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Avant-propos

La généalogie par le ventre

Ce recueil contient les recettes qui ont été délicieusement concoctées dans l'antre de la famille Lesage situé au 384 plage St-Laurent (anciennement le 120 plage St-Laurent), à Cap-Rouge.

Au départ, la mère de six enfants qu'on appelait «maman» («Andrée», dans ce livre) a rassemblé les recettes les meilleures et les plus typiques de sa famille ainsi que de sa belle-famille.  Nous retrouvons donc, dans ce livre, des recettes de grand-maman Gingras («Cécile Gingras»), de grand-maman Lesage («Suzanne Lesage»), de «tante Flo» et de «cousine Rachel».  Ces deux derniers noms n'évoquent en fait, pour moi, que certains mets délicieux de la famille Gingras.

Au fil des ans, maman a demandé conseil à ses belles-soeurs, que ce soit «Suzanne», ou «Hélène Alméras» et aux amis, comme «Lucie Choquette» ou «Madeleine Fortin».  Des plats, les uns toujours plus divins que les autres, nous étaient ainsi cuisinés.  Pour ce qui est des desserts, toutefois, notre maison ressemblait plutôt au tiers-monde.  Mais «Itha» venait à la rescousse.

Les voisins ont aussi fait partie de notre gastronomie.  Nous les mangions crus ou en sauce blanche.  Non.  Il faut plutôt comprendre que, entre autres, «Mme Lapointe» connaissait de bonnes recettes du Saguenay.

Papa et maman ont aussi rapporté de leurs innombrables voyages des mets tout ce qu'il y a d'exotiques : Pavlova australien, Fiadone de Provence, Pâté chinois, etc.

Quant les enfants ont grandi, ils ont voulu mettre la main à la pâte, c'est le cas de le dire (surtout pour améliorer le rendement au niveau des desserts).  C'est ainsi que ce livre contient des recettes d'«Alain», de «Philippe», de «Noémi», de «Stéphane» et de «Sébastien».  Hé François, cuisines-tu ?

Il faut aussi noter que dernièrement notre papa, pour ne pas être en reste, s'est mis à la cuisine.  C'est pourquoi ce livre de recettes s'appelle le Gros Robert de la cuisine.

En somme, on peut dire que ce livre est un condensé de la vie de la famille Lesage.  Il est en fait une nouvelle version de son arbre généalogique englobant 3 générations.

Sébastien Lesage

P.S. :
2 c. à table = 30 ml = 1 oz


1 c. à thé = 5 ml
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ENTRÉES
AUMONIÈRES DE SAUMON FUMÉ À LA CRÈME DE RAIFORT

(Châtelaine, déc. 1985)
Pâte à crèpes

250 ml (1 tasse) de farine

sel

1 oeuf et 1 jaune

250 ml de lait

30 ml (2 c. à table) de beurre fondu

Laisser reposer la pâte 1 heure avant la cuisson.

Faire des crèpes de 12 cm. (5 po.) très fines.

Garniture

100 gr. (1/4 lb) de saumon fumé

1 morceau de 2,5 cm. (1 po.) de raifort

200 ml (3/4 tasse) de crème 35%

poivre du moulin

vert de poireau ou ciboulette

Couper le saumon en fines lisières.

Peler et râper le raifort.

Fouetter la crème et la poivrer.

Incorporer le saumon et le raifort.

Déposer 15 ml (1 c. à table) de cette préparation sur chacune des crèpes. Les refermer en aumonières (petites bourses).

Les attacher à l'aide de vert de poireau blanchi et couper en fins rubans ou avec des tiges de ciboulette.

BISQUE AUX HUÎTRES  (Suzanne Lesage)

1 litre d'huîtres

1/4 tasse de carottes

1/4 tasse d'oignon

1/4 tasse de céleri

1/4 de gousse d'ail écrasé

1 1/2 tasses de bouillon riche

1/2 feuille de laurier

4 c. à table de beurre ramoli

5 c. à table de farine

3 tasses de lait ou crème

1/8 c. à thé de cayenne

1/2 c. à thé de sel

1 pincée de muscade

1/4 tasse de vin de madère (facultatif)

2 c. à table de persil haché

Chauffer les huîtres dans leur jus jusqu'à ce que ça ondule.

Couler et conserver le jus.

Hacher les huîtres en deux.

Faire mijoter les légumes, l'ail, la feuille de laurier dans le bouillon de poulet 10 min. ou jusqu'à ce que ce soit tendre.

Ajouter le bouillon au jus des huîtres.

Incorporer le beurre mou et la farine.

Battre jusqu'à ce que la sauce soit lisse.

Ajouter les huîtres et les autres ingrédients.

Donne 8 portions.

BOUCHÉES - PETITES PIZZAS  (Lucie Choquette)

1/2 lb de fromage doux (Craker Barrel orange râpé)

2 c. à table d'oignons hachés fin

2 oeufs durs hachés

1/2 tasse d'olives

1 c. à table de moutarde préparée 

3 c. à table de sauce chili

sel et poivre

origan (très peu)

12 petits pains à salade

Mélanger les ingrédients à la fourchette.

Couper les pains en deux et les tartiner de la préparation.

Mettre au four à 375° pendant 10-12 min.

BOULE AU FROMAGE  (Lucie Lesage)

250 gr (8 oz) de fromage bleu

250 gr de fromage Philadelphia

1/3 tasse de beurre mou

2/3 tasse d'olives noires

ciboulette

Couvrir de noix hachées.

CHOWDER À LA TRUITE  (Madeleine Fortin)

4 à 5 truites

3 pommes de terre en cubes

2 oignons espagnol émincés

1 carotte

3 poireaux (blanc seulement) émincés

2 branches de céleri

thym et marjolaine

2 feuilles de laurier

sel et poivre

1 boîte de saumon rouge

1 c. à table de persil

Faire cuire la truite dans une grande poêle, dans l'eau bouillante salée, 5 à 6 min.

Égoutter, enlever la peau et les arêtes.

Couper en morceaux et mettre de côté.

Faire revenir dans 1/4 lb de beurre les oignons et les poireaux.

Faire blondir.

Ajouter 3 tasses d'eau bouillante et les épices.

Cuire 3/4 heure.

Au dernier 1/4 heure, ajouter les carottes et le céleri.

5 min. plus tard, ajouter les pommes de terre.

Béchamelle

1 c. à table de beurre

1 c. à table de farine

1 litre de lait

1 tasse de crème 15%

sel et poivre

Dans une autre casserole, faire une béchamelle.

Ajouter la boîte de saumon en morceaux et son jus.

Ajouter la truite et le persil.

CLAM CHOWDER  (Itha)

2 échalotes

1 branche céleri

1 pomme de terre

1 carotte

2 c. à table de beurre

1 boîte de clams

3 tasses de lait

sel et poivre

1/3 tasse de crème

Faire sauter les échalotes dans le beurre.

Ajouter les légumes.

Cuire dans le jus des clams.

Ajouter de l'eau pour couvrir.

Cuire jusqu'à ce qu'il reste un peu de liquide.

Ajouter les clams, réchauffer et ajouter le lait.

Saler et poivrer.

Au moment de servir, ajouter la crème.

Épaissir au goût.

Donne 6 tasses.

CRÈME DE CÉLERI ET PERSIL À LA JULIENNE DE PÉTONCLES

(Châtelaine, déc. 1985)

1 oignon

4 tasses de céleri coupé en morceaux

1 pomme de terre

1 gousse d'ail

30 ml (2 c. à table) de beurre doux

500 ml (2 tasses) de de bouillon de poulet léger

poivre du moulet

1 botte de persil (queues et feuilles)

125 ml (1/2 tasse) de crème 35%

12 pétoncles coupés en julienne

12 feuilles de persil plat

Hacher et couper 1 + 2 + 3.

Faire cuire doucement avec la gousse d'ail dans l'huile et le beurre, 10 min.

Ajouter le bouillon de poulet et le poivre et continuer la cuisson jusqu'à ce que les légumes soient tendres, 10 à 15 min.

Hacher la botte de persil, ajouter et passer le tout au mélangeur puis au tamis.

Remettre sur le feu, ajouter la crème et aisser mijoter 4 à 5 min.

Vérifier l'assaisonnement.

Partager les pétoncles dans les assiettes, servir la sauce, ajouter les feuilles de persil plat.

