Simard

Coordonnatrice de la production: Dianne Rioux
Conception de la couverture: Bernard Langlois
Révision: Jocelyne Cormier

Correction d'épreuyes: Clalre Morasse
Conception graphique: Jocelyn Malette
Infographie: Claude Bergeron

Mous reconnalssons |'aide financiére du gouvernement du Canada par
I'entremise du Programme d'Aide au Développement de l'lndustrie de
I'Edition pour nos activites d'édition,

Gouvernement du Québec — Programme de crédit d'impét pour I'édi-
tion de livres — Gestion SODEC.

Tous droits réserves, Aucune partie de ce livre ne peut DANGER
étre reproduite ou transmise sous aucune forme ou par

quelque moyen technique ou mécanique gue ce soit, par

photocopie, par enregistrement ou par quelque forme
d'entreposage d'information ou systéme de recouvie- | panpcoPLLIEE
ment, sans la permission écrite de |'éditeur. TUE LE LARE

Imprimé au Canada

Yolande Chevrier

Fob necetty

rand-mere

==

LESE EDIiTiOoMNS

Quebecor




Sommaire

Ed
(S)owen&m» aﬁ@mm
page 7

Xes bases

page 11

ofm anﬂofw

COrnbeies
page 21

oé«"/_j/ « (- COLEL »
page 33

oéA/ s0tbes

page 43

o{em/ /@ﬂm principauk

page 55

c{ﬂ@/ 0&%&6/{/&'}/

page 105



S -':5?5’375::

Quand j'étais toute petite, mes parents m'emmenaient trois
ou quatre fois par année visiter mes grands-parents qui
habitaient au bout du monde, me semblait-il, dans le fond
d'un rang d'un village de la Beauce. Je trouvais la route
interminable et le paysage monotone mais, dés que grand-
maman nous ouvrait la porte de sa vieille maison, je tom-
bais immanquablement sous le charme de I'endroit. J'avais
I'impression de changer complétement d'univers, |l faut dire
qu'en ville nous habitions un «5 1/2» meublé du cuir et du
chrome de |'air du temps alors que, chez grand-maman, le
décor était encore celui de I'époque ou ma mére avait mon
age.

Je me souviens des murs de planches ornés de cadres
anciens, des lourdes poutres du plafond auxquelles étaient
suspendus, dans la cuisine, des poéles, des chaudrons, des
ustensiles et des bouquets séchés; je me rappelle la vieille
mais solide table de cuisine en pin noueux autour de laquelle
nous prenions place pour déguster les plats que nous con-
coctait ma grand-meére et I'imposant poéle a bois sur lequel,
a notre arrivée, mijotait toujours, I'hiver, une soupe aux
légumes ou aux pois. Je revols la grosse «bombe» cabos-
sée en fer blanc - qu'on appelait chez nous «bouilloires -
qui sifflait quand I'eau bouillait et également les tartes et
les patés posés sur les réchauds du vieux poéle.



Les recettes de ma grand-mére

J'ai le souvenir de ma grand-meére s’activant autour de
son poéle, brassant la soupe, y émiettant un brin de roma-
rin, coupant les patés, sortant le pain du four et posant le
tout sur la table, ou déja elle avait disposeé, sur une nappe
brodée, un grand plat de salade de chou et, dans de petits
ramequins de porcelaine, des betteraves marinees, du ket-
chup maison et des cornichons au vinaigre.

‘ Mon émerveillement n'avait d'égal que ma gourman-
dise. Devant ces mets si appétissants d'oi s'échappaient
de délicieux arémes, mon estomac se mettait a criailler et
ma grand-meére, souriante, me servait toujours la premiére et
me disait: «Garde-toi une place pour le dessert. Et ¢'était

ainsi tous les repas, trois fois par jour, tout le temps que
durait notre séjour,

Ta_rnt&rl: nous dejeunions de pain doré généreusement
arrose de sirop d'érable, de crépes a la mélasse, de galettes
de sarrasin cuites directernent sur le poele a bois, d'épaisses
tranches de pain grillé recouvertes de confiture de fram-
boises. Tantét nous mangions du ragout de boulettes accom-
Pagné de pommes de terre bouillies et de carottes au beurre
de réti de porc avec des patates jaunes, de jambon a I’érabrej

Il me semble que ma grand-meére ne sortait jamais de
8a cuisine, A peine un repas était-il terminé que déja elle
planifiait le suivant. Je 'aidais 4 débarrasser la table et je
prenais un réel plaisir a contempler, dans son garde-manger,
Ies.. alignements de conserves, de marinades et de confitures
soigneusement étiquetées et datées,

A chacun de nos séjours, je lui posais une multitude de
questions et, a mesure que je vieillissais, elle me permet-
tait de 'aider a appréter et a faire cuire une piéce coriace
pour en faire une viande tendre, juteuse et tout simplement
délicieuse, a concocter un plat délectable avec des srestes.
a griller de la farine ou a faire de Ia chapelure. L'été, j'aHais:
avec elle cueillir des fraises, des framboises, des mres et

Souvenirs d'antan

des bleuets que nous transformions aussitot en pots de con-
fiture, L'automne, nous ramassions carottes, concombres,
féves, tomates, betteraves et tous les autres légumes de
son jardin pour en faire des conserves et des marinades.
L'hiver, elle m'apprenait le pétrissage du pain, la cuisson
des biscuits et comment faire une pate a tarte tendre et
feuilletée, Le printemps, je I'aidais a faire son jardin en révant
déja des moments bénis de la récolte.

Quand se terminaient nos séjours féeriques chez mes
grands-parents, sitot installés dans la voiture, ma mére disait
a mon peére combien elle avait hate de retrouver notre cui-
sine moins lourde, sans cholestérol, sans gras, sans sucre,
sans sel, bref, 8 mon avis, sans goat. Et moi, je révassais
en pensant a notre prochaine visite et en repassant dans
ma téte, pour bien les mémoriser, tous les enseignements
culinaires dont ma grand-mére m'avait fait cadeau.

De retour a la maison, je filais dans ma chambre et je
notais, dans un grand cahier réservé a cette fin, mes nou-
velles recettes et connaissances. Avec les années, les cahiers
se sont multipliés. Un jour, a mon tour, je les ai relégués au
fond d'un tiroir et j'ai succombeé a la «cuisine santéw. lls y
sont restés jusqu'a ce que, autour de moi, on recommence
a evoquer les souvenirs de cette cuisine traditionnelle et
que I'on me demande, |'age soulignant que j'avais connu
cette époque, si je ne me souvenais pas de telle ou telle
recette... Bien sur, je m'en souvenais — et j'avais toujours mes
cahiers!

Devenue grand-meére moi-méme et retraitée de sur-
croit, je me suis retirée a la campagne. L'an dernier, un soir
d'automne un peu maussade, il m'est venu a |'idée de colli-
ger toutes mes recettes, d'en faire un livre, de le faire impri-
mer en une cinquantaine d'exemplaires et de les offrir en
cadeau & ceux que j'aime - je fus chaleureusement remer-
ciée par tous, mais c'est ma petite-fille qui m'a le plus émue



Les recettes de ma grand-meére

en me disant: «Ma grand-maman d'amour, merci pour cet
héritage.» Puis, le bouche a oreille et les rencontres ont
finalement permis la réalisation de ce livre, qui s'adresse
cette fois a tous.

Bien sur, avec les nouvelles connaissances médicales,
notamment quant aux effets nocifs des graisses et des sucres
sur l'organisme, il serait impensable de manger aussi riche-
ment et grassement que le faisaient nos grands-parents
tous les jours. De toute fagon, nos dépenses énergétiques
ne sont plus les mémes et nous aurions du mal, bien ins-
tallés derriére nos ordinateurs, a éliminer ces exces de calo-
nes.

Cependant, I'oubli ou le rejet pur et simple de nos re-
cetles ancestrales constituerait le plus grand péché. Les
traditions doivent se perpétuer et puis, dites-vous bien que
faire un accroc & votre régime, une fois de temps en temps
(@ moins que cela ne vous soit médicalement interdit), ne
vous fera pas grand mal comparé au plaisir que vous reti-
rerez d'un repas a I'ancienne. Bon appétit!

Vous pouvez toul de méme, si vous désirez -alléger. les recettes, rem-
placer la graisse et le beurre de culsson par de l'huile végétale, la graisse
et le beurre comme ingrédients par de la margarine. Pour les recettes
comportant un produit smaisons, reportez-vous a |a section «Les bases.
ou =Les marinades ef les conservess pour en connaitre la recette.

10
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Les recettes de ma grand-mére
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(pour pate & tarte)
Ingrédients

1 ceuf battu
30 ml (2 c.a soupe) d'eau
30 ml (2 c.a soupe) d'huile végétale

Préparation

Dans un bol, mélangez bien tous les ingrédients. Etendez
sur la pate avec un pinceau. Conservez au réfrigérateur.

G ﬁ"' o
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Donne 1 litre
Ingrédients

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau

1 carotte moyenne, en rondelles
1 branche de céleri, en tranches
1 oignon moyen, en cubes

1 kg d'os de beeuf

Sml(1 c.athé) de persil haché
Sel et poivre, au godt

12

Les bases

Préparation

Dans un chaudron, déposez tous les ingrédients et faites
cuire 2 heures a feu doux. Coulez et ajoutez le persil. Salez
et poivrez au gout. Conservez le bouillon au réfrigérateur.
Si vous le désirez, vous pouvez le dégraisser lorsqu’il est
froid.

e Al o
5@&L%ﬁ'b- Of{“*/ ngf’/f’ UL O

Donne 1 litre (4 tasses)

Ingrédients

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau

1 carotte moyenne, en rondelles
1 branche de céleri, en tranches
1 oignon moyen, en cubes

| carcasse de gros poulet

Sel et poivre, au goat

Préparation

Dans un chaudron, déposez tous les ingrédients et faites
cuire 2 heures a feu doux. Coulez et conservez le bouillon
au réfrigérateur, Si vous le désirez, vous pouvez le degrais-
ser lorsqu'il est froid,

13



Les recettes de ma grand-mére
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Donne 250 ml (1 tasse)

Ingrédients

250 mi (1 tasse) de persil frais (bien tassé)

3 échalotes vertes, coupées

125 ml (1/2 tasse) de feuilles de céleri (bien tassées)
1 carotte moyenne, en rondelles

1 oignon moyen, en dés

1 botte de ciboulette, coupée

45 ml (3 c.a soupe) de gros sel

Préparation

Dans un robot culinaire, déposez le persil, les échalotes
les feuilles de céleri, la carotte, I'oignon et la -:lbc:ulette'
Hachez finement. Dans un pot, déposez 1/3 de la prépara:
tion et 1/3 du gros sel, et continuez d'alterner ainsi la pré-
paration et le gros sel, Gardez au réfrigérateur,

14
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Donne 250 mi (1 tasse)

Ingrédients

1 ceuf

1 ml (1/4 c. a thé) de moutarde séche OU 5 ml (1 c.a thé)
de moutarde de Dijon

Ail, inement haché, au go(t (facultatif)

30 ml (2 c. & soupe) de vinaigre blanc OU de jus de citron
250 ml (1 tasse) d'huile végétale

Sel et poivre, au goGt

Préparation

Dans un bol, fouettez I'ceuf, la moutarde, I'ail et le vinaigre.
Sans jamais cesser de fouetter, ajoutez 'huile goutte a goutte
jusqu'a ce que la mayonnaise prenne, c’est-a-dire que I'ceuf
et 'huile soient parfaitement amalgameés et que la prépa-
ration soit homogéne et onctueuse. Dés cet instant, vous
pouvez ajouter I'huile plus rapidement en continuant tou-
jours de fouetter. Réfrigérez quelques heures avant d'utili-

Ser,

e
— S R 1'.__'2:-«\_“_| Sy

5i la mayonnaise épaissit trop a votre godt,
rajoutez un peu de vinaigre ou de jus de citron.

Cette mayonnaise se conserve seulement
48 heures au réfrigérateur.

15



Les recettes de ma grand-maére

%"2

Donne 8 abaisses
Ingrédients
1 kg de farine
500 ml (2 tasses) de saindoux
250 ml (1 tasse) d'eau froide
1 pincée de sel
Préparation

F)ans un bol, déposez la farine et le saindoux. Mélangez bien
jusqu'a ce que la préparation forme de petits grumeausx.
Ajoutez I'eau froide et le sel. Faites une grosse boule, en sau-
poudrant de farine. Laissez reposer | heure au rét‘rig;érateur
Faconnez 8 boules. Conservez au réfrigérateur. -

L N
— ._,.r’:-‘::-ﬂ —
La pate se conserve cing jours au réfrigérateur.
Elle peut étre congelée.

16

Les bases
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Donne environ 300 ml (1 1/4 tasse)

Ingrédients
60 ml (1/4 tasse) d'eau
85 ml (1/3 tasse) de sucre
30 mi (2 c. a soupe) de cacao en poudre
5 jaunes d'ceufs

5 blancs d'ceufs
15 ml (1 c.a soupe) de sucre

Préparation
Dans un chaudron, portez a ébullition I'eau, le sucre et le
cacao.

Dans un bol, déposez les jaunes d'ceufs. Versez-y un

peu de la sauce au chocolat chaude (environ 60 ml [1/4 tasse])
en brassant vigoureusement. Ajoutez toute la sauce au cho-

colat restante. Réservez.
Dans un bol, fouettez les blancs d'ceufs en ajoutant gra-

duellement le sucre. Lorsqu'ils sont montes en neige ferme,
versez-y la sauce au chocolat, Conservez au réfrigerateur.

17
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Donne 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

1 oignon moyen, haché

75 ml (S c.a soupe) de beurre
75 ml (5 c.a soupe) de farine
250 ml (1 tasse) de lait

Sel et poivre, au gout

Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre a feu moyen,
et faites-y revenir I'oignon jusqu'a ce qu'il soit transparent.
Ajoutez la farine et brassez. Réduisez le feu et ajoutez le lait,
salez et poivrez au goit. Faites cuire a feu trés doux, en
brassant constamment au fouet, jusqu'a ce que la sauce
alteigne le point d'ébullition (sans la laisser bouillir). Reti-
rez du feu.

L -l

Vous pouvez servir cette sauce sur du poisson
ou des légumes, ou encore F'utiliser
pour la sauce aux ceufs.

18

Les bases
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Oauce tomate tout usage

Donne 1 litre (4 tasses)

Ingrédients
30 ml (2 c. & soupe) de beurre
180 ml (3/4 tasse) d'oignons, haches
2 gousses d'ail, hachées
2,5 ml (1/2 c.a thé) de basilic
2,5 ml (1/2 c. & thé) de thym
2,5ml (1/2 c.a thé) d'origan
5 mi (1 c.4 thé) de persil frais, haché
1 litre (4 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus,
en morceaux
60 mi (4 c. a soupe) de pate de tomates
Sel et poivre, au goGt

Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y reve-
nir les oignons et I'ail, Ajoutez le basilic, le thym, I'origan, le
persil, les tomates et leur jus, ainsi que la pate de tomates.
Faites réduire en laissant mijoter une vingtaine de minutes.
Salez et poivrez au gout.

><
Cette sauce peut étre servie directement
sur des pates ou sur une viande.
Elle peut aussi étre utilisée
comme base & une autre sauce,

19
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Les recettes de ma grand-mére
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

2 kg de betteraves, cuites et pelées
500 ml (2 tasses) de vinaigre

125 ml (1/2 tasse) de sucre blanc

5 ml (1 c.a thé) de sel

6 clous de girofle

1 feuille de laurier

Préparation

Déposez les betteraves (entiéres si elles sont petites, cou-
pées si elles sont grosses) dans 4 pots stérilisés. Dans un
chaudron, versez le vinaigre, le sucre, le sel, les clous de gi-
rofle et |a feuille de laurier. Portez a ébullition pendant 1 mi-
nute. Versez dans les quatre pots. Fermez hermétiquement.