CRÈME DE CHAMPIGNONS
1/2 lb de champignons

4 c. à table de beurre

3 tasses de lait

1 tasse de bouillon de poulet

1 tasse de crème

1 c. à table de beurre

1 c. à table de farine

muscade sur le dessus

CRÈME DE POIREAUX ET BROCOLI  (Lucie Choquette)

brocoli

poireaux

beurre

4 boîtes de bouillon de poulet

fines herbes

sel et poivre

crème 35 %

Faire revenir dans le beurre le brocoli et les poireaux; puis ajouter le bouillon.

Laisser mijoter.

Lorsque c'est cuit, ajouter le reste des ingrédients.

CRETONS
3 lb de lard haché

2 gros oignons

1 c. à thé d'épices mélangées 

thym et sauge (facultatif)

Cuire 2 à 2 1/2 heures.

Ajouter 4 tranches de mie de pain.

CRETONS  (Geneviève Paquet)

Faire brunir le lard dans un chaudron épais.

Ajouter de l'eau pour couvrir.

Laisser mijoter 2 heures environ.

Avant la fin de la cuisson, ajouter l'oignon et les épices (3/4 c. à thé de all spices par lb et du sel).

Déposer dans les moules.

DOUCEUR ESTIVALE  (Robert Cholette)

Chef de la Sapinière

Vinaigrette

200 gr de yogourt

25 gr de feuilles de céleri

25 gr de trèfle

1/2 jus de citron mousseux

sel et poivre en grains concassés

Mélanger le tout.

Laitue

12 feuilles de poire

8 feuilles de capucine

8 feuilles de chène

4 feuilles de trévis

Bien laver les feuilles de laitue et les intercaller dans une assiette.

Napper de la vinaigrette à saveur de céleri et servir.

ENTRÉE À L'AVOCADO  (Lucie Choquette)

6 petits toasts beurrés

fins quartiers d'avocado passés au citron

bacon cuits et bien égoutté

sauce

3/4 tasse de mayonnaise

oignons

persil

1/2 tasse de mozarella haché

sel et poivre

Mettre l'avocado sur les toasts.

Saupoudrer de bacon haché.

Verser la sauce dessus.

ÉPINARDS À LA NIÇOISE  (Philippe)

1 kg d'épinards frais ou congelés

beurre et huile

65 ml de crème 35%

sel et poivre

beurre et huile

2 oignons moyens, hachés

6 tomates blanchies pelées coupées

250 ml de fromage cheddar râpé

Parer et laver les épinards.

Égoutter-les et couper-les.

Chauffer le gras, ajouter les épinards, puis la crème, faire cuire quelques minutes, saler, poivrer, verser dans un plat allant au four.

Faire blanchir les oignons et y ajouter les tomates.

Verser le mélange de tomates sur les épinards.

Saupoudrer de fromage.

Placer au four à 450° ou au grilleur quelques min.

FOIE GRAS DE CANARD DU QUÉBEC POÊLÉ AUX ENDIVES

(Chef Denis Noeser)

300 gr (10 oz) de foie gras de canard

2 endives

1/2 poivron rouge

1/2 pomme de type «Reinette du Canada»

250 ml (1 tasse) de fond de veau

15 ml (1 c. à table) de gingembre frais émincé

1 carotte coupée en dés très fins

2 échalotes sèches hachées

5 ml (1 c. à thé) de miel

75 ml de beurre

125 ml (1/2 tasse) de vinaigre de cidre

jus de 1/2 orange

jus de 1/2 citron

60 ml de beurre doux froid

Dans une casserole, laisser colorer le miel et incorporer la carotte et l'échalote.

Laisser revenir jusqu'à une couleur caramel.

Déglacer au vinaigre et laisser évaporer de moitié.

Passer au tamis fin et réserver.

Nettoyer les endives et les couper en lamelles (1,5 cm).

Éplucher la pomme et la couper en petits dés.

Couper le poivron en petits dés et le faire blanchir 2 min. dans l'eau bouillante.

Dans une poêle contenant un peu de beurre, faire revenir les pommes et les poivrons.

Saler et poivrer.

Ajouter la sauce au miel, puis le fond de veau.

Réserver.

Dans une poêle, faire fondre le reste du beurre.

Y faire revenir les endives.

Saler, poivrer et ajouter une pincée de sucre.

Ajouter le jus de citron et le gingembre.

Étuver 5 min.

Réserver.

- c'est pas fini -

Dans une poêle anti-adhésive très chaude, sauter les tranches de foie gras très rapidement pour qu'elles n'aient pas le temps de fondre.

Saler et poivrer.

Chauffer la sauce au miel et y ajouter, en fouettant, le beurre froid coupé en parcelles.

Réserver au chaud.

Au centre d'assiettes très chaudes, déposer les endives.

Dessus, déposer les tranches de foie gras poêleées et napper le tout de la sauce au miel montée au beurre.

Donne 4 portions.

GASPACHO

1/4 kg de poivrons verts

3/4 kg de tomates bien mûres

1/4 kg de concombre

200 ml d'huile d'olive

50 ml de vinaigre de vin rouge

1 oignon

3 gousses d'ail

10 graines de cumin

1 c. à table de persil haché

1 branche de céleri

1 tranche de pain coupée en dés ou croutons

1 litre d'eau froide

sel et poivre blanc

Couper les légumes et les déposer dans un bol.

Écraser l'ail et le cumin, ajouter le sel et mélanger aux légumes.

Verser le vinaigre, l'huile et bien mélanger.

Passer le tout au hachoir à viande.

Ajouter l'eau.

Au moment de servir, déposer quelques cubes de glace et le pain coupé en dés.

JALAPEMO DIP - HOT CRAB AND ARTICHOQUE

1 piment vert haché revenu doucement

1 c. à table d'huile végétale

1 boîte (14 oz) d'artichauts

2 tasses de mayonnaise

1/2 tasse d'échalotes

1 tasse de parmesan râpé

1 1/2 c. à table de jus de citron

4 c. à thé de Worcestershire

3 pastere jalapero

1 c. à thé de sel de céleri

1 grosse et 1 petite boîtes de crabe bien égouttés

1 sac d'amandes émincée

Cuire au four à 375° pendant 25 à 30 min.

MINI VOL-AU-VENT AUX ESCARGOTS  (Robert Cholette)

Chef de La Sapinière

24 escargots

50 gr de persil haché

50 gr d'échalotes

80 ml de Kalhua

200 ml de crème 35%

100 gr de beurre non salé

sel

poivre blanc

estragon frais

4 mini vol-au-vent

branche d'estragon frais

Sauter les escargots dans le beurre.

Ajouter les échalotes et le persil.

Déglacer avec la liqueur de Kalhua et bien remuer.

Mouiller avec la crème 35%, laisser réduire jusqu'à épaississement de la sauce.

Bien assaisonner avec le sel, le poivre et l'estragon.

Déposer au centre de l'assiette un mini vol-au-vent et napper de l'appareil d'escargots à l'essence de café et d'estragon.

Servir chaud.

Donne 4 portions.

MOULES À LA BIÈRE
1 kg de moules

2 c. à table d'huile d'olive

2 gousses d'ail émincées

3 tomates pelées, hachées

1/2 citron, tranché

1/3 tasse persil frais, haché

1/2 c. à thé piments rouges en flocons

1 btle (12 oz) de bière type pilsner

sel et poivre

Nettoyer les moules.

Dans un wok ou un grand poêlon, chauffer l'huile à feu moyen; faire cuire l'ail, en brassant, pour le dorer.

Ajouter les tomates, les tranches de citron, le persil, les piments en flocon et la bière.  Amener à ébullition à feu vif.

Ajouter les moules.  Baisser le feu et laisser mijoter, couvert, 4 à 6 min., jusqu'à ce que les moules s'ouvrent.  Jeter les moules qui ne sont pas ouvertes.

Saler et poivrer le bouillon au goût.

Répartisser les moules et le bouillon entre 4 grands bols à soupe.  Servir immédiatement avec du pain croûté pour absorber le bouillon

Donne 4 portions en hors-d'oeuvre.

MOUSSE AU SAUMON  (Pauline Brunelle)

4 oz de saumon, crabe ou crevettes

8 oz de fromage Philadelphia

1 boîte de soupe de tomates (10 oz)

4 ou 5 bâtons de goberge

1/2 tasse de céleri haché

1/3 tasse d'oignons verts hachés

1 1/2 c. à table de gélatine saupoudrée sur 1/4 tasse d'eau. Quand gonflée, chauffer.

3/4 tasse de mayonnaise

tabasco

sel et poivre

Tout ce qui précède doit se retrouver intimement mélangé dans un moule huilé. La seule petite difficultée: ne pas arriver à incorporer parfaitement le fromage et la mayonnaise. Pour éviter cela, il suffit de chauffer légèrement le fromage et de le fouetter un peu avant de l'incorporer à quoi que ce soit. Pour la mayonnaise, même procédé mais en omettant de la chauffer.

MOUSSE AUX CREVETTES  (Madeleine Fortin)

Faire chauffer 1 boîte de crème de tomates et 8 oz de fromage Philadelphia.

Fondre 1 1/2 c. à table de gélatine dans 1/2 tasse de liquide des crevettes.

Mélanger:

1 tasse de mayonnaise

1 tasse d'oignons hachés fin

1/2 tasse de céleri

2 boîtes (4 oz) de crevettes ou 1 lb de crevettes fraîches

Bien mélanger le tout.

Mettre dans un moule au réfrigérateur quelques heures.

PAIN AU FROMAGE  (Claire Thériault)

1 gros pain rond tranché (à l'eau)

1/2 lb de beurre ramoli pour beurrer le pain

1 tasse de canadien doux râpé

1 tasse de gruyère râpé

1 tasse de canadien fort râpé

3/4 tasse de mayonnaise

1 c. à thé de moutarde sèche

2 c. à table d'échalotes coupées

quelques grains de muscade

Cuire au four à 425° 15 à 20 min.

Envelopper le pain dans du papier d'aluminium.

1 pain donne 8 à 12 portions.

PATÉ DE FOIE  (Andrée)

3 gésiers et foies (volailles)

1/4 lb de lard salé

1 oignon

2 oeufs bien battus dans 1 tasse à mesurer et remplir la tasse de crème, sel et poivre, ail au goût, feuilles de laurier.

Couper en morceaux et faire cuire au bain-marie 2 heures.

Passer au tamis et mettre dans des moules passés à l'eau froide.

Mettre au réfrigérateur.

SOUPE À LA GOURGANE  (Mme Lapointe)

oignon

céleri

carottes

petits haricots en morceaux

retailles de viande: lard salé entre-lardé, etc.

1/2 tasse d'orge

Faire bouillir les légumes dans l'eau avec les retailles de viande.

Ajouter les gourganes et cuire environ 3 heures.

Ajouter l'orge 1 heure avant la fin de la cuisson.

On peut aussi mettre du bouillon ou du consommé dans la cuisson.

SOUPE AUX PALOURDES  (Louise Roy)

1 enveloppe de soupe parmentier Knorr

2 tasses d'eau

2 boîtes de palourdes avec jus

2 boîtes d'huîtres avec jus

cerfeuil

sel de céleri

poivre rouge

crème de table

SOUPE AUX POIREAUX  (Guy Cauffopé, Le Soleil)

3 grosses pommes de terre farineuses

4 à 5 poireaux

75 gr de beurre

1 oignon clouté de girofle

ail

feuille de laurier

muscade

sel et poivre

cerfeuil

Mettre les pommes de terre dans une casserole avec l'oignon clouté, une gousse d'ail, une feuille de laurier et un peu de muscade; mouiller avec 2 ou 3 litres d'eau.

Saler et poivrer.

Faire bien bouillonner jusqu'à cuisson complète des pommes de terre.

Égoutter les pommes de terre.

Les écraser ainsi que l'oignon qu'on aura préalablement déclouté.

Les mélanger à la moitié du beurre.

Remettre dans le bouillon.

D'autre part, faire sauter dans le restant du beurre, les poireaux épluchés et émincés.

Quand ils ont pris couleur, les verser dans la soupe et laisser cuire à petits bouillons.

Ajouter le cerfeuil au moment de servir.

Remarque : Il ne faut jamais ajouter les poireaux dans la soupe sans les faire préalablement cuire au beurre; ils communiqueraient un goût de terre.

TABOULEH

Semoule
1/4 tasse dans 2 citrons pressés. La veille.

un peu d'échalotes

beaucoup de persil

tomates en petits cubes

un peu d'huile d'olive

jus de citron

menthe

TARTARE DE SAUMON  (Rolande DesBois, La Presse)

500 gr de saumon frais

6 filets d'anchois

3 jaunes d'oeufs

2 c. à table de poivre vert

2 c. à table de persil haché

2 cornichons

12 câpres

120 ml d'huile d'olive vierge

1 c. à table de gingembre râpé

1 trait de sauce Worcestershire

3 gouttes de sauce tabasco

1 c. à thé de vinaigre de xérès

1 c. à table de cognac

Garniture

tranches de cougettes ou de concombre

aneth

Retirer la peau et les arêtes du saumon.

Le hacher finement au couteau.

Écraser les filets d'anchois après les avoir fait tremper 1/2 heure dans du lait.

Les ajouter au saumon avec les fines herbes et les condiments.

Mélanger le tout comme pour un tartare de boeuf en ajoutant les jaunes d'oeufs, le sel, le vinaigre et l'huile d'olive.

Incorporer le cognac, la sauce Worcestershire et le tabasco en dernier lieu.

Vérifier les asaisonnements.

Façonner de petites boules et les déposer sur des traches de courgettes ou de concombre.

Décorer d'aneth.

Servir en apéritif.

Donne 36 bouchées.

TERRINE AUX ARTICHAUTS

1 boîte d'artichauts

1 tasse de mayonnaise

1 tasse de yogourt

1/2 tasse de parmesan

Cuire environ 20 à 30 min. dans une terrine.

TOMATES FARCIES AUX FEUILLES D'ÉPINARD  (Philippe)

2 tomates mûres

sel et poivre blanc frais moulu

100 g d'épinards

1 navet blanc

1 c. à thé de beurre

muscade

1 petite gousse d'ail

1 c. à table de mie de pain blanc

1/2 c. à thé de parmesan râpé

1 c. à table d'huile d'olive

Tomates
Enlever avec la pointe d'un couteau les trognons des tomates.

Plonger celles-ci quelques minutes dans l'eau bouillante.

Puis les mettre immédiatement dans l'eau froide.

Peler et évider et assaisonner l'intérieur.

Épinards
Laver les épinards, blanchir rapidement dans l'eau bouillante et jeter ensuite dans l'eau froide.

Égoutter dans une passoire et si nécessaire presser pour enlever l'eau.

Chauffer le beurre dans une poêle et y faire revenir les épinards avec du sel, poivre et muscade.

Ajouter la gousse d'ail entière et bien chauffer le tout.

Remplir ensuite les tomates du mélange.

Enrober les tomates avec la mie de pain et le parmesan, puis cuire au four à 400° dans un plat badigeonné d'huile d'olive 10 à 15 min. ou jusqu'à ce que dorées.

Présentation
Peler le navet blanc et le couper en tranches rondes.

Sauter dans un peu de beurre et assaisonner de sel et poivre frais moulu.

Disposer autour des tomates dans les assiettes.

Donne 2 portions.

TREMPETTE  (Madeleine Fortin)

1 tasse de mayonnaise

2 échalotes

2 c. à table de persil

1 tasse de piment vert

2 à 4 anchois

6 c. à table de ketchup rouge

1 c. à table de cari

1/3 c. à thé de cayenne

TREMPETTE AUX ÉPINARDS
1 paquet de 300 gr. d'épinards

1 1/2 tasses (375 ml) de crème sure 

1/2 tasse de persil

1/4 tasse d'oignons verts hachés

1 c. à table de jus de citron

1 c. à thé de sel

1 c. à thé de poivre

TREMPETTE GRATINÉE  (Louise Roy)

Faire blondir un petit oignon.

Ajouter un paquet de fromage Philadelphia (250 gr.) et le ramolir.

Ajouter :

une boîte de crabe congelé (7 1/2 oz).

sel

poivre

jus de citron

1 c. à thé de raifort.

Étendre le fromage et gratiner.

VELOUTÉ DE CRESSON  (Philippe)

750 ml de bouillon de poulet dégraissé

250 ml de cresson

250 ml d'oignon émincé

250 ml de pommes de terre pelées et tranchées

250 ml de lait 2%

sel et poivre au goût

feuilles de cresson

Dans une casserole, amener le bouillon de poulet à ébullition.

Ajouter le cresson, l'oignon et la pomme de terre.

Laisser mijoter, sur un feu moyen pendant environ 15 min.

Passer au mélangeur afin d'obtenir une purée homogène.

Remettre dans la casserole, ajouter le lait, sel et poivre.

Faire chauffer, sur un feu moyen, en tournant constamment; éviter de faire bouillir.

Garnir de cresson et servir aussitôt.

Donne 4 portions.

VICHYSSOISE

1/2 tasse d'oignons émincés

2 tasses de poireaux coupés en morceaux (en rondelles)

1/4 tasse de beurre fondu

2 tasses de pommes de terre coupées en dés

4 tasses de bouillon de poulet

sel et poivre

1 tasse de lait ou de crème

2 c. à table de ciboulette

Ajouter les oignons et les poireaux au beurre fondu.