Gardez dans un endroit frais au moins deux jours avant de
servir.

22

Les marinades et les conserves
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

2 kg de carottes, semi-cuites, en rondelles

2 petits oignons, en rondelles

2 poivrons verts, en laniéres

1 boite d'environ 300 ml (10 oz) de sauce tomate
125 ml (1/2 tasse) d’huile végétale

180 ml (3/4 tasse) de vinaigre blanc

250 ml (1 tasse) de sucre

15 ml (1 c.a soupe) de moutarde

15 ml (1 c. a soupe) de sauce Worcestershire
15 ml (1 ¢, & soupe) de sel

5 ml (1 c.a thé) de poivre

Préparation
Dans un bol, déposez tous les légumes. Reservez.

Dans un autre bol, mélez tous les autres ingrédients. Ver-

sez sur les légumes, puis dans les pots stérilisés,

23
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

15 grosses pommes, en quartiers

500 ml (1 tasse) de sucre blanc

250 ml (1 tasse) d'eau

2,5 ml (1/2 c.a thé) de cannelle moulue

Préparation

Dans un chaudron, déposez les pommes, le sucre, l'eau et
la cannelle. Faites cuire 20 minutes a fey moyen, Passez au

robot culinaire. Versez dans les pots stérilises. Faites réfri-
gerer.

24

Les marinades et les conserves
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

10 petits concombres d’environ 15 cm (6 po), frais,
tranchés finement

&6 petits oignons, tranchés finement

250 ml (1 tasse) de gros sel

625 ml (2 1/2 tasses) de vinaigre blanc

7.5 ml (1 1/2 c.a thé) de graines de céleri

15 ml (1 c.a soupe) de graines de moutarde
5 ml (1 c.athé) de quatre-épices

5ml (1 c.athé) de curcuma

750 ml (3 tasses) de sucre

Préparation

Dans un plat de pyrex, disposez un rang de concombres
puis un rang d'oignons, et saupoudrez de gros sel. Recom-
mencez |'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus ni concom-
bres ni oignons, et saupoudrez ce qui reste de gros sel sur
le dessus. Laissez dégorger les légumes (environ 1/2 heure)
a la température de la piéce. Rincez-les bien sous I'eau froide
(pour les dessaler) et égouttez-les.

Dans un chaudron, portez a ébullition le vinaigre, les
graines de céleri et de moutarde, le quatre-épices, le cur-
cuma et le sucre. Réduisez le feu et laissez mijoter 5 minutes.
Ajoutez les légumes et, sitot I'ébullition reprise, retirez du
feu. Versez dans les pots stérilises.

25



Les recettes de ma grand-mére
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)
Ingrédients

4 litres (16 tasses) de framboises ou de mdres
(bien tassées)

3 kg de sucre
60 ml (1/4 tasse) de jus de citron

Préparation

Dans un chaudron, déposez les fruits et le sucre, mélangez
bien et laissez reposer 2 heures a la température de la piéce.
Ajoutez le jus de citron. Faites chauffer, a feu doux, jusqu'a
ce que le sucre soit complétement dissous, en remuant
delicatement mais frequemment, Augmentez le feu et por-
tez a ébullition. Laissez bouillir jusqu'a la consistance dési-

rée (de 15 a 25 minutes), en remuant de temps en temps.
Versez dans les pots stérilisés.

26
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

6 tomates mares, blanchies et pelées
6 péches, en dés

6 poires, en dés

6 pommes, en dés

6 oignons, hachés

1 poivron vert, épépiné, en dés

1 poivron rouge, épépiné, en dés

1 pied de céleri, en dés

1 kg de sucre

625 ml (2 1/2 tasses) de vinaigre blanc
45 ml (3 c.a soupe) de sel fin

7,5 ml (1 1/2 c.a thé) d'épices mélangées

Préparation

Déposez tous les ingrédients dans un chaudron et faites
mijoter pendant 1 heure. Versez dans les pots stérilises.

><
Pour encore plus de saveur,
laissez macérer le mélange au réfrigérateur
toute une nuit avant de le faire cuire.

27
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

12 tomates vertes, en quartiers
125 ml (1/2 tasse) de gros sel

4 oignons, en tranches

1 gros poivron vert, en laniéres

2 branches de céleri, en tranches
375 ml (1 1/2 tasse) d'eau

500 ml (2 tasses) de vinaigre blanc
375 ml (1 1/2 tasse) de sucre

30 ml (2 c.a soupe) d'épices & marinades, dans un
baluchon d'étamine

Préparation

Déposez les tomates dans un grand plat et saupoudrez-y
le gros sel. Laissez dégorger toute la nuit. Rincez et egout-
tez les tomates, et déposez-les dans un chaudron, Ajoutez
tous les autres ingrédients et portez a ébullition. Faites cuire
2 1/2 heures a feu doux. Retirez le baluchon d'épices. Ver-

sez dans quatre pots stérilisés et fermez-les hermétique-
ment,

28

Les marinades et les conserves

Conne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

15 grosses tomates rouges (pas trop mares), en morceaux
125 ml (1/2 tasse) de gros sel

3 oignons, en cubes

1 pied de céleri, en cubes

250 ml (1 tasse) de vinaigre blanc

500 ml (2 tasses) de cassonade

30 ml (2 c.a soupe) de graines de moutarde

30 ml (2 c.a soupe) de graines de céleri

5ml (1 c.athé) de piment broyé

Préparation

Déposez les tomates dans un grand plat et saupoudrez-y
le gros sel. Laissez dégorger toute la nuit. Rincez et égouttez
les tomates, et déposez-les dans un grand bol. Ajoutez les
oignons et le céleri. Mélangez bien. Déposez dans quatre
pots sterilisés,

Dans un chaudron, portez a ébullition le vinaigre, la cas-
sonade, les graines de moutarde et de céleri ainsi que le
piment. Versez dans les pots stérilisés et fermez-les her-
métiquement. Laissez reposer 2 heures a la température de
la piece. Conservez ensuite au réfrigérateur.
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Les recettes de ma grand-mére
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nne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

625 ml (2 1/2 tasses) de chou-fleur, en bouquets
625 ml (2 1/2 tasses) d'oignons, en fines tranches
625 ml (2 1/2 tasses) de céleri, en dés

625 ml (2 1/2 tasses) de zucchinis, en dés

1 carotte moyenne, en fines rondelles

85 ml (1/3 tasse) de gros sel

500 ml (2 tasses) d’eau

500 ml (2 tasses) de vinaigre blanc

500 ml (2 tasses) de sucre blanc

85 ml (1/3 tasse) de poivron vert, en dés

85 ml (1/3 tasse) de poivron rouge, en dés

85 ml (1/3 tasse) de poivron jaune, en dés

Préparation

Dans un grand bol, déposez le chou-fleur, les oignons, le
céleri, les zucchinis et la carotte. Ajoutez le gros sel, mélez
bien et laissez reposer 1 heure a la température de la piéce.

Rincez les légumes (pour les dessaler) et égouttez-les. Réser-
vez.

Dans un chaudron, portez I'eau, le vinaigre et le sucre
a ébullition. Versez (chaud) sur les legumes. Ajoutez les
poivrons et mélangez. Versez dans les pots stérilisés.
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Les marinades et les conserves
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

2 oranges
750 g de rhubarbe, grossierement hachée
750 ml (3 tasses) de sucre blanc

Préparation

Pelez les oranges et retirez la membrane blanche qui colle
au zeste ou a la pulpe. Coupez trés finement le zeste et
hachez la pulpe. Déposez dans un chaudron. Ajoutez la
rhubarbe et le sucre. Faites chauffer a feu doux jusqu'a ce
que la rhubarbe se dégorge. Portez a ébullition, a feu vif,
en remuant constamment. Faites bouillir 35 minutes {ou
jusqu’a la consistance désirée). Versez dans les pots stéri-
lisés, jusqu'a 6 mm (1/4 po) du couvercle.
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Les recettes de ma grand-mére
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Donne 4 pots de 500 ml (2 tasses)

Ingrédients

2,5 kg de tomates, pelées

60 ml (4 . a soupe) de jus de citron
5ml (1 c.a thé) de gros sel

10 ml (2 c. & thé) de sucre

Préparation

Dans un chaudron, faites cuire les tomates a feu moyen.
Déposez-les dans les pots stérilisés (remplissez-les jusqu'a
I em [1/2 po] du couvercle). Partagez le jus de citron, le
gros sel et le sucre entre les quatre polts.
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Les recettes de ma grand-mére
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Donne environ 500 g

Ingrédients

500 g de porc haché

1 oignon moyen, haché

250 ml (1 tasse) d'eau

125 ml (1/2 tasse) de lait

2,5 ml (1/2 c.a thé) de quatre-épices
Sel et poivre, au gout

Préparation

Dans un chaudron, déposez le porc hache, I'oignon et I'eau.
Faites mijoter 30 minutes en brassant réguliérement. Ajou-
tez le lait, les épices, salez et poivrez au goit, et faites cuire
1 heure a feu doux. Déposez dans un moule et laissez re-
froidir jusqu’au lendemain.
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Les « a-cOotés »
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fmw pour le dinde

Pour 1 dinde

Ingrédients

11 {4 tasses) de morceaux de pain

250 ml (1 tasse) de bouillon de poulet maison
4 tranches de bacon, en lardons

1 oignon moyen, haché

4 saucisses de porg, sans le boyau

2,5 ml (1/2 ¢. & thé) d'épices a volaille

Poivre, au go(t

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).
Mouillez le pain dans le bouillon de poulet. Réservez.

Dans une poéle, faites revenir les lardons de bacon et
I'oignon. Ajoutez les saucisses en les défaisant bien a la four-
chette, jusqu'a ce qu'elles soient cuites. Ajoutez les épices
a volaille, le poivre et le pain mouillé en brassant bien. Dépo-
sez dans un moule a gateau et faites cuire au four pendant

I heure.
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Donne 4 galettes

Ingrédients

4 pommes de terre moyennes, cuites, pilées
(sans lait ni beurre)

1 grosse carotte, cuite, écrasée

60 ml (1/4 tasse) d'oignons, hachés finement
30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli

1 gousse d'ail, hachée finement

5ml (1 c.a thé) de persil, haché

2,5 ml (1/2 c.a thé) de sel

1 ml(1/4 c. & thé) de poivre

1 pincée de poivre de Cayenne

1 ceuf battu

250 ml (1 tasse) de chapelure

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, mélangez bien la purée de pommes de
terre, la carotte, les oignons, le beurre, |'ail, le persil, le sel
et les poivres. Faconnez quatre galettes, passez-les dans
I'ceuf battu et enrobez-les de chapelure. Déposez-les sur

une tole a biscuits graissée. Faites cuire au four pendant
15 minutes.
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Les « a-cHtés »
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Pour 4 personnes

Ingrédients

4 ceufs
500 ml (2 tasses) de sirop d'érable

Préparation

Dans un chaudron, portez le sirop d'érable a ébullition.
Réduisez le feu et laissez mijoter jusqu'a ce que le sirop
épaississe (environ 5 minutes). Cassez les ceufs et, un a un,
déposez-les dans le sirop. Faites chauffer jusqu’a ce que
les ceufs soient cuits.

)
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Ingrédients
4 tranches de pain a sandwich
30 ml (2 ¢. a soupe) de beurre
4 ceufs
Sel et poivre, au gout

Préparation

Beurrez les tranches de pain de chaque coté, Faites-y un
trou, au centre, d'environ 4 cm (1 1/2 po). Dans une poéle,
a feu moyen, déposez une tranche de pain, cassez I'ceuf
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Les recettes de ma grand-mére

au centre (dans le trou). Faites cuire des deux cotés jus-
qu'a ce que le pain soit doré. Servez avec accompagne-

ments au choix.

S\PQ

Donne 1 pain

Ingrédients

250 ml (1 tasse) d'eau tiede

3 ml(3/4 c.a thé) de sucre

1/2 sachet de levure

3 ml (3/4 c. a thé) de beurre fondu

3 ml(3/4 c.a thé) de sel

750 ml (3 tasses) de farine

Beurre (pour graisser plat, moule et pate)

Préparation
Préchauffez le four a 190 °C (375 °F ).

Dans un petit bol, mélangez bien I'eau tiéde et le sucre
(jusqu'a ce qu'il soit dissous), Saupoudrez-y la levure et lais-
Sez reposer jusqu'a ce qu'elle soit gonflée (environ 15 mi-
nutes). Versez dans un grand bol. Ajoutez le beurre et le
sel. Incorporez graduellement la farine a la cuillére, puis
avec' Igs mains. Déposez la pate sur une surface enfarinée
et petrissez-la une dizaine de minutes, jusqu'a ce qu'elle
soit lisse et souple. Déposez-la dans un grand plat graissé
et couvrez-le d'un papier ciré graissé, Déposez le plat dans
un endroit humide et chaud, et laissez reposer jusqu'a ce
que la pate ait doublé de volume (environ 1 1/2 heure).
Abaissez la pate en y enfoncant fermement votre poing.

38

Les « a-cotés »

Fagonnez-la en pain et déposez-la dans un moule a pain
graissé. Beurrez le dessus du pain et recouvrez-le d'un papier
ciré graissé, Déposez le moule dans un endroit humide et
chaud, et laissez reposer jusqu'a ce que la pate ait doublé
de volume (environ | heure). Faites cuire au four pendant
40 minutes, ou jusqu'a ce que le pain soit ferme.
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Donne environ 1 litre {35 oz)

Ingrédients
500 mil (2 tasses) de vin rouge
250 ml (1 tasse) d'alcool a 40 %
60 ml (4 c.a soupe) de liqueur de cassis
20 ml (4 c.a thé) de sirop d'érable

Préparation

Dans un bol, mélangez bien tous les ingrédients. Versez
dans une bouteille de 1 litre (35 oz). Réfrigérez avant de ser-

WIr.
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Les recettes de ma grand-mere
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Selade de chow

Pour 4 personnes

Ingrédients

500 g (2 tasses) de chou vert, haché
1 carotte moyenne, rapée

1 oignon moyen, haché

1 échalote verte, hachée

60 mil (1/4 tasse) de vinaigre

60 ml (1/4 tasse) d'huile végétale
15 ml (1 ¢.a soupe) de mayonnaise
15 ml (1 c.a soupe) de miel liquide
1 mi (1/4 . a thé) de raifort

1 gousse d'ail, hachée

Sel et poivre, au golt

Préparation

Dans un bol, mélangez le chou, la carotte, I'oignon et I'écha-
lote, Ajoutez le vinaigre, |'huile, la mayonnaise, le miel, le
raifort et I'ail. Salez et poivrez au gout. Brassez bien. Réfri-

gérez 4 heures avant de servir.
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Les « a-cotés»
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Pour 4 personnes

Ingrédients

4 pommes de terre moyennes, cuites, en dés
60 ml (1/4 tasse) d’oignons, haches

125 ml (1/2 tasse) de poivron vert,en dés
125 ml (1/2 tasse) de céleri, en dés

| petite carotte, rapée

Sel et poivre, au goat

Mayonnaise, au gott (pour lier le tout)

Préparation

Dans un bol, mélangez tous les ingrédients. Réfrigerez au
moins 1 heure avant de servir.
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Les recettes de ma grand-mére

SNT#E

Cj%iﬂk&éf&f%ﬁ652?@éﬂéét&£dgédf
Pour 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 ¢.a soupe) de farine

15 ml (1 c.a soupe) de beurre ramolli

2 tranches de bacon, en petits morceaux
250 ml (1 tasse) de pommes de terre, en dés
125 ml (1/2 tasse) d'oignons, hachés

60 ml (1/4 tasse) de carottes, en dés

60 ml (1/4 tasse) de céleri, en dés

500 ml (2 tasses) d'eau

250 ml (1 tasse) de lait

2 petites boites de palourdes, avec leur jus
15 ml (1 c.a soupe) de persil frais, haché
Sel et poivre, au go(it

Préparation

Dans un petit bol, mélangez la farine et le beurre, Réser-
vez,

Dans un chaudron, faites revenir le bacon quelgues minutes.
Ajoutez les pommes de terre, les oignons, les carottes et le
céleri, et faites revenir quelques minutes en brassant. Ajou-
tez I'eau et faites cuire 20 minutes a feu moyen. Ajoutez le
lait, le mélange de farine et de beurre, les palourdes et leur
jus ainsi que le persil. Chauffez sans faire bouillir, Salez et
poivrez au godt.