Couvrir et laisser mijoter 15 à 20 min. à feu très lent.

Il ne faut pas brunir les légumes, mais simplement les faire fondre.

Ajouter les pommes de terre crues, le bouillon, le sel et le poivre.

Laisser mijoter jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres.

Passer au blender les légumes.

Ajouter le lait.

Faire chauffer en remuant vivement.

Verser dans un plat et réfrigérer jusqu'au moment de servir.

Servir garnie de ciboulette.

ZUCCHINI  (Peggy)

Couper en deux sur la longueur.

Mettre un peu de beurre et de parmesan râpé.

Cuire au four à 350° pour environ 45 min.

PLATS PRINCIPAUX

BAR À LA VAPEUR AUX GROSEILLES  (Gault & Millau, juin 85)

600 gr de bar coupé en 4 escalopes

150 gr de groseilles à maquereaux

200 gr de crème fraîche garniture de légume pour la nage

1 branche de cerfeuil

1 citron

1/4 litre de vin blanc

Ébouillanter les groseilles, les passer au moulin à légumes ou au mixer, puis dans un tamis pour obtenir un coulis de groseilles.

Préparer une nage avec carottes, échalotes, oignons, bouquet garni, 1/4 litre de vin blanc, que l'on aura laissée cuire une petite heure.

Disposer une passoire sur cette nage et cuire les 4 escalopes à la vapeur, en couvrant la passoire d'un couvercle.

Surveiller bien la cuisson, qui, suivant l'épaisseur du bar, devrait être de 5 à 8 min.

Faire bouillir la crème fraîche, additionnée d'une touche de nage et de 1 jus de citron, saler, poivrer.

Ne pas laisser trop épaissir.

Ajouter la purée de groseilles et laisser mijoter; rectifier l'asaisonnement.

Dresser les escalopes sur l'assiette, en entourant avec la sauce et la garniture bien éparpillée autour du bar et décorer de cerfeuil.

BOEUF À LA CHINOISE  (Philippe)

1 lb de boeuf

2 tomates moyennes

4 oz d'oignons finement tranchés

4 branches de céleri coupées en carrées

1/2 piment vert haché

1/2 tasse de gousse de pois chinois

2 tasses de fèves germées fraîches

sauce soya au goût

Couper la viande en tranches minces.

La faire brunir.

Ajouter les tomates, l'oignon, le céleri, le piment vert, les gousse de pois et très peu d'eau.

Dans une autre poêle, faire bouillir à demi les fèves germées et les ajouter au mélange.

Assaisonner de rien d'autre que la sauce soya.

Cuire jusqu'à ce que les légumes soient tendres.

BOEUF À LA CORÉENNE  (Philippe)

marinade
1 tasse de sauce soya

1 c. à table de vinaigre de vin

3 quartiers d'ail coupés fin

1 c. à thé de flocons d'oignon

1 c. à thé de ciboulette hachée

1/2 c. à thé de poivre de chili

1 c. à thé de gingembre frais ou en poudre

2 c. thé de sucre

1 c. à thé de glutamate de monosodium

Faire mariner 1 lb de surlonge tranchée mince, pendant 1/2 heure avant de servir.

Griller au rôtisseur jusqu'à ce qu'il soit très chaud et croustillant.

BOEUF À LA MOUTARDE  (Philippe)

1/4 tasse de moutarde préparée

1 c. à table de sauce soya

1/2 c. à thé de sel

1/8 c. à thé de poivre noir

un morceau d'environ 3 lb de steak de ronde, de surlonge ou de paleron

Couvrir la viande de la sauce et laisser mariner pendant quelques heures.

Cuire, à découvert, au four.

Ne pas faire trop cuire; une trop grande chaleur ferait brûler la moutarde.

BOUILLON POUR FONDUE CHINOISE  (Jocelyne Lamarre)

Faire revenir 1 oignon.

Ajouter:

3 boîtes de consommé,

2 c. à table de sauce soya

2 c. à table de sauce Worcestershire

CAILLES D'AUTOMNE  (Sébastien)

12 cailles

3 3/4 tasses de jus de pommes

3/4 tasse de compote de pommes

1/2 tasse de crème

calvados

amandes

Farce
3 pommes en cubes

raisins vets épépinés

1 oeuf

1/4 tasse d'amandes entières

1 tasse de mie de pain

sel et poivre

Faire massérer les cailles dans le jus de pommes pendant 6 heures.

Garder 2 tasses de ce jus (qu'on appellera marinade).

Préparer la farce en mélangeant tous ses ingrédients.

Bien farcir les cailles avec la farce.

Croiser les ailes et les attacher aux pattes avec de la corde.

Cuire 1 heure au four à 350°; après 30 min., couvrir de papier d'aluminium.

Retirer ensuite le jus des cailles.

Verser ce jus dans une poêle, ajouter la marinade, la crème et du calvados.

Mettre les cailles dans un plat de service.

Faire chauffer du calvados seul et le verser sur les cailles.

Verser ensuite la sauce.

Mettre des amandes qui ont été préalablement grillées au four à 350°.

Disposer finalement autour du plat des raisins verts trempés dans le sucre.

CASSEROLE CALIFORNIENNE

2 1/2 lb de boeuf haché

1 piment vert

1/2 tasse d'oignon émincé

1/2 tasse de céleri en cubes

1 grosse boîte de crème de tomates

pommes de terre non cuites

assaisonnements

Graisser un plat et couvrir le fond de tranches de pomme de terre.

Ajouter le céleri et les oignons.

Étendre le boeuf par dessus pour couvrir avec le piment.

Pour terminer, ajouter la crème de tomates.

Saler et poivrer.

Chauffer à 325° pendant 2 heures.

CHOW MEIN AUX CREVETTES  (Philippe)

3/4 lb de crevettes décortiquées

2 poivrons verts coupés en lanières

1 tasse de céleri en morceaux

1/2 lb de fèves germées

1/2 boîte de champignons tranchés

3 c. à table de beurre

3 c. à table de sauce soya

3 c. à table de fécule de mais

1 tasse de bouillon de poulet

Dans une petite casserole, dissoudre la fécule de mais dans la sauce soya.

Ajouter le bouillon et cuire 5 min. à feu élevé en brassant.

Dans une poêle, faire revenir le poivron et le céleri dans le beurre.

Ajouter les crevettes, les fèves et les champignons.

Verser le mélange de sauce.

Couvrir et cuire à feu élevé 5 min. jusqu'à ce que les crevettes soient roses.

Servir immédiatement avec du riz.

Donne 4 portions.

CIPAILLE  (Madeleine Fortin)

1 poulet de 5 à 6 lb

3 perdrix (oies, canards ou lapin)

2 filets de porc haché

1/4 tasse de feuilles de céleri

12 tranches de lard salé (passer à l'eau bouillante)

4 oignons émincés

1/2 tasse de persil haché

2 tasses de pommes de terre râpées

2 tasses de petits oignons

1ère préparation

Couper le poulet et les perdrix en morceaux. Rouler dans la farine.

Faire fondre 6 tranches coupées en morceaux du lard salé et faire dorer la viande dans le gras.

Déglacer la casserole avec un peu d'eau, ajouter 1 tasse de bouillon de poulet, les oignons et du sel et du poivre.

Couvrir la casserole et mettre au four à 325° pendant 45 min.

Refroidir.

Dépecer.

Conserver le jus de cuisson.

Faire un bouillon avec le jus de cuisson.

Ajouter:

2 tasses d'eau

les os

2 carottes

persil

céleri

sel et poivre.

Mijoter 1 1/2 heures.

Couler.

Refroidir pour dégraisser.

2e préparation

Faire dorer 6 tranches de lard coupées en morceaux.

Retirer de la casserole; dans le gras, faire revenir 2 tasses de petits oignons.

Ajouter 1/2 tasse de persil haché fin, brasser.

Retirer du feu.
-c'est pas fini-
3e préparation
Mélanger les filets de porc haché cru avec 1/2 tasse de feuille de céleri hachées, du sel et du poivre.

Étendre en pressant bien dans le fond de la casserole.

4e préparation

1er rang:
porc haché cru avec céleri

2e rang:
pommes de terre râpées

3e rang:
poulet

4e rang:
oignons rôtis, persil

5e rang:
perdrix

Recommencer l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients.

Placer un morceau de lard salé doré sur le dessus.

Mouiller le pâté avec le bouillon de cuisson des os.

Recouvrir d'une pâte (trouée au centre).

Cuire au four 2 heures à 350°

Pâte brisée

2 tasses de farine

1 c. à thé de poudre à pâte

3/4 tasse de graisse végétale

1/2 tasse d'eau

Si vous voulez plus de bouillon à l'intérieur du cipaille, ajoutez un peu de bouillon entre chaque rang au moment de la préparation no 4.

CIVET DE LIÈVRE  (Colette Grégoire)

Marinade

1 oignon

2 échalotes

1 carotte

2 branches de céleri

1 ou 2 gousses d'ail

thym

laurier

persil

poivre en grain

2 clous de girofle

1/4 tasse d'huile

2 tasses de vin rouge sec

cognac (facultatif)

1/3 tasse de vinaigre de vin

ciboulette

estragon

Faire mariner le lièvre coupé en morceaux 1 jour.

Égoutter et essuyer.

Faire mijoter la marinade dans une petite casserole.

2 c. à table de graisse

3 c. à table d'eau de vie

3 c. à table de farine

3 à 4 gousses d'ail

marinade

bouillon

sucre

sel et poivre

Chauffer la graisse dans une cocotte et y faire dorer les morceaux de lièvre.

Arroser d'alcool et flamber.

Saupoudrer de farine, mélanger et laisser prendre couleur.

Ajouter l'ail, puis la marinade passée, petit à petit, pendant que le lièvre mijote (couper la marinade de bouillon pour que la sauce soit moins forte).

-c'est pas fini-

Assaisonner.

Laisser mijoter 1 heure.

1 c. à table de graisse

150 gr. de lard fumé ou maigre

6 à 8 petits oignons

6 à 8 champignons

Chauffer la graisse dans une poêle, faire revenir tour à tour: le lard coupé en dés, les oignons entier et les champignons en lamelles.

Ajouter au civet et continuer à cuire une autre heure.

Si vous avez le foie de l'animal, l'écraser et le passer au tamis, et ajouter au civet avec persil et ciboulette, chauffer sans bouillir.

CONFIT DE CANARD AUX CÈPES  (Point de Vue, 17 oct. 91)

4 gousses d'ail

1 kg de cèpes

200 ml d'huile d'olive

1 confit de canard

persil

sel et poivre

Couper les cèpes en morceaux, les passer à la poêle dans l'huile d'olive et l'ail haché.

Saler et poivrer.

Faire revenir les morceaux de confit dans leur graisse; il faut que la peau soit bien grillée.

Sécher les morceaux avec du papier absorbant.

Dans un plat, disposer les cèpes autour du confit et saupoudrer de persil.

Servir chaud.

Donne 4 portions.

COQ AU VIN  (tante Flo)

poulet pour 20 personnes

2 bouteilles de vin rouge

1 1/2 lb de lard salé

petits oignons blancs

6 boîtes de champignons

6 boîtes de consommé

6 boîtes de bouillon

4 feuilles de laurier

3 gousses d'ail

thym

marjolaine

sel et poivre

7 grosses c. à table de farine délayées dans du consommé ou vin

1 c. à thé de chicken bouquet

Tourner le poulet dans la farine, le sel et le poivre.

Rôtir sur les deux côtés à broil.

Faire mijoter 10 min. dans 1 bouteille de vin rouge sec.

Couper le lard salé en petits morceaux.

Faire rôtir.

Faire ensuite rôtir les champignons et les oignons.

Mettre le tout dans un chaudron allant au four.

Ajouter le consommé, le bouillon, les feuilles de laurier, l'ail, le thym, la marjolaine, la farine, le chiken bouquet et la deuxième bouteille de vin rouge.

Cuire au four à 350° pendant 3 heures.

Servir avec des patates persillées et haricots verts.

Donne 20 portions.

CONTRE-FILET DE WAPITI

1 contre-filet de 4 à 8 lb

100 gr de beurre

2 oignons

2 ou 3 branches de céleri

thym

poivre concassé

Sauce

1 verre de vin rouge

4 échalotes françaises émincées

1 tasse de bouillon ou de fond de veau

2 c. à table de gelée de raisin

champignons au goût

Piquer le filet du thym et poivrer.

Faire colorer le wapiti en le retournant dans une cocotte où on aura fait fondre le beurre.

Ajouter les oignons et le céleri en rondelles.

Recouvrir la cocotte d'un papier d'aluminium en perçant 3 trous.

Mettre au four préchauffé à 250°, pendant 30 à 40 min.

Cuire les champignons, si requis.

Retirer la pièce et réserver.

Faire revenir les échalotes dans la cocotte de cuisson; déglacer avec le vin rouge et laisser réduire presqu'à sec.

Ajouter le bouillon et laisser réduire de moitié.  Couler.

Remettre au feu et ajouter le jus de la viande, la gelée et les champignons pré-cuits.

CREVETTES ET HARICOTS VERTS  (Philippe)

4 branches de céleri

2 c. à table de persil

1/4 tasse de lait en poudre sans gras

1/4 c. à thé de zeste de citron

1 c. à table de jus de citron

1 paquet de 9 oz d'haricots verts à la française, congelés, cuits et égouttés

4 oz de crevettes, petites, cuites

2 oz de fromage canadien

Dans un peu d'eau cuire le céleri, et le persil.

Lorsque cuit, mêler dans un mélangeur avec le lait, le zeste de citron et le jus de citron.

Mettre les haricots dans un plat d'un litre allant au four et placer les crevettes sur le dessus.

Y verser le mélange de céleri.

Couvrir et cuire au four à 350° pendant environ 15 min.

Enlever le couvercle, couvrir de fromage canadien et cuire pendant 5 à 10 min.

FAISAN  (Suzanne)

Farcir le faisan avec des pommes, du céleri et des oignons.

Coudre et attacher l'oiseau.

Le couvrir avec du lard salé.

Mettre un morceau de beurre dans une rôtissoire et cuire à 450° pendant 15 min. 

Après réduire le feu à 350°

Arroser souvent.

Servir avec du riz sauvage, de la sauce à la gelée de gadelle et des croutons frits.

Sauce à la gelée de gadelle

Retirer les faisans du four.

Ajouter à la sauce 2 c. à table de gelée.

Ajouter un petit verre de vin cherry et une cuillèrée d'écorce d'orange râpée et séchée.

Faire bouillir le tout quelques minutes.

Servir très chaud.

FARCE POUR COURONNE DE PORC

foie 

coeur

rognons

lard ou bacon

pommes

raisins

pain

persil

sel et poivre

épices au goût

sherry

Cuire au four à 350° pendant 2 1/2 à 3 heures.

FÈVES AU LARD  (Presto)

3 1/2 tasses de fèves (1 sac de 2 lb)

1 lb de lard salé

5 c. à table de sucre brun

2 c. à thé de sel

1/2 tasse de mélasse

1 c. à thé de moutarde préparée

3 oignons hachés

eau pour couvrir

Cuire 40 min. au presto.

ou

Cuire à 225° toute une nuit (de 22h00 à 8h00).

FÈVES GERMÉES  (Carmel Baron)

fèves germées

poulet

oignon

piment

1 c. à thé de cassonade

4 c. à table de sauce Worscestershire

Cuire les fèves dans l'eau environ 10 min.

Mettre de l'huile dans une poêle et faire revenir de l'oignon et du piment; puis enlever le piment et l'oignon.

Dans l'huile, faire rotir le poulet en cube.

Rajouter le piment et l'oignon, la cassonade et la sauce Worscestershire.

Mettre sur les fèves germées et servir.

FILETS DE PORC AU BLEU  (Stéphane et Hélène)

2 gros filets de porc

2 c. à table de farine

2 c. à table de beurre doux

1 c. à table de cognac

3 c. à table (50 ml) de vin blanc sec

1 tasse (300 ml) de crème 35 %

2 c. à table de demi-glace ou Bovril

sel et poivre

80 gr de bleu danois

Parer les filets et les couper en médaillons de 1/5 de po.

Saler, poivrer et enfariner légèrement.

Chauffer le beurre et faire saisir les filets sur chaque côté, environ 1 min.

Poursuivre la cuisson environ 2 min. pour chaque côté.

Réserver les filets.

Vider le gras et conserver les sucs.

Déglacer au cognac.

Ajouter le vin et faire réduire de moitié.

Ajouter ensuite la crème, le demi-glace et le bleu.

Mélanger le tout.

Réduire encore 3 à 4 min.

Servir la sauce avec les filets de porcs.

Donne 4 portions.

FILET DE SOLE  (Lucie Choquette)

1/2 tasse de mayonnaise

2 c. à table de moutarde de Dijon

oignons

persil

chapelure

Cuire au four à 400° pendant 15 à 20 min..