Les soupes

s,
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Pour 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 c.a soupe) de beurre
60 ml (1/4 tasse) d'oignons, hachés
60 mi (1/4 tasse) de carottes, hachées
60 ml (1/4 tasse) de céleri, haché
750 ml (3 tasses) de bouillon de poulet maison
60 ml (1/4 tasse) d'orge perlé, non cuit
125 ml (1/2 tasse) de boeuf cuit, en petits morceaux
5 mi (1 c.a thé) de persil séché
Sel et poivre, au godt

Préparation
Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y reve-
nir les oignons, les carottes et le céleri. Ajoutez le boujllcm
de poulet, 'orge et le beeuf, Faites cuire 30 mimites a ‘feu
moyen. Ajoutez le persil, salez el poivrez au gout. Faites
cuire 15 minutes a feu doux,
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Les recettes de ma grand-mére
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Pour 4 personnes
ingrédients

1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison

375 ml (1 1/2 tasse) de chou, haché

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, en dés

60 ml (1/4 tasse) de carottes, en dés

15 ml (1 c.a soupe) de persil, haché
Sel et poivre, au gout

Préparation

DE{ns un chanjrﬂn. déposez tous les ingrédients et faites
cuire 1 heure a feu moyen. Salez et poivrez au got.

Les soupes

s
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ur 4 personnes

Ingrédients

1 1/4 litre (5 tasses) d'eau

250 ml (1 tasse) d’oignons, hachés

1 morceau d’environ 4 cm (1 1/2 po) de lard salé
entrelardé

250 ml (1 tasse) de pois a soupe

125 ml (1/2 tasse) de carottes, rapées

5 ml (1 ¢. a thé) d'herbes salées maison

Sel et poivre, au goUt

Préparation
Faites tremper les pois 12 heures a I'avance. Rincez-les et
égouttez-les,

Dans un chaudron, déposez I'eau, les oignons et le lard
salé, et portez a ébullition. Ajoutez les pois et faites cuire
1 heure. Ajoutez les carottes et les herbes salées, et faites
mijoter 1/2 heure. Salez et poivrez au gout.
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Pour 4 personnes
Ingrédients

60 ml (1/4 tasse) de beurre

60 ml (1/4 tasse) de farine

500 ml (2 tasses) de lait

15 ml (1 c.a soupe) d'cignons, finement hachés

1 litre (4 tasses) de tomates en pot maison, sans leur jus,
€N morceaux

Sel et poivre, au goat

Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et ajoutez la
farine. En brassant, faites chauffer quelques minutes. Ajou-
tez le lait et brassez au fouet, Dés que la sauce épaissit, ajou-
tez les oignons et les tomates. Salez et poivrez au goat.

Faites chauffer quelques minutes a feu doux (sans faire
bouillir).
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Pour 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 c.a soupe) de beurre

60 mi (1/4 tasse) d'oignons, en dés

60 ml (1/4 tasse) de carottes, en dés

60 ml (1/4 tasse) de navet, en dés

60 ml (1/4 tasse) de céleri, en dés

750 mi (3 tasses) de bouillon de poulet maison

125 g (1/2 tasse) de poulet cuit, en petits morceaux
5 ml (1 c.a thé) d’herbes salées maison

Sel et poivre, au gout

Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y
revenir les oignons, les carottes, le navet et le céleri. Ajou-
tez le bouillon de poulet, les morceaux de poulet et les herbes
salées, el faites cuire 30 minutes a feu moyen. Salez et poi-
vrez au gout.

e
L Vous pouvez y ajouter du riz cuit ou des nouilles. j
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Pour 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 ¢.a soupe) de beurre

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, hachés

60 mi (1/4 tasse) de carottes, en dés

60 ml (1/4 tasse) de céleri, en dés

60 ml (1/4 tasse) de navet, en dés

500 ml (2 tasses) de bouillon de poulet maison

375 ml (1 1/2 tasse) de tomates en pot maison,
avec leur jus

2,5ml (1/2 c.a thé) de sucre
5ml (1 c.athé) de persil frais, haché
Sel et poivre, au go(it

Préparation

Dans un chaudron, faites fondre le beurre et faites-y reve-
nir les oignons, les carottes, le céleri et le navet, Ajoutez le
bouillon de poulet et faites cuire 20 minutes. Ajoutez les
tomates avec leur jus et le sucre. Faites cuire 1/2 heure &

feu doux. Ajoutez le persil, salez et poivrez au golt.

— <
Vous pouvez y ajouter de petites pates alimentaires.
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Pour 4 personnes

Ingrédients
1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison
375 mi (1 1/2 tasse) de haricots jaunes, coupés
125 ml (1/2 tasse) de carottes, en rondelles
60 mi (1/4 tasse) d'oignons, en dés
60 mi (1/4 tasse) de céleri,en dés
250 ml (1 tasse) de lait
Sel et poivre, au golt

Préparation

Dans un chaudron, déposez le bouillon de poulet, les lr.xarimbs‘,
les carottes, les oignons et le céleri. Faites cuire 40 minutes a
feu moyen. Ajoutez le lait et faites cuire 15 minutes. Salez

et poivrez au gout,
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Pour 4 personnes

Ingrédients

125 mi (1/2 tasse) de carottes, en cubes

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, hachés

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

60 ml (1/4 tasse) de céleri, en tranches

60 ml (1/4 tasse) de chou, haché

60 ml (1/4 tasse) de haricots verts, en petits morceaux
2 tomates moyennes, en quartiers

Sel et poivre, au golt

Pour le bouillon

1 litre (4 tasses) d'eau

1 oignon moyen, en gros morceaux
3 os de boeuf

Sel et poivre, au go(t

Préparation

Dans un chaudron, déposez I'eau, I'cignon et les os a soupe.
Salez et poivrez au goit el faites cuire 1 1/2 heure a feu
moyen. Coulez et remettez le bouillon dans le chaudron.
Ajoutez tous les légumes et faites cuire 1 heure a feu moyen.
Salez et poivrez au goit. Ajoutez un peu d'eau si la soupe
vous semble trop épaisse,
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Pour 4 personnes

Ingrédients

Pour la pate a grand-pére

250 ml (1 tasse) de farine

30 ml (2 c. & soupe) de beurre

10 ml (2 c. & thé) de poudre a pate (levure chimique)
1 pincée de sel

125 ml (1/2 tasse) de lait

Pour le bouillon

1 litre (4 tasses) de bouillon de poulet maison
1 oignon moyen, haché

125 ml (1/2 tasse) de carottes, rapées

125 ml (1/2 tasse) de feuilles de céleri, hachées
5 ml (1 ¢. & thé) d’herbes salées maison

Préparation

Pour la pate & grand-pére
Dans un bol, déposez la farine, le beurre, la poudre a pate
et le sel. Brassez bien. Ajoutez le lait et fagonnez une boule.

Etirez la pate pour en faire un rouleau et coupez-y de petites
boules (environ 2,5 mlou 1/2 ¢, a thé chacune). Réservez,

Dans un chaudron, déposez le bouillon de poulet, |'oi-
gnon, les carottes, les feuilles de céleri et les herbes salées.
Faites bouillir 20 minutes. Ajoutez les boules de pate et
laissez-les gonfler environ 3 minutes. Retirez ensuite le chau-

dron du feu.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

30 ml (2 c. & soupe) de beurre (pour le beeuf)
15 ml (1 c.a soupe) de beurre (pour les cignons)
1 kg de beeuf en cubes

4 oignons moyens, hachés

16 champignons blancs, en tranches

5ml (1 c.a thé) de purée de tomates

45 ml (3 c. 4 soupe) de farine

5 ml (1 c.a thé) de concentré de boeuf

250 ml (1 tasse) de bouillon de beeuf maison
1 feuille de laurier

2,5ml (1/2 c.a thé) de thym

2,5ml (1/2 ¢, a thé) de marjolaine

15 ml (1 c.a soupe) de persil

Sel et poivre, au gout

250 ml (1 tasse) de vin rouge

Préparation
Préchauffez le four 4 150 °C (300 °F).

Dans une poéle, faites chauffer 30 ml (2 c. a soupe) de
beurre et faites-y brunir les cubes de beeuf. Déposez dans
un plat avec couvercle allant au four.

Dans la poéle, faites chauffer 15 ml (1 c. a soupe) de
beurre et faites-y revenir les oignons et les champignons.
Ajoutez la purée de tomates, |a farine et le concentré de boeuf
en brassant délicatement avec un fouet. Déglacez avec le
bouillon de boeuf. Versez sur les cubes de beeuf. Ajoutez la

Les plats principaux

feuille de laurier, le thym, la marjolaine et le persil. Salez et
poivrez au goit. Couvrez et faites cuire au four pendant
3 heures, ou jusqu'a ce que la viande soit cuite. Ajoutez le
vin en toute fin de cuisson.

o il - T;-.cf =
Vérifiez la quantité de liquide en cours de cuisson et
rajoutez du bouillon de beeuf maison au besoin.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

45 ml (3 ¢. & soupe) de beurre

1 kg de beeuf en cubes

15 ml (1 ¢. & soupe) de beurre

2 oignons moyens, grossierement hachés
250 ml {1 tasse) de carottes, en rondelles
250 ml (1 tasse) de navet, en batonnets

250 ml (1 tasse) de pommes de terre, en dés
1 petit chou vert, coupé en 4 morceaux

1 litre (4 tasses) de bouillon de boeuf maison
1 feuille de laurier

5 mi (1 ¢.a thé) d'origan

30 ml (2 c. 4 soupe) de persil frais, haché

Sel et poivre, au gout

Eau
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Les recettes de ma grand-mére

Préparation

Dans une poéle, a feu vif, faites chauffer le beurre faites-y
revenir les cubes de boeuf jusqu'a ce qu'ils soient bien bru-
nis, puis déposez-les dans un chaudron. Remettez du beurre
dans la poéle et, a feu moyen, faites revenir les oignons.
Ajoutez-les au boeuf (dans le chaudron). Ajoutez les légumes
et les épices, puis le bouillon de boeuf, Couvrez d'eau. Faites
mijoter jusqu'a ce que la viande soit tendre. Vérifiez de temps
en temps le niveau de liquide, et rajoutez-en au besoin,

o
Bowile de boverf,

Pour 4 personnes

Ingrédients

1 roti de beeuf d'environ 1 kg

625 ml (2 1/2 tasses) de bouillon de boeuf
1 oignon émincé

1 chou, coupé grossiérement

1 navet, coupé grossiérement

6 carottes, coupées grossiérement

Sel et poivre

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F),

Faites revenir le roti dans une poéle anti-adhésive jus-
qu'a ce qu'il soit bien doré, Egouttez. Disposez le boeuf dans
un plat allant au four, ajoutez I'oignon et le bouillon. Salez
et poivrez au gout. Faites cuire au four pendant environ
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2 heures; ajoutez les léqumes 1 heure avant la fin de la cuis-
501,

o =

Vous pouvez ajouter les légumes de votre choix
tels des épis de mais, des haricots jaunes, etc.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

2 oignons moyens, hachés

125 ml (1/2 tasse) de beurre

125 ml (1/2 tasse) de thé

1kg de beeuf en cubes

15 ml (1 c.a soupe) de sauce HP
15 ml (1 ¢.a soupe) de bouillon de boeuf maison
5 ml (1 c.a thé) de poivre de céleri
Sel et poivre, au go(it

8 pommes de terre, en des

6 carottes, en rondelles

Eau

1 boite de créme de tomate

Préparation

Dans un chaudron, déposez les ocignons, le beurre et le thé,
Faites chauffer 10 minutes a feu moyen. Ajoutez les cubes
de beeuf, la sauce HP, le bouillon de beeuf, le poivre de céleri,
le sel et le poivre. Couvrez et faites mijoter 15 minutes.
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Ajoutez les pommes de terre et les carottes, couvrez d'eau
et faites cuire jusqu'a ce que les légumes soient cuits. En
brassant, ajoutez la creme de tomate et retirez du feu.

SeYRo

Pour 4 personnes

Ingrédients

8 feuilles de chou

Pour la farce

250 g de beeuf haché

250 g de porc haché

1 oignon moyen, haché

1 ceuf

Sel et poivre, au goQt

Pour la sauce tomate

250 ml (1 tasse) de tomates en pot maison, avec leur jus
250 ml (1 tasse) de jus de tomate

1 boite (environ 300 ml [10 oz]) de soupe aux tomates
2,5 ml (1/2 c.a thé) d'herbes salées

Poivre, au golt

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Faites bouillir les feuilles de chou dans de |'eau jusqu'a
ce qu'elles soient tendres. Egouttez-les et enlevez la grosse
nervure centrale de chaque feuille. Déposez-les dans un
plat avec couvercle allant au four,

Les plats principaux

Pour la farce

Dans un bol, mélangez le boeuf, le porc et I'oignon. Ajou-
tez |'ceuf, salez et poivrez au gout. Mélangez bien et fagon-
nez 8 rouleaux. Déposez-les sur les feuilles de chou.

Pour la sauce tomate

Dans un bol, mélangez les tomates, le jus de tomate et la
soupe aux tomates. Versez sur les cigares. Saupoudrez les
herbes salées et poivrez au gott. Faites cuire au four pen-
dant 1 heure, puis réduisez la température a 100 “C (200 °F)
et faites cuire encore 1/2 heure.
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Ingrédients

1 pate a tarte

2,2 kg de pommes de terre

3 oignons moyens, haches

200 g de lard salé

Sel et poivre, au gout

3 perdrix désossées

1 ligvre

1,5 kg de chevreuil et/ou d’orignal
Eau salée
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Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (ou 325 °F) .

Coupez les viandes en cubes d’environ 2 cm (3/4 po).
Hachez I'oignon. Coupez le lard salé en trés petits cubes,
Mélangez le tout avec du poivre et garder de coté au réfri-
gérateur. (Cette opération peut étre faite la veille.)

Pelez les pommes de terre et coupez-les en cubes d'en-
viron 2 cm (3/4 po). Déposez-les dans de I'eau froide, lais-
sez de coteé,

Roulez une grosse boule de pate a tarte a 2 cm (3/4 po)
d'épaisseur (suffisamment pour couvrir le fond d'un gros
chaudron). Incisez la pate, laissez de coté.