FLÉTAN À L'ORANGE  (Philippe)

1 lb de filets de flétan congelé

2 c. à table de jus d'orange concentré dégelé

1 c. à table de flocons de persil

1 c. à table de jus de citron

1/2 c. à thé de graines de fenouil séché

1/2 tasse d'eau

1/4 c. à thé de sel

Mettre le poisson dans un poêlon profond.

Mêler le concentré d'orange et le reste des ingrédients.

Faire mariner 30 min.; tourner une fois.

Retirer le poisson; conserver la marinade.

Placer le poisson dans un poêlon ne nécessitant pas de corps gras.

Griller à 3 pouces du rôtisseur pendant 6 min.

Le tourner et faire cuire jusqu'à ce que le poisson soit floconneux sous la fourchette (environ 5 à 6 autres min.).

Arroser de la marinade conservée.

FLÉTAN CITRONÉ  (Philippe)

marinade
1 c. à table de moutarde préparée

1/4 tasse de sucre

1 c. à table de citron

1/4 c. à thé de sel

1/4 c. à thé de poivre

1/2 c. à thé de zeste de citron frais

Bien mêler tous les ingrédients ensemble.

Prendre 2 à 3 lb de flétan ou de poisson blanc et le couper en portions individuelles.

Badigeonner le poisson avec la moitié de la marinade et faire griller pendant environ 6 min.

Tourner le poisson et répandre le reste de la marinade, tout en y ajoutant des tranches minces de citron.

Griller jusqu'à ce que le poisson se défasse en flocons sous la fourchette, soit environ 10 min.

FONDUE NEUFCHATEL  (Philippe)

14 oz de vin blanc

1/2 c. à thé d'ail finement haché

5 tasses de fromage moitié gruyère-suisse et moitié émenthal, suisse ou autrichien

3 à 6 c. à table de fécule de maïs diluée avec de l'eau

1 oz de Kirsh

poivre et sel

Assaisonner le vin à l'ail, les échalotes, le sel et le poivre.

Porter à ébullition.

Ajouter le fromage d'un seul coup et remuer constamment.

Lorsque le fromage est bien fondu dans le vin, ajouter la fécule de maïs jusqu'à ce que le mélange soit lié, mais pas trop épais.

Ajouter le Kirsh.

Garder toujours le mélange chaud sur le brûleur.

Remuer souvent pour éviter que le fromage ne forme une croûte au fond du caquelon.

FRICASSÉE DE PORC À L'ORANGE  (Hélène Alméras)

4 c. à table d'huile

1/2 c. à thé de sel d'ail

1 1/2 à 2 tasses de rôti de porc coupé en cubes

2 c. à table de vinaigre

2 c. à table de fécule de maïs

2 c. à table de cassonade

2 c. à table de sauce soya

2 1/2 tasses de bouillon de poulet et du reste de sauce de rôti de porc

1/2 tasse de céleri

1/2 tasse de piment vert tranché

1 oignon tranché

1/4 lb de champignons frais tranchés

1/2 à 1 tasse de légumes cuits (restes de légumes)

2 oranges en quartiers

Faire chauffer 2 c. à table d'huile assaisonnée d'ail dans une cocotte.

Ajouter le vinaigre, la fécule de maïs, la cassonade, la sauce soya, le bouillon et la sauce.

Cuire en remuant jusqu'à ce que le mélange épaississe. 

Mettre de côté.

Chauffer 2 c. à table d'huile dans un poêlon; ajouter les légumes crus, couvrir et cuire 2 min. à feu doux.

Verser le tout dans la cocotte, en y faisant réchauffer lentement la viande mélangée aux légumes cuits et aux oranges.

Gouter pour vérifier l'assaisonnement.

Servir sur du riz chaud.

Donne 6 portions.

HOMARD À L'ARMORICAINE  (Bonne table, déc. 1991)

Prendre de petits homards vivants, les découper en morceaux, et les jeter à mesure dans un sautoir contenant huile et beurre brûlants. Faire revenir, jusqu'à coloration de la carapace.

Ajouter alors une cuillère d'échalotes hachées et une pointe d'ail écrasé. Verser 100 ml de cognac et faire flamber. Quand la flamme est éteinte, mouiller le homard avec une demi-bouteille de vin blanc et de la purée de tomate. Saler, poivrer et cuire 20 min.

Retirer les morceaux et les mettre au chaud.

Finir la sauce en la mettant à plein feu avec un oeuf de glace de viande, persil et estragon hachés, aussi le sang qui s'écoule du homard lorsqu'on le découpe, et les parties verdâtres et jaunes qui étaient dans le coffre du homard et que l'on aura triturées avec un morceau de beurre, mélanger dans le sautoir.

Donner 2 ou 3 bouillons.

Relever la sauce, puis verser sur le homard et poudrer de persil.

LAPIN

Faire revenir dans le beurre les morceaux de lapin enrobés de farine.

Mettre dans une cocotte:

des oignons 

3 c. à table de moutarde de Dijon

2 tasses de bouillon de poulet

herbes de provence

Cuire au four à 325° pendant 1 1/2 à 2 heures.

Ajouter un peu de crème à la fin.

LAPIN CUIT À LA BELGE  (Mme Thériault)

1 lapin 

1 oignon moyen

beurre

5 à 6 tranches minces de lard entrelardé frais salé (1/4 po)

poivre

12 pruneaux dénoyautés

1 poignée de raisins à tarte

1 verre (4 oz) de vin rouge sec

vinaigre blanc (emviron 1 tasse)

Couper le lapin en morceaux et le déposer dans un bol en verre ou en grès.

Couvrir d'une partie de vinaigre blanc pour une partie d'eau.

Laisser reposer couvert pendant 1 nuit.

Dans un chaudron en fer, faire dorer l'oignon dans du beurre.

Ajouter les tranches de lard.

Placer les morceaux de lapin bien égoutés sur le lard.

Poivrer au goût.

Ajouter les pruneaux et les raisins.

Arroser avec le vin.

Laisser cuire à feu bas, de 3 1/2 heures à 4 heures ou jusqu'à ce que les os se détachent facilement.

Si le liquide diminue, ajouter un peu d'eau à la fois.

MACARONI  (cousine Rachel)

1 tasse de fromage au lait (ou canadien jaune)

1 boîte de crème de champignons

1/2 tasse de lait

1 boîte de macaroni crémette

MORUE PRINTANIÈRE

Morue enroulée dans une feuille de laitue, puis poêlée dans un court bouillon à base de cognac.

Ajouter vin blanc, échalotes, champignons et crevettes de Matane.

OEUFS À LA MILANAISE  (Philippe)
30 ml de beurre

1 oignon, haché finement

4 tomates hachées et pelées ou

1 boîte (14 oz) de tomates égouttées et hachées

1 poivron vert ou rouge de cayenne

sel et poivre

3 pommes de terre pelées tranchées mince

225 gr de poulet cuit

335 gr de fromage mozzarella tranché

6 oeufs

75 ml de fromage parmesan râpé

45 ml de beurre en noisettes

Faire fondre le beurre à feu modéré dans un poêlon.

Ajouter l'oignon, les tomates et le poivron.

Faire revenir 5 min. sans brunir.

Saler et poivrer au goût.

Beurrer un plat allant au four.

Étager le plat de la moitié des pommes de terre, la moitié des tomates, la moitié du poulet et la moitié du fromage.

Recommencer l'étagement.

Battre les oeufs et le fromage parmesan.

Verser sur le plat.

Parsemer de noisettes de beurre.

Cuire au four à 350° pendant 1 heure.

OEUFS INTER-ALLIÉS  (Lucie Choquette)

champignons

échalotes

7 tasses de béchamelle

12 oeufs

lait

sel et poivre

cheddar ou mozarella

parmesan

Faire revenir les champignons et les échalotes dans le beurre.

Mettre de côté.

Faire une béchamelle.

Brouiller les oeufs avec le lait.

Les assaisonner.

Verser 2 1/2 tasses de sauce béchamelle dans le fond d'un grand plat.

Saupoudrer de cheddar.

Ajouter la moitié des oeufs brouillés.

Mélanger les champignons et les échalotes à 2 1/2 tasses de béchamelle.

Verser sur les oeufs.

Mettre du fromage.

Ajouter l'autre moitié des oeufs.

Verser le reste de la sauce béchamelle.

Ajouter tout le fromage.

Saupoudrer de parmesan sur le dessus.

Laisser reposer 1 heure à la température de la pièce.

Mettre au four à 350° pendant 15 min.

Finalement, faire brunir le dessus.

PAELLA DE LA MANCHA  (Philippe)

50 ml d'huile d'olive

1/4 kg de tomates

2 gousses d'ail

1 oignon

600 gr riz

15 à 20 fils de safran

200 g de moules

1 1/4 litre de bouillon de poisson ou eau

200 gr de palourdes

200 gr decrevettes

200 gr de poivrons rouges

150 gr de poivrons vert

100 gr de petits pois verts

1/2 kg de colmars

2 citrons

3 homards vivants

Nettoyer les colmars et les couper en rondelles.

Verser l'huile dans la paellera (casserole à paella) et y faire dorer l'oignon puis l'ail et les tomates.

Laisser évaporer pendant quelques secondes.

Ajouter quelques colmars, quelques crevettes décortiquées et le riz.

Mélanger.

Aromatiser de safran (réduit en poudre) et verser le bouillon de poisson.

Couper les homards en deux et les ajouter au reste de la paella de même que les palourdes, moules, le reste des colmars et des crevettes.

Pour terminer, disposer les petits pois et les poivrons coupés en lamelles sur le dessus.

Cuire à feu modéré environ 20 min.

PAIN AU SAUMON  (Céline)

1 grosse boîte de saumon

1 tasse de liquide (lait et jus de poisson)

1/2 tasse de pain coupé

1 c. à thé d'oignon haché fin

1/4 c. à thé de sel

1 c. à table de persil

1 c. à thé de jus de citron

1/2 c. à thé de sel d'ail

2 oeufs

Écraser le saumon à la fourchette.

Y ajouter tous les ingrédients.

Déposer dans un plat graissé.

Cuire au four à 350° pendant 45 min.

PAIN DE VEAU  (Lise Boulet)

1 lb de veau haché

1/2 lb de lard maigre haché

1 oeuf battu

1 boîte de soupe aux champignons

1 oignon moyen

1 gousse d'ail

sel et poivre

6 biscuits soda écrasés

Mêler bien tous les ingrédients au malaxeur.

Mettre dans un plat allant au four.

Couvrir de tranches de bacon maigre.

Cuire au four 1 1/2 à 2 heures à 350°.

PAIN DE VIANDE  (soupe Lipton)

1 enveloppe de soupe à l'oignon

1 1/2 lb de boeuf haché

2 oeufs battus

1/2 tasse de chapelure

3/4 tasse d'eau bouillante

Presser dans un moule.

Cuire au four à 350° pendant 1 heure.

PAIN DE VIANDE  (Suzanne)

Couvrir le fond d'un plat d'oignons en tranches.

Couvrir les oignons de ketchup rouge.

Mettre au four à 350° pendant 20 min.

1 1/2 lb de viande hachée

1/2 tasse de gruau

1 oeuf battu

1/2 tasse de lait

asaisonnements

Tout mélanger et bien presser dans le moule.

Cuire au four à 350° environ 1 heure.

PALOURDES  (Lucie Choquette)

1/4 à 1/2 lb de beurre

persil haché fin

2 grosses gousses d'ail

1 grosse boîte de pâte de tomate

500 ml de crème à fouetter

1/4 à 1/2 bouteille de vin blanc

sel et poivre

basilic

origan

thym

1 1/2 lb de pétoncles

2 lb de crevettes de Matane

2 boîtes de palourdes

Faire revenir le persil et l'ail dans le beurre.

Ajouter pétoncles et crevettes et faire revenir le tout.

Puis ajouter la pâte de tomate, la crème, le vin et les arômates.

Terminer avec les palourdes.

PÂTE À CRÈPES  (Andrée)

4 tasses de farine

4 tasses d'eau

6 oeufs

1 pincée de sel

1 c. à table de sucre

PÂTE À CRÈPES  (Noémi)

2 oeufs

1/2 tasse de lait

1/2 tasse de farine

1 pincée de sel

1 c. à thé de sucre

Pour 2 personnes.

PÂTÉ À LA VIANDE  (Mme Miller)

1 1/2 lb de lard haché

1 oignon

sel et poivre

thym 

sauge

épices mélangées

2 pommes de terre pilées

Cuire 1 1/2 à 2 1/2 heures.

PÂTÉ AU JAMBON  (Madeleine Fortin)

1 oignon espagnol émincé

1 gousse d'ail

1 c. à table de beurre

2 paquets d'épinards (10 oz)

1 lb de jambon tranché mince

1 lb de fromage mozarella

1 piment rouge haché

7 oeufs

Faire revenir l'oignon et l'ail dans le beurre.

Ajouter les épinards et cuire 2 à 3 min.

Égoutter.

Rouler la pâte.

Étendre dans un moule à ressorts de 9 po.

Couvrir avec la :


moitié des tranches de jambon


moitié du fromage


moitié de la préparation d'épinards


piment rouge haché (cuit légèrement)

Recommencer dans le même ordre.

Battre les oeufs.

Verser sur la viande et les légumes.

Recouvrir de pâte.

Badigeonner avec un jaune d'oeuf battu.

Cuire au four à 400° pendant 45 à 50 min.

PÂTÉ DE BOEUF ET ROGNONS  (Suzanne)
1 1/2 lb de boeuf en cubes

2 gros (ou 4 petits) rognons de veau tranchés en lamelles

1 1/2 tasse d'oignons hachés

1 1/2 boîte de consommé de boeuf

3 c. à table de beurre

2 c. à table de farine

1 1/4 c. à table de sauce Worcestershire

1 tasse de vin rouge

sel et poivre

champignons sautés

Faire revenir le boeuf et les rognons; puis retirer.

Faire dorer les oignons.

Remettre la viande et ajouter le consommé, le vin, la sauce Worcestershire, le sel et le poivre.

Mijoter pendant 2 heures.

Faire dorer les champignons et ajouter à la préparation.

Faire fondre le beurre; ajouter la farine, éclaircir avec la sauce et remettre dans la préparation.

Brasser jusqu'à épaississement.

Mettre dans un plat allant au four.

Laisser refroidir avant de couvrir de pâte.

Cuire au four jusqu'à ce que la croûte soit dorée.

PÂTÉ DE GIBIER  (Suzanne)

1 lb de veau haché

1 lb de lard maigre haché

2 perdrix en morceaux

2 à 3 échalotes émincées

1 oeuf

1 gousse d'ail

Mélanger tous les ingrédients ensemble.

Mettre dans le fond du plat des grillades de lard pour couvrir le fond du plat.

Ajouter le mélange.

Mettre dessus une feuille de laurier et un verre de vin rouge.

Couvrir de grillades de lard.

Cuire au four à 350° pendant 2 heures.

Couvrir le plat de papier d'aluminium.

PÂTÉ DE GIBIER CHAUD  (Suzanne Lesage)

3 à 4 lb de lard dans l'épaule en morceaux.

Canard, perdrix, chevreuil, faisan ou seulement du lièvre.

On peut faire mariner dans l'huile et feuilles de laurier.

patates 

oignons

vin

bouillon Campbell

sel et poivre

thym

épices mélangées

pâte brisée

Cuire à 250° de 6 à 8 heures.

Couvrir le dessus d'un papier d'aluminium.

Donne 20 portions.

PENNINE MÉDITERRANÉE

1 lb de bacon en dés

1 oignon haché

1/2 tasse de vin blanc sec

3 oeufs

1/2 tasse de sauce recette maison

1/4 tasse de fromage parmesan rapé

6 olives noires

sel et poivre

PERDRIX À L'ÉTOUFFÉE  (Colette Grégoire)

2 perdrix

1/2 tasse de vin blanc sec

1/4 tasse de bouillon

200 gr de lard fumé

100 gr (6 c. à table) de beurre

2 oignons

2 grosses carottes

thym

laurier

sel et poivre

1 dizaine de baies de génévrier

1/4 tasse de fine champagne ou de cognac

Dans une grande cocotte (en fonte ou en cuivre), mettre à dorer le lard coupé en lardons avec le beurre et les oignons émincés.

Quatre ou cinq min. après, ajouter les perdrix, puis les carottes coupées en rondelles, les arômates, le vin blanc, le bouillon, le sel et le poivre.

Faire partir à feu assez vif et puis laisser cuire à feu très doux pendant environ 2 heures. (vérifier la cuisson du gibier).

Lorsque les perdrix sont cuites, ajouter l'alcool dans la sauce qui peut être flambée ou non, suivant les goûts.

Retirer les perdrix et déposer sur un plat de service; des canapés, nappés de sauce, peuvent être déposés tout autour, au goût.