Couvrez le fond du chaudron de la moitié de la viande.
Ajoutez de petites boules de pate un peu partout sur la
viande. Ajoutez une rangee de la moitié des pommes de
terre, puis de |'eau salée pour couvrir presque le tout. Pla-
cez la pate préalablement roulée sur la derniére rangée de
pommes de terre.

Passez au four. Couvrez et faites cuire pendant 4 heures.
Ajoutez de I'eau tout au long de la cuisson, car elle s'éva-
pore. Découvrez 1 heure avant de servir si la croiite n'est
pas bien dorée.
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Pour 8 personnes

Ingrédients

1 litre (4 tasses) de farine tout usage

300 ml (1 1/4 tasse) de graisse végétale ou de saindoux
30 ml (2 c.a soupe) de poudre a pate (levure chimique)
10 ml (2 c.a thé) de sel

60 ml (1/4 tasse) de lait froid

500 g de porc cru désossé, en cubes

500 g de veau cru désossé, en cubes

500 g de boeuf cru désossé, en cubes

500 g de poulet cru désossé, en cubes

2 gros oignons, hachés finement

2 tiges de céleri, hachées finement

2 grosse carottes, en rondelles minces

2 grosses pommes de terre, en tranches minces

5 ml (1 c.a thé) de romarin, de muscade et de sarriette
2,5 ml(1/2 c. a thé) de cannelle et de clou de girofle

1 feuille de laurier

250 ml (1 tasse) d'eau bouillante

Sel et poivre, au golt

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).

Tamisez les ingrédients secs. Coupez la graisse avec
2 couteaux dans le mélange. Ajoutez la poudre a pate, le

sel et le lait froid pour obtenir une pate ferme. Ajoutez du
liguide si nécessaire. Abaissez 3 cercles de pate.
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Mélangez les viandes crues dans un bol, et les légumes
dans un autre bol. Melangez bien les épices aux viandes.

Superposez dans une cocotte épaisse 1/3 des viandes,
1/3 des légumes et un premiére abaisse de pate, puis en-
taillez pour laisser échapper la vapeur. Répétez deux fois
cette opération, Réfrigérez jusqu'a 12 heures avanl de cuire.
Mélangez I'eau, le sel et le poivre, et versez dans le mélange
au moment de cuire,

Couvrez la cocotte et faites cuire au four pendant
8 heures. Ajoutez de I'eau au besoin pendant la cuisson.

Accompagnez de pommes de terre
et de légumes de votre choix.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

4 cotelettes de porc, d’environ 2,5 cm (1 po) d'épaisseur
30 ml (2 c. & soupe) d’huile de mais ou végétale

2,5 ml (1/2 c.a thé) de moutarde en poudre

2,5 ml (1/2 c. a thé) d'estragon

Sel et poivre, au gout

1 grosse pomme, coupée en 4 tranches épaisses, pelées,
sans le coeur

1 gros oignon, coupé en 4 tranches épaisses

60 ml (1/4 tasse), ou au godt, de sirop d'érable pur

Les plats principaux

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (ou 325 °F).

Retirez |'excés de gras des cotelettes et badigeonnez-
les d'huile. Assaisonnez de moutarde, d'estragon, de sel et
de poivre, Dorez des deux cotés sur un feu modérement
chaud.

Déposez les cotelettes dorées dans une cocotte épaisse,
recouvrez chacune d'une tranche de pomme et d'une
tranche d’'oignon. Versez le jus de viande sur le dessus, s'il
y en a. Couvrez et laissez cuire au four environ 1 heure,
Découvrez, ajoutez le sirop d'érable et continuez la cuis-
son de 10 a 15 minutes.

Servez avec des pommes de terre en puree.

.
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Ingrédients

15 ml (1 c.a soupe) de beurre

8 cotelettes de porc

125 ml (1/2 tasse) d'oignons, en rondelles

60 ml (1/4 tasse) de céleri, en tranches

3 gousses d'ail, hachées

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus
500 ml (2 tasses) de thé

Sel et poivre, au goat
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Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).

Dans une poéle, faites chauffer le beurre et faites-y reve-
nir les cotelettes 1 minute de chaque cété. Déposez-les
dans un grand plat avec couvercle allant au four. Ajoutez
les oignons, le céleri, I'ail, les tomates et leur jus ainsi que
le thé. Salez et poivrez au gott. Couvrez et faites cuire au
four pendant 2 heures,

SoeRo
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Pour B personnes
Ingrédients

Pour la dinde

6 kg de dinde préparée et préte a cuire

125 g (1/4 |b) de beurre fondu

5ml (1 c.a thé) de sauge, séchée et émiettée
5ml (1 c.a thé) de romarin, séché et émietté
5 ml (1 c.a thé) de paprika

Sel et poivre, au godt

2 oignons coupés en quartiers

4 carottes coupées en deux

Pour la sauce

750 ml (3 tasses) de bouillon de légumes ou de poulet
250 ml (1 tasse) de créme 4 15 %

60 ml (1/4 tasse) de fécule de mais

60 ml (1/4 tasse) d'eau froide

Bouillon de cuisson
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Pour la farce

60 ml (1/4 tasse) de beurre

3 oignons moyens, hachés

500 g de porc haché

500 g de beeuf haché

250 ml (1 tasse) de céleri, haché

750 ml (3 tasses) de riz cuit

375 ml (1 1/2 tasse) de champignons frais, hachés
15 ml (1 c.a soupe) de fines herbes

2 gousses d'ail, finement hachées

Préparation

Pour la farce
Préchauffez le four a 165 °C (325 “F).

Dans un grand poélon, faites fondre le beurre a feu
moyen. Faites revenir les oignons et 'ail; ajoutez le porc,
le boeuf et le céleri. Laissez cuire de 10 a 15 minutes. Egout-
tez le gras. Ajoutez les autres ingrédients: riz, champignons
et fines herbes. Assaisonnez de sel et de poivre. Faites cuire
5 minutes. Laissez refroidir. Remplir la cavité de la dinde
de la farce.

Pour la dinde

Graissez la rotissoire avant d'y déposer la dinde. Mélangez
le beurre, la sauge et le romarin; étendez ce mélange sur
la dinde. Saupoudrez de paprika. Salez et poivrez au gout.
Recouvrez la dinde d'un papier d'aluminium en laissant
les deux extrémités ouvertes. Entourez d'oignons et de
carottes.

Faites cuire au four 20 minutes par 500 g et arrosez
toutes les 30 minutes. A la fin de la cuisson, retirez le pa-
pier d'aluminium pour faire rotir la dinde. Sortez-la ensuite
du four et attendez 20 minutes avant de servir.
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Pour la sauce

Versez le bouillon de cuisson de la dinde, les carottes et les
oignons dans une casserole; portez a ébullition et retirez le
maximum de gras. Ajoutez le bouillon de légumes ou de
poulet ainsi que la créme, et rectifiez I'assaisonnement.
Faites mijoter de 15 a 20 minutes.

Mélangez la fécule de mais et I'eau froide. Versez le
melange dans la sauce et faites mijoter jusqu’a consistance
désirée, Passez la sauce au tamis et servez.
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Pour 4 persannes

Ingrédients

1 kg de haricots blancs

250 ml (1 tasse) de mélasse

500 ml (2 tasses) de ketchup ou de sauce tomate
250 ml (1 tasse) de cassonade

1 oignon moyen, haché

1 morceau de lard

Sel et poivre, au golt

Préparation

Déposez les haricots dans un grand bol, couvrez-les d'eau
froide et laissez-les tremper 12 heures. Egouttez-les et
deposez-les dans un chaudron. Recouvrez d'eau, portez a
eébullition, réduisez le feu, et faites mijoter 1 heure (ou jus-
qu'a ce que les haricots soient tendres). Egouttez-les et
deposez-les dans un plat de grés.

Les plats principaux

Prechauffez le four a 150 “C (300 °F).

Ajoutez la mélasse, le ketchup ou la sauce tomate, la
cassonade, 'oignon et le morceau de lard. Couvrez d'eau.
Salez et poivrez au go(t. Faites cuire au four pendant envi-
ron 7 heures, ou jusqu'a ce que les haricots soient cuits,
en vérifiant et, au besoin, en rajoutant de I'eau.
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Four 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 c.a soupe) de beurre

8 saucisses de porc, en morceaux de 3 em (1 1/4 po)

8 tranches de bacon, en dés

1 gros oignon, haché

3 gousses d'ail, hachées

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus
30 ml (2 c.a soupe) de purée de tomates

250 ml (1 tasse) d'eau

1 boite d'environ 500 ml (2 tasses) de mais en grains, rincé
et égoutte

1 boite d'environ 500 ml (2 tasses) de féves blanches,
rincées et égouttées

15 ml (1 ¢.a soupe) de moutarde de Dijon

5 ml (1 c.a thé) d'herbes salées maison

Poivre, au goGt
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Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y dorer
les saucisses ainsi que le bacon. Ajoutez I'oignon et I'ail, et
faites-les revenir quelques minutes. Ajoutez les tomates et
leur jus, la purée de tomates, I'eau, le mais, les féves blanches,
la moutarde et les herbes salées. Poivrez au got. Faites mijo-
ter 20 minutes, jusqu'a ce que les saucisses soient cuites.
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Pour 4 personnes

Ingrédients
5 ml(1 c.a thé) de fécule de mais
125 ml (1/2 tasse) d’eau
15 ml (1 c.a soupe) de beurre
1 oignon moyen, haché
500 g de beeuf haché
200 ml (3/4 tasse) de bouillon de beeuf maison
125 ml (1/2 tasse) de carottes, en dés
125 ml (1/2 tasse) de navet, en dés
125 ml (1/2 tasse) de céleri, en dés
500 ml (2 tasses) de pommes de terre, en dés
Sel et poivre, au goit

Préparation
Dans un bol, mélangez bien la fécule dans I'eau. Réservez.

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y
revenir I'oignon. Ajoutez le boeuf haché et faites cuire a feu
moyen. Ajoutez le bouillon, les carottes, le navet, le céleri
et les pommes de terre, Faites cuire 1 heure 4 feu moyen.

70

Les plats principaux

Salez et poivrez au goit. A la fin de la cuisson, liez avec la
fécule.
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Pour 4 personnes

Ingrédients
15 ml (1 c.a soupe) de beurre
8 saucisses de porc (ou de beeuf ), en morceaux
8 tranches de bacon, en gros dés
1 gros oignon, haché
3 gousses d'ail, hachées
500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus
30 ml (2 c. 4 soupe) de pate de tomates
125 ml (1/2 tasse) d'eau
1 kg de haricots blancs, rincés et égouttés
Sel et poivre, au golt

Préparation

Dans une poéle, faites chaulfer le beurre et faites-y dorer
les saucisses et le bacon. Ajoutez I'oignon et I'ail. Egouttez
(le gras) et déposez dans un chaudron. Ajoutez les tomates
et leur jus, la pate de tomates, I'eau et les haricots. Salez et
poivrez au golt. Faites mijoter, a feu moyen, jusqu'a ce que
les haricots soient cuits. Vérifiez de temps en temps le niveau
de liquide, et rajoutez-en au besoin.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

30 ml (2 c.a soupe) de sirop d'érable
5ml (1 c.a thé) de moutarde séche
45 ml (3 c.a soupe) de chapelure

30 ml (2 c.a soupe) de jus de pomme
1 jambon de 2 kg

5 clous de girofle

Pour la sauce
125 ml (1/2 tasse) de compote de pommes
60 ml (1/4 tasse) d'eau

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F),

Dans un bol, mélangez bien le sirop d'érable, la mou-
tarde séche, la chapelure et le jus de pomme. Réservez.

Déposez le jambon dans un plat et faites-le cuire au
four pendant 1 heure. Piquez le jambon avec les clous de
girofle et badigeonnez-le avec la préparation du bol. Faites
cuire encore 1 heure. Conservez le jus de cuisson.

Pour la sauce

Dans un chaudron, déposez la compote de pommes, I'eau
et le jus de cuisson. Faites cuire quelques minutes a feu vif,
Versez sur le jambon au moment de servir.
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Pour 6 personnes

Ingrédients

1 jambon de 2 kg

750 ml (3 tasses) d'eau ou d'eau d'érable

30 ml (2 c. & soupe) de sirop d'érable

125 ml (1/2 tasse) de sucre d'érable granulé

5 mil (1 . thé) de clou de girofle OU 10 clous piqués sur
le jambon

2,5 ml (1/2 c.a thé) de moutarde séche

30 ml (2 c.a soupe) de jus de pomme

125 ml (1/2 tasse) de raisins secs

Préparation
Préchauffez le four a 180 “C (350 °F).

Versez et mélangez dans la rotissoire 'eau et le sirop
d'érable. Déposez le jambon. Laissez mijoter et faites cuire
de 1 1/2 heure a 2 heures, jusqu'a ce que le jambon soit
tendre. Retirez et enlevez le surplus de couenne. Dans un bol,
délayez le sucre, le clou (s'il y a lieu) et la moutarde dans le
jus de pomme. Remettez le jambon dans la rotissoire et
versez-y le mélange de sucre d'érable et de jus de pomme.
Ajoutez 250 mi (1 tasse) de jus de cuisson et les raisins secs.
Faites cuire au four pendant une vingtaine de minutes en
arrosant de temps en temps.
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Les plats principaux

versez-y un peu de jus de cuisson pour couvrir le fond.
Badigeonnez de marmelade, garnissez de tranches d'ana-
nas, piquez quelques clous de girofle.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

1 jambon désossé non cuit de 2 kg

1 litre (4 tasses) d’eau froide

1 litre (4 tasses) de jus de pomme

2 carottes, en morceaux

4 oignons, en quartiers

1 gousse d'ail, inement hachée

4 branches de céleri, en morceaux

15 ml (1 c.a table) de moutarde préparée

125 ml (1/2 tasse) de mélasse ou de sirop d'érable

Au gofit

marmelade a l'orange
tranches d'ananas
cerises au marasquin
clous de girofle

persil frais haché

Préparation

Dans une grande casserole, mélangez I'eau, le jus de
pomme, les carottes, les oignons, I'ail, le céleri, la mou-
larde et la mélasse. Portez a ébullition, couvrez et laissez
mijoter & feu doux pendant 30 minutes. Ensuite, déposez
le jambon dans la casserole, couvrez et faites mijoter envi-
ron | heure. Retirez du feu et laissez-le reposer dans son
jus de cuisson.

Retirez le jambon tiéde de la casserole, enlevez la
couenne et dégraissez. Déposez-le dans une lechefrite et
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Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).
Faites cuire au four de 30 a 45 minutes en arrosant de

temps en temps. Retirez le jambon du four, dressez dans
un plat de service, saupoudrez de persil. Servez.
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Pour 4 personnes

Ingrédients
1 lapin
30 ml (2 . & soupe) de moutarde de Dijon
45 ml (3 c.a soupe) d'huile
125 ml (1/2 tasse) de lait
5ml (1 c.a thé) de sel
Une pincée de poivre
2,5 ml (1/2 c.a thé) d'estragon
125 mi (1/2 tasse) de créme a 35 %

Préparation

Découpez le lapin en morceaux et badigeonnez chacun ::te
moutarde ; faites-les sauter dans 'huile de fagon a les faire
dorer de tous les cotés. Versez le lait. Ajoutez le sel, le pnivr_e
et I'estragon. Couvrez et faites cuire a feu lent pende'mt envi-
ron 1 heure. Ajoutez la créme au moment de servir.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

10 tranches de bacon, en gros dés

60 ml (1/4 tasse) d'oignons, hachés

1 ml (1/4 c. a thé) de bicarbonate de sodium
500 ml (2 tasses) de lait

180 ml (3/4 tasse) de farine

6 ceufs battus

Sel et poivre, au got

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 )

Dans une poéle, faites cuire le bacon et revenir les oi-
gnons, Réservez,

Dans un bol, faites dissoudre le bicarbonate dans le
lait. Ajoutez la farine. Fouettez jusqu'a ce que la prépara-
tion soit onctueuse. Ajoutez les ceuls battus et le contenu

de la poéle. Versez dans un plat allant au four et faites cuire
25 minutes.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

4 ceufs battus

4 pommes de terre moyennes, pelées, rapées

180 ml (3/4 tasse) d'oignons, hachés

Poivre, au gout

250 g de lard salé entrelardé, légérement dessalé,
en cubes

60 ml (1/4 tasse) de persil frais, haché

Préparation

Dans un bol, mélangez les ceufs, les pommes de terre, les
oignons et le poivre, Réservez,

Dans une poéle, a feu moyen, faites dorer le lard sale.
Répartissez les cubes également dans la poéle, et versez-
y délicatement le contenu du bol, Réduisez le feu, couvrez
et faites cuire une dizaine de minutes. Retournez l'omelette
et faites cuire de nouveau, jusqu'a I'obtention de la consis-
tance désirée. Retirez du feu. Saupoudrez de persil.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

1 kg d'orignal

500 ml (2 tasses) de poivrons verts, en julienne
125 mi (1/2 tasse) de carottes, en julienne

190 ml (3/4 tasse) d'oignons, émincés

85 ml (1/3 tasse) d’huile

45 ml (3 c. a soupe) de fécule de mais

Pour la marinade

250 ml (1 tasse) de vin rouge

45 ml (3 c.a soupe) d'huile d'olive
45 ml (3 c.a soupe) de vinaigre
Sel et poivre, au go(t

5ml (1 c.a thé) de sucre

1 gousse d'ail, écrasée

Préparation

Découpez I'orignal en aiguillettes. Mélangez les ingrédients
de la marinade, puis mélangez bien les légumes et la viande,
et laissez mariner au réfrigérateur 24 heures.

Egn.uttez et réservez le jus. Faites sauter en petites
quantités l'orignal et les légumes dans I'huile fumante.

Epaississez le jus de la marinade avec la fécule, Versez
la sauce sur les ingrédients sautés. Laissez reposer de 2 a
3 minutes et servez,
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Pour 4 personnes

Ingrédients
1 kg de saumon, frais ou en conserve
250 ml (1 tasse) de chapelure nature
125 ml (1/2 tasse) de beurre
4 ceufs légérement battus
30 ml (2 c.a soupe) de persil haché
Sel et poivre, au godt

Préparation
Préchauffez le four a 190 °C (375 °F).
Dans un bol, mélangez tous les ingrédients. Déposez

dans un moule a pain graissé, puis dans une léchefrite con-
tenant de |'eau chaude. Faites cuire au four pendant 1 heure,

kot i

Ce pain de saumon peut se servir chaud ou froid.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

400 g de beeuf haché

400 g de porc haché

1 petit oignon, haché

60 ml (1/4 tasse) de ketchup ou de sauce Chili
125 ml (1/2 tasse) de gruau

2 ceufs moyens

Sel et poivre, au go(it

1 oignon moyen, en tranches

250 ml (1 tasse) de jus de tomate

1 boite d'environ 300 ml (10 oz) de soupe aux tomates
3 tranches de bacon

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).

Dans un bal, melangez bien le beeufl et |e porc, le petit
ni?non. le ketchup, le gruau, les ceufs, le sel et le poivre.
Dépcsez dans un plat allant au four, sur les rebords, en
laissant le centre vide, et déposez-y les tranches d’oignon,
le jus de tomate ainsi que la soupe aux tomates, Disposez
les tranches de bacon sur le dessus. Faites cuire au four
pendant 1 1/2 heure,
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Pour 4 personnes

Ingrédients
700 g de beeuf haché
250 ml (1 tasse) de lait ou d'eau
125 ml (1/2 tasse) de gruau
1 gros ceuf
60 ml (1/4 tasse) d'oignons, hachés finement
5 ml (1 c.a thé) de sucre
10 ml. (2 c. a thé) de sel
2,5 ml (1/2 . a thé) de poivre noir
60 ml (1/4 tasse) de cassonade, non tassée
250 ml (1 tasse) de sauce aux canneberges entiéres

Préparation
Préchauffez le four a 180 “C (350 °F).

Saupoudrez de sucre le fond d'un moule a pain beurré.
Versez la sauce aux canneberges sur le sucre. Trempez le
gruau dans le liquide pendant quelques minutes. Ajoutez
les autres ingrédients et mélangez bien, Pressez le melange
dans le moule a pain et faites cuire au four pendant envi-
ron 1 heure,
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Donne 1 paté d'environ 20 cm (8 po)

Ingrédients

2 boules de pate a tarte maison

250 g de porc haché

1 petit oignon, haché

2 gousses d'ail, hachées

250 ml (1 tasse) d'eau

2 pommes de terre, cuites et pilées

1 mi (1/4 c. a thé) de clou de girofle moulu
1 ml (1/4 c.a thé) de cannelle moulue

1 ml (1/4 c.a thé) de muscade

Sel et poivre, au goat

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Formez 2 abaisses avec les boules de pate et déposez-

en une dans le fond d'une assiette a tarte d'environ 20 em
(8 po).

Dans un chaudron, déposez le porc haché, I'oignon,
I'ail et I'eau et faites mijoter 30 minutes. Dégraissez. Ajou-
tez les pommes de terre pilées, le girofle, la cannelle et la
muscade. Salez et poivrez au golt. Versez dans I'assiette a
tarte et recouvrez de |'autre abaisse. Badigeonnez (avec le
badigeon maison). Faites cuire au four pendant 30 minutes.

82

Les plats principaux

Se¥Ro
Klsee chieieis

Pour 4 personnes

Ingrédients

15 ml (1 c.a soupe) de beurre

1 petit oignon, haché

500 g de beeuf haché

Sel et poivre, au goat

375 ml (1 1/2 tasse) de mais en créme
11(4 tasses) de purée de pommes de terre
30 ml (2 c. a soupe) de beurre

Préparation

Dans une poéle, faites chauffer le beurre; faites-y reve:}ir
I'oignon et cuire le beeuf haché. Salez et poivrez au gout.
Déposez dans un plat allant au four et, en étageant, ajoutez
le mais en créme puis la purée de pornmes de terre. Beur-
rez le dessus et passez sous le gril jusqu'a ce que le dessus
soit doré.
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Ingrédients

4 gros poivrons vidés

15 ml (1 c.a soupe) de beurre

1B0 ml (3/4 tasse) d'oignons, hachés

2 gousses d'ail, hachées

250 g de boeuf haché

250 ml (1 tasse) de riz, cuit

1 pincée de thym

Sel et poivre, au godt

180 ml (3/4 tasse) de fromage cheddar, rapé
30 ml (2 c. a soupe) de persil, haché

Préparation
Préchauffez le four a 200 °C (400 “F).

Dans un chaudron, faites cuire les poivrons 10 minutes
dans de |'eau bouillante. Egouttez-les. Réservez,

Dans une poéle, faites chauffer le beurre et faites-y reve-
nir les oignons et I'ail. Ajoutez le beeuf haché et faites-le
brunir. Mélangez bien avec le riz cuit. Ajoutez le thym, salez
et poivrez au gout. Farcissez les poivrons et ajoutez le fro-
mage sur le dessus. Saupoudrez-y le persil. Faites cuire au
four pendant 15 minutes.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

3 ceufs

60 ml (1/4 tasse) de farine

810 ml (3 1/4 tasses) de lait

5 ml (1 c.a thé) de sel

Poivre, au gout

1 abaisse de tarte maison, précuite

375 ml (1 1/2 tasse) d’une garniture (cuite) de votre choix
(poulet, jambon, légumes, etc.)

180 ml (3/4 tasse) de fromage cheddar, rapé

Préparation
Préchauffez le four a 190 °C (375 °F).

Fouettez les ceufs (au fouet seulement) et, toujours en
fouettant, ajoutez la farine. Ajoutez le lait, le sel et le poivre,
puis fouettez jusqu'a ce que la préparation soit homogene
et onctueuse. Ajoutez la préparation de votre choix. Versez
sur 'abaisse. Parsemez le fromage sur le dessus. Faites cuire
au four pendant 45 minutes.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

500 g de porc haché

500 g de beeuf haché

125 ml (1/2 tasse) de chapelure

2 ceufs battus

125 ml (1/2 tasse) d'eau

5 ml (1 ¢, a thé) de moutarde séche

1 ml (1/4 ¢, a thé) de moutarde de Dijon

1 ml(1/4 c.a thé) de clou de girofle moulu
1 ml(1/4 c.a thé) de cannelle

2,5 ml (1/2 c.a thé) de sel

1 ml (1/4 c. a thé) de poivre

45 ml (3 c. a soupe) de farine grillée

45 ml (3 c.a soupe) d'eau froide

30 ml (2 c. & soupe) de beurre

180 ml (3/4 tasse) d'oignons, hachés

500 mi (2 tasses) de bouillon de beeuf maison

Préparation
Dans un bol, mélangez le porc, le boeuf, la chapelure, les

ceufs, I'eau, les moutardes, le clou de girofle, la cannelle,
le sel et le poivre, Faconnez en boulettes. Réservez,

Dans un autre bol, délayez la farine grillée dans I'eau
froide. Réservez.

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y
revenir les oignons. Ajoutez les boulettes et faites-les dorer.
Ajoutez le bouillon de beeuf. Couvrez et laissez mijoter
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1 heure. Ajoutez le contenu du mélange de farine. Liez bien
et retirez du feu.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

20 ml (4 c.a thé) de sel

5 ml (1 c.a thé) de poivre

5 mi (1 c.a thé) de clou de girofle moulu

10 ml (2 c.a thé) de cannelle

2,5 ml (1/2 c.a thé) de muscade

8 pattes de porc

60 ml (1/4 tasse) de beurre

Eau

375 ml (1 1/2 tasse) d'oignons, grossierement hachés
Farine grillée, au gout

Préparation

Dans un plat, mélangez le sel, le poivre, le clou de girofle,
la cannelle et la muscade. Roulez-y les pattes.

Dans un chaudron, faites chauffer le beurre et faites-y
revenir les pattes jusqu'a ce qu'elles soient bien brunes.
Couvrez d'eau et ajoutez les oignons. Faites mijoter envi-
ron 3 heures, ou jusqu'a ce que la viande soit bien cuite.
En fin de cuisson, ajoutez la farine grillée dans le melange
pour épaissir la sauce (ajoutez la quantité voulue pour I'ob-
tention de la consistance désirée).
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g
Vous pouvez faire cuire des pommes de terre
dans ce chaudron, mais évitez alors de rajouter
la farine grillée, ou alors trés peu.

w edes, (1

Pour 4 personnes

Ingrédients

4 hauts de pattes de porc

30 ml (2 c.a soupe) de gros sel

Eau

500 g de porc haché maigre

1 kg de veau haché

Farine grillée

4 gros oignons

1,5 kg de boeuf en cubes (partie tendre)
Sel, poivre et assaisonnement, au godt

Préparation

Laissez reposer toute une nuit les pattes de porc dans le
gros sel, le tout recouvert d'eau. Le lendemain, dans une
marmite, faites bouillir les pattes pendant 1/2 heure en vous
assurant qu'elles sont entierement recouvertes d'eau. Reti-
rez la couenne des pattes et ajoutez immédiatement les
cubes de beeuf, 2 gros oignons, le sel, le polvre et les assai-
sonnements. Laissez bouillir de 4 a 6 heures trés doucement.
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Pendant ce temps, assaisonnez le porc et le veau avec

2 oignons finement hachés. Fagonnez en boulettes et rou-
lez dans la farine que vous aurez préalablement fait griller
au four, dans un poélon. Ajoutez les boulettes au ragot
une heure avant la fin de la cuisson.

Epaississez avec de la farine grillée délayée dans de I'eau

% ol offc/ clttesd
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Pour 8 personnes

Ingrédients

Pour les boulettes

1 kg de porc haché, maigre

1 oignon, haché trés mince

1 gousse d'ail, inement hachée
1 ceuf

Sel et poivre, au gout

Pour les pattes de porc

8 pattes de porc, coupées

4 litres (16 tasses) d'eau

2 oignons moyens, hachés

2 gousses d'ail, hachées

30 ml (2 c. a soupe) de clou de girofle
15 ml (1 c.a soupe) de cannelle

15 ml (1 ¢.a soupe) de sauge

Sel et poivre, au goat

Farine grillée
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Préparation

Pour les boulettes

Faites suer I'oignon et I'ail haché, meélangez avec les autres
ingrédients et faconnez les boulettes de viande. Faites cuire
celles-ci au four a 190 "C (375 °F) ou poélez-les simple-
ment.

Pour les pattes de porc

Faites cuire les pattes de porc avec tous les ingrédients,
sauf la farine grillée, jusqu’a ce qu'elles se détachent bien.
Retirez du chaudron.

Pour griller la farine tout usage, utilisez une poéle en fonte
sur un feu moyen et surveillez bien en remuant pour gu'elle
ne colle pas au fond. Diluez ensuite la farine refroidie dans
I'eau froide jusqu’a I'obtention d'une pate lisse et versez gra-
duellement dans le bouillon en ébullition jusqu'a la consis-
tance désirée.

Désossez les paltes et ajoutez la chair ainsi que les bou-
lettes dans le ragot. Laissez mijoter quelques instants et
assaisonnez,
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Kie et bae

Pour 4 personnes

Iingrédients

30 ml (2 c.a soupe) de gras de bacon

125 ml (1/2 tasse) de poivrons verts,en dés

60 ml (1/4 tasse) de mais en grains

1 oignon moyen, haché

2,5 ml (1/2 c. & thé) d'ail, haché (facultatif)

125 mi (1/2 tasse) de céleri, en dés

1 petite carotte, rapée

250 ml (1 tasse) de riz a grains courts (non cuit)
250 g de beeuf haché

1 ml(1/4 c.a thé) d’origan

1 ml (1/4 ¢. a thé) de basilic

Sel et poivre, au goGt

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus
125 ml (1/2 tasse) d'eau

Préparation

Dans un chaudron, faites chauffer le gras de bacon et faites-
y revenir les poivrons, le mais, I'oignon, I'ail, le céleri, la
carotte et le riz. Faites cuire une dizaine de minutes, a feu
moyen, en remuant frequemment. Ajoutez le boeuf hache,
I'origan et le basilic. Salez et poivrez au gout. Faites reve-
nir & feu vif, jusqu'a ce que la viande solt cuite. Ajoutez les
tomates et |'eau, et portez a ébullition. Baissez le feu, cou-
vrez et faites cuire, a feu doux, une vingtaine de minutes,
jusqu’a ce que le riz soit tendre et qu'il ne reste plus de
liquide.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

60 ml (1/4 tasse) de beurre ramolli
5ml (1 c.athé) de moutarde séche
60 ml (1/4 tasse) de farine

15ml (1 c. & soupe) de sucre

Sel et poivre, au godt

1 rosbif de 1,5 kg

1 gros oignon, haché

4 carottes moyennes, en batonnets
1 poivron vert, en laniéres

1 poivron rouge, en laniéres

Préparation
Préchauffez le four a 150 °C (300 °F).

Dans un plat, faites un meélange crémeux avec le beurre,
la moutarde seche, la farine, le sucre, le sel et le poivre, et
enrobez-y le rosbif. Déposez-le dans un plat allant au four
avec les legumes, Faites cuire au four pendant | heure.
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Pour 4 personnes
Ingrédients
2 kg de réti de beeuf dans la surlonge
80 g de beurre

2 oignons, tranchés finement

1 boite d'environ 400 ml (14 oz) de tomates
500 ml (2 tasses) de macaroni en coudes
Sel et poivre, au gout

Préparation
Préchauffez le four a 230 °C (450 °F).

Placez le rosbif dans un chaudron en fonte noire, couvrez-
le de beurre et placez-le au four a découvert pendant envi-
ron 15 minutes.

Salez, poivrez et ajoutez les oignons; couvrez et faites
cuire 15 minutes a 180 °C (350°F). Ajoutez les tomates et
continuez la cuisson 30 minutes pour faire la sauce. Versez
le macaroni dans la sauce, salez, couvrez et poursuivez la
cuisson encore 30 minutes. Brassez les pates au moins
une fois au cours de la cuisson.
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et graisse de vété

Pour 4 personnes
Ingrédients
1 roti de porc de 1 kg
1/2 oignon

1 feuille de laurier

310 ml (1 1/4 tasse) d'eau
Fines herbes, au golt

Sel et poivre, au golt

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).

Foncez une léchefrite avec la couenne que vous aurez
retirée du morceau de porc. Déposez la piéce de viande. Sai-
sissez au four quelques minutes, Assaisonnez d'un mélange
d'une feuille de laurier hachée, de fines herbes, de sel et de
poivre. Ajoutez 250 mi (1 tasse) d'eau et faites cuire au four
pendant environ 1 1/2 heure, Arrosez fréquemment.

Quand la cuisson est terminée, enlevez la viande et
déposez-la sur un plat. Versez quelques cuillerées du jus
de la cuisson sur la piéce. Ajouter I'eau qui reste (60 ml
|1/4 tasse]) dans la léchefrite, et laissez bouillir environ
une vingtaine de minutes. Coulez la graisse de roti dans de
petits bols — vous aurez alors une excellente graisse a tar-
tiner que vous pourrez étendre sur des roties.
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de woti a bancienne

Pour 4 personnes

Ingrédients

1 roti de porc dans le jambonneau d’environ 1 kg,
avec la couenne

1 gousse d'ail, coupée en quatre

1 gros oignon, en rondelles épaisses

Sel et poivre, au goat

15ml (1 ¢. & soupe) de beurre

500 ml (2 tasses) d'eau

Préparation
Préchauffez le four a 230 °C (450 °F).

Préparez le roti en le piquant de clous d'ail. Dans un
grand chaudron de fonte, faites brunir le beurre et saisissez
le réti de tous les cotés. Retirez du feu, ajoutez les oignons
sous le roti. Salez, poivrez et ajoutez 250 ml (1 tasse) d'eau.
Couvrez. Passez au four environ 30 minutes. Réduisez la
chaleur a 180 °C (350 °F). Faites cuire pendant | heure et
ajoutez a nouveau 125 ml (1/2 tasse) d'eau.

Laissez cuire encore une heure et vérifiez la cuisson en
piquant le roti a I'aide d'une fourchette. N'ajoutez pas d'eau
si la cuisson doit se poursuivre. Une fois la cuisson termi-
née, retirez le roti du chaudron et mettez en attente en le
couvrant d'un papier d'aluminium,

Dans le jus de cuisson, ajoutez 125 ml (1/2 tasse) d'eau.
Portez a ébullition 5 minutes. Laissez tiédir et coulez. Pla-
cez dans de petits contenants et réfrigérez.
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Pour les patates jaunes, mettre 500 ml (2 tasses)
d'eau dans votre chaudron, raclez bien
tous les cotés, ajoutez 45 ml (3 c. & soupe) de votre
graisse de roti, du sel et du poivre, de I'ail si désiré,
GoGtez pour vérifier les assaisonnements. Dans le
bouillon obtenu, déposez 4 pommes de terre
ou plus, coupées en dés de grosseur moyenne,
Faites cuire 10 minutes et servez avec votre riti,

G - o
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Pour 4 personnes

Ingrédients

1 roti de porc de 1 kg

2 gousses d'ail, en morceaux

15ml (1 ¢.a soupe) de beurre

2 oignons moyens, tranchés

2,5ml (1/2 ¢. a thé) de moutarde en poudre
Sel et poivre, au golt

750 ml (3 tasses) d'eau chaude

4 grosses pommes de terre, en morceaux

Les plats principaux

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Piquez le porc d'ail. Dans un chaudron allant au four,
avec un couvercle, faites fondre le beurre a feu vif et faites-y
rotir le porc de tous les cotés. Ajoutez les oignons, la mou-
tarde, le sel et le poivre. Faites cuire au four pendant 45 mi-
nutes.

Ajoutez I'eau, couvrez et faites cuire | heure, en retour-
nant le roti apres 1/2 heure, Ajoutez les pommes de terre
el faites cuire encore 35 minutes,

T
Conservez le jus de cuisson;

une fois refroidi, il donne une graisse
de roti délicieuse sur du pain grillé.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

60 ml (1/4 tasse) de beurre

60 ml (1/4 tasse) d'oignons, hachés

60 ml (1/4 tasse) de céleri, haché

60 ml (1/4 tasse) de poivrons verts, en dés
750 g de beeuf hache, maigre

500 ml (2 tasses) de tomates en pot maison, avec leur jus
75 ml (5 c.a soupe) de pate de tomates

60 ml (1/4 tasse) de ketchup rouge

15 ml (1 ¢.a soupe) de sauce soya

10 ml (2 c.a thé) d'ail, inement haché

30 ml (2 c.a soupe) de persil frais, haché

1 ml (1/4 c. a thé) de basilic

1 ml(1/4 c.a thé) d'origan

1 ml(1/4 ¢ a thé) de paprika

1 ml(1/4 ¢ a thé) de piment de la Jamaique
1 ml(1/4 c.a thé) de thym

1 feuille de laurier

Préparation

Dans un chaudron, chauffez le beurre et faites-y revenir
les oignons, le céleri et le poivron jusqu’a tendreté. Ajou-
tez le beeul haché et faites-le rissoler jusqu'a ce qu'il soit
bien cuit, Ajoutez tous les autres ingrédients et faites mijo-
ter, a feu doux, jusqu'a I'obtention de la consistance dési-
rée, Servez sur les pates alimentaires de votre choix.
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Donne 1 tarte de 20 cm (8 po)

Ingrédients

1 abaisse de tarte maison

15 ml (1 ¢. a soupe) de beurre

375 ml (1 1/2 tasse) d'oignons, hachés

125 ml (1/2 tasse) de fromage cheddar, rapé
125 ml (1/2 tasse) de fromage parmesan, rapé
250 ml (1 tasse) de lait

2 ceufs battus

7.5 ml (1 1/2 c.a thé) de levure chimique

2,5 ml (1/2 c.a thé) de sauce soya

1 pincée de sel

1 pincée d'origan

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 “F).

Dans une poéle, faites chauffer le beurre et faites-y reve-
nir les oignons. Déposez-les dans |'abaisse et recouvrez des
deux fromages. Réservez.

Dans un bol, mélangez le lait, les ceufs, la levure, la
sauce soya, le sel et 'origan. Versez délicatement sur le fro-
mage. Faites cuire au four pendant 25 minutes.
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Donne 1 tarte d'environ 20 cm (8 po)

Ingrédients

1 abaisse de tarte maison
375 ml (1 1/2 tasse) de lait
3 ceufs

125 ml (1/2 tasse) de sucre
1 pincée de muscade

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 “r).

Déposez I'abaisse de tarte dans un moule de 20 cm
(8 po).

Dans un chaudron, faites chauffer légérement le lait.
Dans un bol, battez les ceufs et le sucre, En brassant, ajou-
tez graduellement au lait. Ajoutez la muscade. Versez dans
I'abaisse. Faites cuire au four pendant environ 15 minutes,
puis augmentez la température a 230 °C (450 °F) et faites
cuire jusqu'a ce que la garniture de la tarte soit ferme.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

1 kg de beeuf dans la pointe, coupé en cubes d'environ
1em(1/2 po)

1 kg de porc dans lalonge, coupé en cubes d’environ 1 cm
(1/2 po)

1 gros oignon, haché finement

Pommes de terre, coupées en cubes d'environ 1 cm,
en quantité égale au volume de la viande

125 ml (1/2 tasse) de bouillon de bozuf

1 litre (4 tasses) d’eau froide

1 abaisse de pate d'environ 20 cm (8 po)
Sel et poivre au godlt

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, mélangez le beeuf, le pore et I'oignon. Salez
el poivrez |égérement, puisque le bouillon de beeuf va re-
hausser le tout.

Dans une rétissoire, déposez une abaisse de pate de
maniére a couvrir le fond et les cotés de la rotissoire. Dépo-
sez ensuite un rang de pommes de terre et un rang de
viande en alternant. Ajoutez le bouillon de boeuf, puis I'eau
jusqu'a environ 2,5 cm (| po) du dessus du mélange. Cou-
vrez d'une abaisse de pate en prenant soin de bien sceller le
tout. Faites une légére incision au centre pour permettre
I'évaporation.

Couvrez et faites cuire au four pendant environ 1 heure.
Réduisez la température a 120 "C (250 “F) et laissez cuire
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pendant 12 heures. Retirez le couvercle 1 heure avant la fin
de la cuisson pour faire dorer la pate.

%‘p R
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Pour 6 personnes

Ingrédients
1 kg de veau
450 g de porc
450 g de lard salé
2 kg de pommes de terre
500 ml (2 tasses) d'oignons
10 ml (2 c.a thé) de girofle moulu
15 ml (1 c.a soupe) de cannelle
15 ml (1 c.a soupe) de poivre
15 ml (1 ¢.a soupe) de sel

Pour la pate

900 g de farine

450 g de saindoux

1 ceuf battu

15 ml (1 c.a soupe) de sel

15 ml (1 c.a soupe) de poudre a pate (levure chimique)
200 ml (7 oz) d'eau glacée
15 ml (1 c.a soupe) de vinaigre
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Pour la finition
1 jaune d'ceuf battu
Lait

Préparation

Pour la pate

La veille, préparez la pate brisée en mélangeant la farine,
le sel et la poudre a pate. Incorporez le saindoux coupé en
lamelles, I'ceuf battu, le vinaigre et 'eau glacée, Pétrissez
bien et fagonnez en boule. Entourez de film alimentaire et
conservez au frais jusqu'au lendemain.

Coupez en dés le veau, le porc, le lard salé et les oi-
gnons. Ajoutez les épices, le sel et le poivre. Mélangez le tout
et laissez mariner toute la nuit au frais.

Coupez les pommes de terre en dés et couvrez-les d'eau
froide. Laissez reposer.

Poursuivez la préparation le lendemnain, 6 heures avant
le repas.

Roulez les 2/3 de la pate pour tapisser un moule rec-
tangulaire d’environ 30 cm sur 50 ¢cm (12 po sur 20 po).
Ajoutez les pommes de terre avec leur eau a la viande.
Mélangez bien. Goltez I'eau et rectifiez I'assaisonnement
(retenez que le lard ajoutera au salé). Versez le tout dans le
fond de pate. Etalez le reste de pate et recouvrez la tour-
tiere. Festonnez les bords.

Pour la finition

Préchauffez le four a 200 “C (400 °F).
Dorez au pinceau avec le jaune d'ceuf battu dans un peu
de lait. Percez un ou deux trous pour que la vapeur puisse

s'échapper pendant la cuisson. Faites ensuite cuire au four,
# découvert, pendant 30 minutes. Recouvrez d'une feuille
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d'aluminium et poursuivez la cuisson environ 5 heures a
160 °C (325 °F) .

Retirez le papier d’aluminium et laissez sécher la pate
30 minutes.

Eteignez le four et laissez reposer la tourtiére au chaud
pendant 1 heure pour qu'elle se découpe bien en portions.

104




Les recettes de ma grand-mére
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750 ml (3 tasses) de gdteau blanc ou eponge, en gros
morceaux

125 ml (1/2 tasse) de confiture de votre choix
| recette de blanc-manger (voir 4 la page 114)

Ingrédients

Préparation

Dans un plat de service, déposez la moitié des morceaux
de gateau. Etendez-y la confiture, puis recouvrez du reste
du gateau. Versez le blanc-manger chaud sur le tout, Réfri-
gerez quelques heures. Servez froid.

e i!p o
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()ngmf@fl/
Ingrédients

Pour la pate

2 ceufs

250 ml (1 tasse) de sucre

125 ml (1/2 tasse) de créme & 15 %

125 ml (1/2 tasse) de lait

1 1/4 kg de farine

25 ml (5 c.a thé) de poudre a pate (levure chimique)
1 pincée de sel

Graisse (pour la friture)
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Pour le glagage
375 ml (1 1/2 tasse) de sucre
375 ml (1 1/2 tasse) d'eau

Préparation

Pour la pate

Dans un bol, battez les ceufs et le sucre, En brassant, ajou-
tez la creme et le lait. Ajoutez la farine, la poudre a pate et le
sel. Brassez bien. Roulez la pate a 1/2 cm (1/4 po) d'épais-
seur et découpez en beignes. Faites frire dans la graisse.

Pour le glacage

Dans un bol, mélangez le sucre et I'eau. Saucez-y les beignes,
un a un, et égouttez-les bien.

95\"32
Ingrédients

Pour les beignets

250 ml (1 tasse) de sucre

45 ml (3 c. a soupe) de beurre doux

4 ceufs

250 ml (1 tasse) de lait homogénéisé

15 ml (1 c.a soupe) d'essence de vanille

5ml (1 c.athé) d'essence d'érable

1 1/4 kg (4 1/2 tasses) de farine tout usage

20 ml (4 c.a thé) de poudre & pate (levure chimique)
1 pincée de sel
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Pour la sauce

60 ml (1/4 tasse) de beurre

375 ml (1 1/2 tasse) de cassonade
60 ml (1/4 tasse) de sirop d'érable
60 ml (1/4 tasse) de sirop de mais
190 ml (3/4 tasse) de créme & 35 %
5ml (1 ¢. & thé de vanille)

Préparation
Pour les beignets

Mélangez le sucre, le beurre et les ceufs. Incorporez ensuite
le lait, I'essence de vanille, I'essence d'érable, la farine, la
poudre a pate et le sel. Réfrigérez de 2 a 4 heures. Etendez
la pate a environ 2 mm (1/8 po) d'épaisseur, Découpez les
beignets & I'aide d'un emporte-piéce. Faites cuire dans
I'huile dans une grande poéle 4 180 °C (350 °F). Une fois
cuits, trempez-les dans la sauce.

Pour la sauce

Faites fondre le beurre, ajoutez la cassonade, le sirop
d'érable et le sirop de mais. Faites cuire a feu doux quelques
minutes; retirez du feu et ajoutez la créme ainsi que I'essence
de vanille,
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Ingrédients

250 ml (1 tasse) de mélasse

250 ml (1 tasse) de cassonade

3 ceufs

500 ml (2 tasses) de graisse

10 ml (2 c. a thé) de bicarbonate de sodium

250 ml (1 tasse) de lait

10 ml (2 c.a thé) de poudre a pate (levure chimique)
1 kg de farine

Préchauffez le four a 190 °C (375 °F).

Dans un bol, mélangez la mélasse, la cassonade, les
ceufs et la graisse jusqu'a ce que la préparation soit onc-
tueuse.

Dans un 2° bol, mélangez le bicarbonate et le lait.
Incorporez au premier bol.

Dans un 3¢ bol, mélangez la poudre a pate et la farine.
Incorporez a la premiére préparation. Mélangez bien le

tout et faconnez des boules de pate. Déposez-les sur une
plaque a biscuits graissée. Faites cuire au four pendant

20 minutes.
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Ingrédients

125 ml (1/2 tasse) de beurre d'arachide crémeux

125 ml (1/2 tasse) de beurre ramolli

125 mi (1/2 tasse) de sucre

125 ml (1/2 tasse) de cassonade, bien tassée

1 ceuf

2,5ml(1/2 c.a thé) de vanille

310 ml (1 1/4 tasse) de farine

2,5ml (1/2 c.a thé) de poudre a pate (levure chimique)
2,5ml (1/2 ¢, a thé) de bicarbonate de sodium

1 ml(1/4 c.a thé) de sel

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, défaites le beurre d'arachide et le beurre
en creme. En brassant vigoureusement, ajoutez le sucre et
la cassonade, I'ceuf et la vanille, Tamisez la farine, la pou-
dre a pate, le bicarbonate et le sel, et ajoutez-les a la pré-
paration. A l'aide d'une cuillére a soupe, faconnez des
boules de pate. Déposez-les sur une plaque & biscuits non
graissee et aplatissez-les a la fourchette, Faites cuire au

four pendant 12 minutes, ou jusqu'a ce que les biscuits
soient dorés.
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Ingrédients
500 ml (2 tasses) de farine tout usage
375 ml (1 1/2 tasse) de flocons d'avoine
125 ml (1/2 tasse) d'eau
5 ml (1 c.a thé) de sucre granulé
5 ml (1 c.a thé) de sel
2,5 ml (1/2 c.a thé) de bicarbonate de sodium
175 mi (3/4 tasse) de graisse végétale

Préparation
Préchauffez le four a 190 °C (375 °F).

Dans un grand bol, mélangez tous les ingrédients secs.
Coupez la graisse dans le mélange sec avec un meélangeur
a patisserie ou avec deux couteaux, jusqu’a ce que le tout
soit légérement granulé, Ajoutez I'eau en brassant pour
former une pate. Faites trois parts de cette pate.

Sur une surface enfarinée, roulez chacune d'elles aussi
mince que possible et taillez-la en carres. Disposez ceux-
ci sur une plaque a biscuits non graissée, en les espacant
d'environ 2 em (3/4 po). Faites ensuite cuire au four de
10 & 15 minutes. Les biscuits sont préts lorsqu'ils sont bien
dores.
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Ingrédients

310 ml (1 1/4 tasse) de farine

2,5 ml (1/2 c. & thé) de bicarbonate de sodium
1 ml(1/4 c.athé) de sel

125 ml (1/2 tasse) de graisse

85 ml (1/3 tasse) de sucre

85 ml (1/3 tasse) de sirop d'érable

1 ceuf

250 ml (1 tasse) de flocons d'avoine

125 ml (1/2 tasse) d'arachides, hachées

125 ml (1/2 tasse) de raisins secs

Préparation
Préchauffez le four a 190 °C (375 °F).

Dans un bol, tamisez la farine, le bicarbonate et le sel.
Réservez,

Dans un 2° bol, battez en créme la graisse, le sucre et
le sirop d'érable. Ajoutez I'ceuf et fouettez vigoureusement.
Incorporez-y le contenu du 1*" bol. En brassant, ajoutez les
flocons d'avoine, les arachides et les raisins secs, Par petites
cuillerées, déposez sur une plaque a biscuits graisseée. Faites
cuire environ 10 minutes, ou jusqu'ad ce que les biscuits
soient bien dores.
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Ingrédients
500 ml (2 tasses) de beurre ramolli
250 ml (1 tasse) de sucre a glacer
1 kg de farine
30 ml (2 c.a soupe) de sucre blanc

Préparation
Préchauffez le four a 150 *C (300 °F).

Dans un bol, déposez le beurre et le sucre a glacer.
Fouettez en une créme légere, Ajoutez la farine gradm;tlle-
ment, en brassant bien. Déposez sur une surface enfarinée
et formez 16 petits biscuits. Déposez-les sur une plaq}xe
allant au four et saupoudrez-les de sucre blanc. Falte; cuire
20 minutes, ou jusqu'a ce que les bords commencent a

dorer,
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Pour 4 personnes
Ingrédients
Pour la fécule
30 ml (2 c. a soupe) de fécule de mais

30 ml (2 c. a soupe) de lait

500 ml (2 tasses) de lait

125 ml (1/2 tasse) de sucre

15 ml (1 c.& soupe) de beurre

1 ml(1/4 c.a thé) d'essence de vanille

Préparation
Dans un bol, détrempez la fécule dans le lait. Réservez.

Dans un chaudron, faites chauffer le lait et le sucre
Jusqu'a ébullition. Ajoutez la fécule pour épaissir. Ajoutez
le beurre et brassez bien, Retirez du feu. Ajoutez la vanille.

Versez dans quatre bols a soupe et réfrigérez 2 heures avant
de servir.

S

Vious pouvez ajouter du sirop d'érable
Ou une garmiture sucrée de votre choix.
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Ingrédients

1 pomme de terre, pilée (sans beurre ni lait)

1 1/4 kg de sucre a glacer

5 ml (1 c.a thé) de vanille

180 ml (3/4 tasse) de beurre d'arachide crémeux

Préparation

Dans un bol, déposez la purée de pommes de terre. Ajou-
tez le sucre a glacer et la vanille, Mélangez bien, Abaissez
cette pate a 1/2 cm (1/4 po) d'épaisseur. Couvrez-la de
beurre d'arachide. Roulez-la et réfrigérez-la pendant au
moins 3 heures. Coupez-la en tranches de 3 cm (1 1/4 po).

Sl
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Pour la pate

750 ml (3 tasses) de farine tout usage
5 ml (1 c.a thé) de sel

250 mi (1 tasse) de graisse végétale
175 ml (3/4 tasse) d'eau
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Pour la garniture

85 ml (1/3 tasse) de beurre mou

45 ml (3 ¢. a soupe) de farine

425 ml (1 3/4 tasse) de sirop d'érable

85 ml (1/3 tasse) de noisettes, hachées finement

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 i

Pour la pate

Meélangez la farine et le sel, puis ajoutez la graisse et coupez-
la a I'aide de deux couteaux jusqu'a 'obtention de particu-
les de la grosseur d'un pois. Faites une fontaine, ajoutez I'eau
et mélangez jusqu'a ce que la préparation forme une boule.
Réfrigérez 1 heure.

Pour la garniture

Mélangez le beurre et la farine. Réservez. Chauffez |e sirop,
ajoutez la préparation beurre/farine, mélangez bien et lais-
sez bouillir doucement quelques minutes. Ajoutez les noi-
settes et laissez refroidir.

Roulez les deux tiers de la pate et déposez-la sur une
plaque d’environ 25 cm sur 40 em (10 po sur 16 po); versez-
y la garniture, Roulez le reste de la pate et taillez des laniéres
d’environ 1 ¢m (1/2 po) de largeur, que vous déposerez sur
la garniture en les entrelacant.

Faites cuire au four de 25 a 30 minutes. Laissez refroi-
dir et taillez en carrés,

116

Les desserts

SV,

@me dattes

Ingrédients

Pour la pate

125 ml (1/2 tasse) de flocons d'avoine

125 ml (1/2 tasse) de farine

125 ml (1/2 tasse) de cassonade, bien tassée

125 ml (1/2 tasse) de beurre fondu ou d’huile végétale
1 pincée de sel

Pour la garniture

1 boite de dattes séches, dénoyautées

500 ml (2 tasses) d'eau

30 ml (2 c.a soupe) de mélasse

60 ml (1/4 tasse) de cassonade, bien tassée
15 ml (1 ¢. a soupe) de noix, hachées

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Pour la pate

Dans un bol, mélangez les flocons d'avoine, la farine et la
cassonade. Ajoutez le beurre et le sel en melangeant bien.
Déposez la moitié de cette préparation dans un moule a
gateaux de 20 em (8 po) (4,5 cm [1 1/2 po] de hauteur).

Pour la garniture

Dans un chaudron, déposez les dattes et I'eau, puis faites
cuire 10 minutes a feu moyen. En brassant, ajoutez la me-
lasse, la cassonade ainsi gue les noix et faites cuire encore
15 minutes. Versez dans le moule a gateaux. Recouvrez de
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I'autre moitie de la pate. Faites cuire 30 minutes, ou jusqu'a
ce que la pate soit bien dorée.

5 SR
Chaiealmonive

Donne 8 choux

Ingrédients

Pour la pdte

125 ml (1/2 tasse) d'eau

125 ml (1/2 tasse) de sucre blanc
60 ml (1/4 tasse) de beurre

125 ml (1/2 tasse) de farine

2 gros ceufs

Pour la garniture

125 ml (1/2 tasse) de créme 3 35 %
5ml (1 c.a thé) de sucre a glacer

0,5 ml (1/8 c. 4 thé) d'essence de vanille

Préparation
Préchauffez le four a 200 °C (400 °F),

Pour la pdte

Dans un chaudron, déposez I'eau, le sucre et le beurre.
Portez a ébullition et réduisez le feu (a moyen). Ajoutez la
farine d’un coup et brassez bien avec une cuillére de bois,
Faconnez une boule de pate et laissez-la tiédir. Ajoutez les
ceufs, un a un, en brassant bien entre chacun. A I'aide de
2 cuilléres a soupe, formez 8 boules et déposez-les sur une
plaque a biscuits non graissée. Faites cuire au four pen-
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dant 20 minutes, puis réduisez la température a 180 °C
(350 °F) et laissez cuire encore pendant 10 minutes. Lais-
sez refroidir et coupez la «téte» des choux.

Pour la garniture

Dans un bol, fouettez au malaxeur la créme et le sucre. Ajou-
tez la vanille. Versez dans les choux et remettez les «tétess.

L
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Vous pouvez servir avec de la sauce
au chocolat maison.

SR,

Ingrédients

2 ceufs

30 ml (2 ¢.a soupe) de sucre
250 ml (1 tasse) de lait

180 ml (2/3 tasse) de farine

1 pincée de sel

30 ml (2 c.a soupe) de saindoux

Préparation

Dans un bol, fouettez legerement les ceufs. Ajoutez le sucre
en brassant bien. Ajoutez le lait et fouettez, puis la farine et
le sel en fouettant vigoureusement.

Dans une poéle, faites chauffer 2,5ml (1/2 c. a thé) de
saindoux a feu moyen. Déposez une louche de pate, étendez-
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la bien, faites dorer et retournez-la. Répétez I'opération pour
les 8 crépes, Servez avec du sirop d'érable, de la mélasse
ou de la confiture, ou encore avec la garniture sucrée de
votre choix.

Pour servir avec une garniture non sucrée
(fruits de mer, légumes, etc.), n'ajoutez pas de sucre
dans la préparation de pate a crépes.
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Ingrédients

750 ml (3 tasses) de pommes, pelées et tranchées
15 ml (1 c.a soupe) de jus de citron

85 ml (1/3 tasse) de farine

180 ml (2/3 tasse) de flocons d'avoine

250 ml (1 tasse) de cassonade

85 ml (1/3 tasse) de beurre, en copeaux

2,5ml (1/2 c.a thé) de cannelle

Préparation
Prechauffez le four a 190 °C (375 “F).

Dans un plat allant au four, déposez les pommes et
arrosez-les avec le jus de citron. Réservez.

Dans un bol, mélangez bien la farine, les flocons d'avoine
et la cassonade. Déposez sur les pommes. Disposez les co-
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peaux de beurre sur le dessus de la croustade. Saupoudrez-
y la cannelle. Faites cuire au four pendant 35 minutes.

Ingrédients

30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli

180 ml (2/3 tasse) de lait évaporé (de type Carnation)
180 ml (2/3 tasse) de sucre

2,5 ml (1/2 ¢.a thé) de sel

500 ml (2 tasses) de noix de coco, rapée

375 ml (1 1/2 tasse) de brisures de chocolat semi-sucre
5 ml (1 c.a thé) de vanille

125 ml (1/2 tasse) de noix, hachées

Préparation

Dans un chaudron, mélangez le beurre, le lait, le sucre et
le sel. Faites chauffer a feu moyen jusqu’a ébullition. Faites
cuire 5 minutes en remuant constamment. Retirez du feu
et ajoutez la noix de coco, les brisures de chocolat et les
noix. Versez dans un moule carré d’environ 20 cm (8 po)
et laissez refroidir, Coupez en carres.
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Ingrédients
750 ml (3 tasses) de farine

250 ml (1 tasse) de cassonade

2,5ml(1/2 c.a thé) de bicarbonate de sodium
Cannelle, au golit

125 ml (1/2 tasse) de saindoux

2 ceufs

250 ml (1 tasse) de mélasse

250 ml (1 tasse) d'eau chaude

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F),

Dans un bol, mélangez bien la farine, la cassonade, le

bicarbonate et la cannelle. Avec les doigts, incorporez le sain-
doux. Ajoutez les ceufs, la mélasse et I'eau chaude. Bras-
sez bien. Formez 8 boules et déposez-les sur une plaque &
biscuits beurrée. Faites cuire au four de 10 a 15 minutes.
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Ingrédients ‘

250 ml (1 tasse) de flocons d'avoine (de type Corn Flake)
250 ml (1 tasse) de farine

85 ml (1/3 tasse) de sucre blanc

2,5 ml(1/2 c.a thé) de bicarbonate de sodium

2.5 ml(1/2 c.a thé) de sel

125 ml (1/2 tasse) de saindoux

60 ml (1/4 tasse) d'eau

125 ml (1/2 tasse) de flocons d'avoine (pour saupoudrer)
15 ml (1 c.a soupe) de beurre

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, mélangez bien les flocons d'avoine, la
farine, le sucre, le bicarbonate et le sel. Avec les doigts, in-
corporez le saindoux. Ajoutez I'eau (pour détremper la pate).
Saupoudrez les flocons d’avoine sur la surface de travail et
etendez-y la pate. Abaissez la pate, formez B boules (1,5 cm
[1/2 po] d'épaisseur) et déposez-les sur une plaque a bis-
cuits beurrée. Faites cuire au four de 20 a 25 minutes. Sor-
tez les galettes du four et beurrez-les.
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Ingrédients

750 ml (3 tasses) de farine de sarrasin pure

375 ml (1 1/2 tasse) d'eau

1 ceuf

2,5ml (1/2 c.a thé) de bicarbonate de sodium

1 pincée de sel

1 morceau (environ 5 cm? [2 po?]) de couenne de lard

Préparation

Dans un bol, déposez la farine, I'eau, I'ceuf, le bicarbonate
et le sel. Brassez au fouet jusqu’a I'obtention d'un melange
onctueux. A feu moyen, graissez une poéle en fonte (ou
une plaque chauffante) avec la couenne de lard et, & I'aide
d'une louche, versez-y la préparation. Lorsque la galette
forme de petits cratéres, retournez-la. Répétez I'opération
pour les 8 galettes. Servez avec du beurre ou de la mélasse.,
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Ingrédients

Pour la pate

3 ceufs battus

250 ml (1 tasse) de sucre

250 ml (1 tasse) de graisse

125 ml (1/2 tasse) de farine

5 ml (1 c.a thé) de poudre a pate (levure chimique)
5 ml (1 c.a thé) de bicarbonate de sodium
5 ml (1 c.a thé) de cannelle

1 pincée de sel

7,5 ml (1 1/2 a thé) de vanille

2 carottes, rapées

125 ml (1/2 tasse) de noix, hachées

Pour le glacage

60 ml (1/4 tasse) de fromage a la créme
30 ml (2 c.a soupe) de beurre ramolli
250 ml (1 tasse) de sucre a glacer

Préparation
Pour la pdte
Préchauffez le four a 150 °C (300 °F).

Dans un bol, déposez les ceuls et mélangez-y alterna-
tivement le sucre et la graisse.

Dans un 27 bol, tamisez la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate, la cannelle et |e sel. Ajoutez au 1* bol. Ajou-
tez la vanille, les carottes et les noix hachées, Versez dans
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un moule d'environ 20 cm sur 30 cm (8 po sur 12 po). Faites
cuire au four pendant 1 1/4 heure.

Pour le glacage

Dans un bol, fouettez le fromage, le beurre et le sucre a gla-
cer, Etendez sur le gateau refroidi.

5

Pour la pdte

500 ml (2 tasses) de farine

20 ml (4 c.a thé) de poudre a péte (levure chimique)
1 pincée de sel

60 ml (4 ¢. a soupe) de beurre

250 ml (1 tasse) de lait

Pour le glacage
625 ml (2 1/2 tasses) de sirop d'érable
375 ml (1 1/2 tasse) d'eau

Préparation
Pour la pdte

Dans un bol, tamisez la farine, la poudre a pite et le sel. A
I'aide de 2 couteaux, incorporez le beurre, Ajoutez le lait
en brassant bien. Formez des boules.

Pour le glagage

Dans un chaudron, portez a ébullition le sirop d'érable et
I'eau. Plongez-y les boules de pate. Faites cuire 20 minutes.
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Ingrédients

125 ml (1/2 tasse) de graisse

250 ml (1 tasse) de sucre

2 ceufs battus

3 bananes mares, écrasées

500 ml (2 tasses) de farine

5 ml (1 c.a thé) de sel

5 ml (1 c.a thé) de bicarbonate de sodium
5ml (1 c.a thé) de vanille

Préparation
Préchauffez le four a 165 °C (325 °F).

Dans un bol, battez en créme la graisse et le sucre.
Ajoutez les ceufs et les bananes en brassant bien.

Tamisez la farine et le sel, puis incorporez a la prépara-
tion. Ajoutez le bicarbonate et la vanille. Brassez jusqu'a
ce que la préparation soit homogéne. Versez dans un moule
a pain. Faites cuire au four pendant 1 1/2 heure, ou jusqu'a
ce que le centre du gateau soit cuit.
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Ingrédients

625 ml (2 1/2 tasses) de farine

5ml (1 c.athé) de poudre a pate (levure chimique)
5ml (1 ¢.a thé) de bicarbonate de sodium
2,5 ml(1/2 c.a thé) de sel

10 ml (2 c. & thé) de cannelle

15 ml (1 c. a soupe) de gingembre

2,5 ml (1/2 c. a thé) de muscade

2 ceufs

250 ml (1 tasse) de sirop d'érable

125 ml (1/2 tasse) de cassonade

250 ml (1 tasse) de créme sure

125 ml (1/2 tasse) d’huile végétale

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, tamisez la farine, la poudre a pate, le bicar-
bonate et le sel. Ajoutez la cannelle, le gingembre et la mus-
cade. Réservez.

Dans un autre bol, bien battre les ceufs, le sirop d'éra-
ble, la cassonade, la créme sure et I'huile végétale. Ajou-
tez le contenu des ingrédients secs et mélangez jusqu'a ce
que la préparation soit onctueuse et homogéne. Versez
dans un moule a pain graissé. Faites cuire au four pendant
35 minutes, ou jusqu’a ce que le centre soit ferme.
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Pour 4 personnes

Ingrédients

4 peufs, bien battus

60 ml (1/4 tasse) de sucre blanc

250 ml (1 tasse) de lait

1 ml (1/4 c.a thé) d'essence de vanille
| pincée de muscade

1 pincée de sel

15 ml (1 c.a soupe) de saindoux

8 tranches de pain

Préparation

Dans un bol, fouettez les ceufs, le sucre et le lait. Ajoutez la
vanille, la muscade et le sel. Mélangez bien. Trempez-y rapi-
dement 2 tranches de pain. Dans une poéle, faites fondre,
a feu moyen, 2,5 ml (1/2 ¢. & thé) de saindoux et faites-y
dorer les tranches de pain de chaque coté, Répétez 'ope-
ration pour les autres tranches.

><

Vious pouvez servir avec la garniture
sucrée de votre choix.
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Ingrédients

1 boule de pate a tarte maison
15 ml (1 c.a soupe) de beurre
250 ml (1 tasse) de cassonade

Préparation
Préchauffez le four a 200 °C (400 °F),

Etendez la pate et faites-en un rectangle. Beurrez-la et
saupoudrez-y la cassonade. Fagonnez un rouleau et coupez-
y des tranches de 1 cm (1/2 po). Déposez-les (a plat) sur
une plaque a biscuits graissée. Faites cuire au four pen-
dant 20 minutes.
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Iingrédients

11(4 tasses) de pain, en morceaux
125 ml (1/2 tasse) d'eau

250 ml (1 tasse) de lait

2 ceufs

30 ml (2 c.a soupe) de sucre

1 ml(1/4 c.a thé) de muscade

60 ml (1/4 tasse) de raisins secs
60 ml (1/4 tasse) de cassonade
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Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F),

Détrempez le pain avec I'eau et déposez-le dans un moule
a gateau. Réservez.

Dans un bol, déposez le lait, les ceufs et le sucre. Fouettez
et ajoutez la muscade. Versez sur le pain. Ajoutez les raisins,
en melangeant delicaternent. Saupoudrez de cassonade,
Faites cuire au four pendant environ 40 minutes, ou jusqu’a
ce que le pain soit gonflé. Servez avec du sirop d'érable ou
la garniture sucrée de votre choix.
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Ingrédients

2 ceufs battus

125 ml (1/2 tasse) de sucre

1 ml(1/4 c.a thé) de sel

500 ml (2 tasses) de lait bouillant

310 ml (1 1/4 tasse) de riz, cuit et refroidi
250 ml (1 tasse) de raisins secs

5ml (1 c.a thé) de vanille

1 pincée de cannelle

1 pincée de muscade

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, mélangez bien les ceufs, le sucre et le sel.
Ajoutez le lait graduellement, en brassant. Ajoutez le riz, les
raisins, la vanille, la cannelle et la muscade. Versez dans
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un moule graissé et déposez-le dans une casserole d'eau
(allant au four). Faites cuire au four pendant 1 heure.
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Ingrédients

750 ml (3 tasses) de pommes, épluchées, en morceaux
5 ml (1 c.a thé) de jus de citron

45 ml (3 c. 4 soupe) de beurre, ramolli

250 ml (1 tasse) de cassonade

1 ceuf

250 ml (1 tasse) de farine

5ml (1 c.a thé) de bicarbonate de sodium

2,5ml(1/2 c.a thé) de muscade

2,5 ml (1/2 ¢, a thé) de cannelle

1 pincée de sel

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, déposez les morceaux de pommes et
arrosez-les avec le jus de citron (pour les empécher de noir-
cir). Réservez.

Dans un 2° bol, défaites le beurre en créme. Ajoutez la
cassonade et |'ceuf, Réservez,

Dans un 3° bol, tamisez la farine, le bicarbonate, la mus-
cade, la cannelle et le sel. Ajoutez les pommes. Mélangez
avec la préparation du 2° bol. Versez dans un moule graissé.
Faites cuire au four pendant 40 minutes,
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Ingrédients

Pour le sirop

500 ml (2 tasses) d'eau

500 mi (2 tasses) de cassonade
15 ml (1 c.a soupe) de farine

Pour la pate

3 ceufs

85 ml (1/3 tasse) de sucre

125 ml (1/2 tasse) de farine

1 ml (1/4 c. a thé) d'essence de vanille

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Pour le sirop

Dans un chaudron, faites bouillir I'eau et la cassonade. Avec
un tamis, ajoutez la farine en fouettant vigoureusement. Ver-
sez dans un moule allant au four, Réservez,

Pour la pate

Dans un bol, fouettez au malaxeur les ceufs et le sucre
jusqu'a l'obtention d'une préparation onctueuse. Ajoutez
la farine en brassant délicatement avec une spatule. Ajou-
tez la vanille. Versez dans le moule contenant déja le sirop.
Faites cuire au four pendant 35 minutes. Séparez en por-
tions pour que le gateau s'imbibe bien de sirop.
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Ingrédients

125 ml (1/2 tasse) de lait

250 ml (1 tasse) de cassonade
250 ml (1 tasse) de sucre

10 ml (2 c.a thé) de fécule de mais
10 ml (2 c.a thé) de beurre

10 ml (2 c. & thé) de sirop d'érable

Préparation

Dans un chaudron, mélangez bien tous les ingrédients et
faites bouillir pendant 4 minutes. Retirez du feu et laissez
tiedir avant de brasser et de déposer dans un moule beurré.
Coupez en morceaux avant que la préparation soit com-
plétement refroidie ou durcie.
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Ingrédients

1 abaisse de pate brisée

250 ml (1 tasse) de mélasse

3 ceufs battus

250 ml (1 tasse) de lait

250 ml (1 tasse) de cassonade

30 ml (2 c.a soupe) de beurre

Zeste d'une orange

2.5 ml(1/2 c.a thé) de muscade

30 ml (2 c.a soupe) de fécule de mais
250 ml {7 tasse) de raisins secs

Préparation
Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).

Mélangez la mélasse, le lait, les ceufs, la cassonade, le
beurre, le zeste d'orange et la muscade. Portez a ébullition.
Dissolvez la fécule de mais dans un peu d'eau froide et
incorporez-la au mélange. Faites épaissir en brassant cons-
tamment. Ajoutez les raisins vers la fin de la cuisson. Lais-
sez reposer et versez dans |'abaisse de tarte. Faites cuire
au four de 30 a 40 minutes.
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Pour la pate
250 ml (1 tasse) de graisse végétale

60 ml (4 c.a soupe) de sucre

1 ceuf battu

500 ml (2 tasses) de farine tout usage
2,5ml (1/2 c.a thé) de sel

15 ml (1 c.a soupe) de poudre a pate (levure chimique)
125 mi (1/2 tasse) de lait

Pour le sirop
250 ml (1 tasse) de sirop d'érable
125 ml (1/2 tasse) d'eau

30 ml (2 c.a soupe) de fécule de mais
15ml (1 ¢.a soupe) de beurre

Préparation

Pour le sirop

Chauffez le sirop d'érable, I'eau, la fécule de mais et le
beurre jusqu’a épaississement ; laissez refroidir.

Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).
Pour la pate

Coupez la graisse; incorporez le sucre et I'ceuf battu. Ajou-
tez la farine, le sel, la poudre & péte et le lait. Etendez la
pate et tapissez-en le fond d'une assiette a tarte d'environ
20 cm (8 po). Remplissez de sirop refroidi, puis faites cuire
au four de 20 a 25 minutes.
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Ingrédients

1 boule de pate a tarte maison, a la température de la
piéce

250 ml (1 tasse) de lait évaporé (de type Carnation)
250 ml (1 tasse) de cassonade blonde ou dorée

125 ml (1/2 tasse) de sirop d'érable

2 ceufs

30 ml (2 ¢.a soupe) de farine

1 pincée de sel

1 mi (1/4 c. a thé) de vinaigre blanc

Préparation
Préchauffez le four 4 180 °C (350 °F).

Faconnez une abaisse et déposez-la dans une assiette
a tarte d'environ 20 cm (8 po).

Dans un chaudron, mélangez le lait, la cassonade et le
sirop d'érable. Ajoutez les ceufs, en fouettant vigoureuse-
ment. Ajoutez la farine avec un tamis, en brassant bien, puis
le sel et le vinaigre. A feu doux, faites frémir tout en brassant
régulierement, Versez dans le moule a tarte. Faites cuire au
four pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que le sucre soit
gonflé.
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Ingrédients

1 boule de pate & tarte maison, a la température de la
piéce

175 ml (3/4 tasse) de sucre

7,5 ml (1 1/2 c.a soupe) de fécule de mais

5ml (1 c.a thé) de cannelle moulue

1,25 litre (5 tasses) de pommes, pelées et tranchées

Préparation
Préchauffez le four a 220 °C (425 °F).

Faconnez une abaisse et déposez-la dans une assiette
a tarte d'environ 20 cm (8 po), en prenant soin de laisser
dépasser la pate d'environ 2 cm (3/4 po) de l'assiette.

Dans un grand bol, mélangez le sucre, la fécule de mais
et la cannelle; ajoutez les tranches de pommes et remuez
jusqu'a ce qu’elles soient bien enrobées, Déposez-les dans
l'abaisse.

Faites une deuxiéme abaisse et incisez-la a plusieurs
endroits afin que la vapeur s'échappe. Recouvrez la tarte
de I'abaisse. Repliez I'abaisse du dessous sur celle du des-
sus, et scellez a la fourchette. Faites cuire au four de 35 a
45 minutes, puis réduisez la température a 180 °C (350 °F)
et poursuivez la cuisson une trentaine de minutes, ou jus-
qu'a ce que la croute soit dorée et que les pormmes soient
tendres.
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Donne environ 500 g

Ingrédients

250 ml (1 tasse) de cassonade
250 ml (1 tasse) de mélasse
10 ml (2 c.a thé) de vinaigre
0.5 ml (1/8 c.a thé) de sel

30 ml (2 c.a soupe) de beurre

Préparation
Dans un chaudron, déposez la cassonade, la mélasse, le
vinaigre et le sel. Portez a ébuillition jusqu'a 115 °C (240 °F).
Ajoutez le beurre en brassant bien et faites cuire jusqu’a ce
que la température atteigne 130 °C (265 °F) et que le tout
forme une boule dure. Versez dans 2 moules beurrés et lais-
sez tiédir. Avec la préparation de chaque moule, faconnez
un baton. Etirez-le, puis repliez-le en 2; recommencez cette
opération jusqu’a ce que la tire soit blonde, Etirez-la en un
long rouleau et coupez-y des morceaux d'environ 2 cm
(3/4 po). Enveloppez-les en papillote dans du papier ciré.
Répétez I'opération pour la préparation de I'autre moule,
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Ah! les bons petits plats de grand-maman ! Tous étaient présents 2
la table familiale pour se délecter d'une bonne tarte aux pommes ou
d'une tourtiére comme il ne s'en fait plus !

Retrouvez ce plaisir sur vos papilles, grice aux succulentes recettes
de Yolande Chevrier. Afin que ces plaisirs gustatifs dantan ne se perdent
pas, I'auteure vous offre des recettes classiques et originales.

Ainsi, 4 I"ige adulte, vos petits-enfants se rappelleront avec tendresse
les repas que vous leur prépariez. Des entrées aux desserts en passant
par les plats de résistance, ils garderont un agréable souvenir des bonnes
odeurs de votre cuisine.

Dans Les recettes de ma grand-mére, Yolande Chevrier propose une
centaine de recettes et d'idées de menus pour les grandes occasions ainsi
que pour les repas de tous les jours. Redécouvrez le plaisir authentique
de ces plats alléchants et replongez dans "atmosphére inoubliable de Ia
cuisine traditionnelle québécoise.

Yolande Chevrier a également publié Le vinaigre, remédes, conseils et
trues aux Editions Quebecor.
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