PIMENTS FARCIS STYLE ESPAGNOL  (Philippe)

1 lb de ronde hachée très maigre

1 paquet de 8 oz de chou-fleur congelé (cuit-égoutté-écrasé)

12 oz de jus de tomates

1/4 c. à thé de poudre de chili ou au goût

4 c. à table de flocons d'oignon

1/2 c. à thé de sel d'ail

1/2 c. à thé de marjolaine moulue

2 c. à table de flocons de piment rouges et verts

poivre au goût

2 piments verts moyens

Chauffer le four à 350°.

Faire cuire la viande sur le grill; égoutter et briser en morceaux, puis mettre dans un bol.

Ajouter le chou-fleur et bien mêler.

Dans une casserole combiner les autres ingrédients à l'exception des piments verts et faire mijoter pendant 20 min.

Ajouter la moitié de la sauce au mélange de viande et de chou-fleur et bien mélanger.

Faire cuire à demi les piments et les remplir du mélange.

Les mettre dans un plat allant au four et y ajouter le reste de la sauce; cuire au four pendant 30 min.

PISSALADIÈRE  (Sébastien)

2 ou 3 oignons blancs

rondelles de tomates

olives noires

anchois ou truite fumée

sel et poivre

fond de tarte

Faire blondir les oignons.

Lorsqu'ils sont blonds, verser une cuillèrée d'eau chaude dessus.

Couvrir et laisser mijoter pendant 15 min.

Assaisonner au goût.

Verser ensuite les oignons dans le fond de tarte légèrement cuit.

Puis disposer des rondelles de tomates, olives et anchois, si désiré.

Mettre au four à 350° pendant 35 min.

POISSON  (Lucie Choquette)

1/2 tasse de mayonnaise

2 c. à table de moutarde préparé

1/4 tasse d'oignon

1/4 tasse de persil

1/4 tasse de thym

Pour 1 lb de filets.

Verser la sauce sur les filets et cuire au four.

POISSON  (Suzanne)

1 c. à table d'huile chaude

1/2 piment vert

1 oignon

1/4 tasse de céleri

persil

Mijoter 5 min.

Ajouter alors:

1 tasse de tomates

1 c. à thé de sucre

1/2 c. à thé de sel

1 pincée de thym

Mijoter 15 min.

Mettre au four à 350° pendant 20 min.

Donne 4 à 6 portions.

PORC À L'ORIENTALE  (la huissière France)

1 roti de porc coupé en petits dés

1/2 tasse de sauce soya

50 ml d'huile

1 gousse d'ail émincée

50 ml de sauce sauya

200 ml de cassonade

200 ml d'eau

100 ml de jus d'ananas

150 à 200 ml d'ananas en cubes

2 échalotes

Faire mariner le porc pendant 1 heure dans la sauce soya (1/2 tasse), l'huile et la gousse d'ail.

Placer ensuite le tout à découvert au four à 350° pendant 30 min.

Retirer du four et passer la viande à la passoire.

Jeter le liquide.

Mettre dans un plat la viande, la sauce soya (50 ml), la cassonade, l'eau, le jus d'ananas, les ananas et les échalotes.

Cuire au four à 350° pendant 20 min.

Brasser à l'occasion.

Servir sur du riz blanc.

QUICHE  (Philippe)
8 tranches de bacon cuit, finement coupé

1 abaisse de 9 po.

2 tasses (8 oz) de fromage suisse en lamelles

4 oeufs battus

1 grosse boîte de lait évaporé Carnation ordinaire ou 2% non dilué

2 c. à table d'oignon émincé

1 c. à thé de sauce Worcestershire

1/2 c. à thé de sel

1 c. à table de parmesan râpé

Parsemer le bacon sur l'abaisse.

Recouvrir de fromage suisse.

Ajouter le mélange oeufs, lait évaporé, oignon, sauce Worcestershire et sel.

Bien mélanger.

Verser sur abaisse.

Saupoudrer de parmesan.

Faire cuire au four à 375° pendant 30-35 min.

Laisser reposer 5 min. avant de servir.

RAGOUT

5 pattes de lard

1 1/2 lb de lard haché 

1 1/2 lb de boeuf haché

2 tasses de farine grillée

1 c. à thé d'épices mélangées

2 à 3 clous de girofle

oignons

sel et poivre

Cuire les pattes avec l'oignon, 1/2 c. à thé d'épices mélangées et le sel et le poivre.

Désosser les pattes.

Ajouter les boulettes au consommé pour environ 3/4 heure.

Ajouter la farine grillée et cuire pour 15 min.

Remettre les pattes.

Boulettes
viande

oignon

1/2 c. à thé d'épices mélangées

sel et poivre

RAGOUT DE LYNX  (Jeannette)

4 lb de viande de lynx

6 c. à table de beurre

1 gros oignon haché

1 1/2 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de poivre

sariette

sauge

sel de céleri

6 carottes coupées en dés

6 pommes de terre coupées en dés

3 branches de céleri haché

farine

eau

Couper la viande en cubes de 2 po.

Faire fondre le beurre et faire revenir les morceaux de viande jusqu'à ce qu'ils soient bien brunis.

Assaisonner et ajouter l'oignon haché.

Couvrir avec de l'eau froide, amener à ébullition et couvrir la casserole.

Laisser mijoter environ 1 1/2 heures.

Ajouter les autres légumes coupés et laisser cuire encore 1 heure à feu doux.

Avant de servir, épaissir la sauce avec un peu de farine délayée dans de l'eau et vérifier l'assaisonnement.

Couvrir et laisser cuire à feu très doux environ 1/2 heure.

RIS DE VEAU
Ébouillanter et tremper dans l'eau froide avec 2 c. à table de vinaigre les ris pendant 20 min.

Enlever les membranes.

Mettre à cuire avec 

1 oignon

2 feuilles de laurier

1 branche de céleri

1 petite carotte

1 soupçon de thym

sel et poivre

égalité d'eau

Cuire à feu doux jusqu'à ce que ce soit tendre, à peu près 20 min.

Vérifier.

Couler et ne garder que les ris et le bouillon.

Faire sauter les champignons dans le beurre.

Égoutter et se servir de ce beurre pour faire une béchamelle; en ajouter, s'il le faut.

Allonger avec du lait et un peu de bouillon.

Mélanger avec les ris et les champignons.

RIS DE VEAU À LA CRÈME

Blanchir les ris de veau.

Tremper 1 heure dans l'eau froide.

Faire cuire les ris dans un court bouillon:

eau froide

céleri

oignon

petite carotte

marjolaine

thym

1 feuille de laurier

1 c. à table de vinaigre

sel et poivre

Laisser bouillir environ 4 à 5 min.

Refroidir dans le jus.

Égoutter.

Passer à l'eau froide.

Enlever tous les tendons.

Mettre les ris sur un linge propre, un autre linge dessus.

Mettre une pesée afin de les tailler à votre goût.

Dorer les ris de veau avec un peu de beurre.

Dans un autre chaudron, faire dorer:

2 c. à table de beurre

2 ou 3 échalotes

1 boîte de champignons frais tranchés

un peu de piment vert (1/4 env.)

Pour terminer, ajouter aux ris de veau 2 c. à table de sherry ou de cognac.

Ajouter 2 tasses de sauce blanche à la préparation.

Lorsqu'on fait réchauffer, ajouter 1/4 tasse (ou moins) de vin blanc si désiré aux derniers 10 min.

Servir sur des croustades ou roties.

RISOTO  (tante Flo)

1 oignon

céleri

huile d'olive

1 1/2 tasses de riz

huile d'olive

1/2 lb de champignons

1 boîte de consommé

1 boîte de bouillon

1 grossse boîte de pâté de foie 

RIZ AU LARD  (Suzanne Lesage)

1/2 lb de lard salé entrelardé

1 ou 2 gros oignons

bouillon

champignons frais ou en boîte avec un peu de jus

2 tases de riz

Faire frire dans un peu de beurre.

RIZ ET CARI A L'INDIENNE  (Philippe)

1 pomme moyenne, pelée, évidée et hachée

1 piment vert moyen, haché

1/2 tasse de céleri haché

1 tasse de bouillon de poulet

2 c. à table de sauce chili

1 pincée d'ail, de gingembre et de safran en poudre

1/4 c. à thé d'extrait de noix de coco, si désiré

Dans une casserole combiner pomme, piment vert, céleri et cuire jusqu'à ce que la pomme soit tendre et le liquide presqu'entièrement évaporé.

Y mêler le reste des ingrédients (à l'exception de l'extrait de noix de coco) bien réchauffer.

Juste au moment de servir ajouter l'extrait, si désiré.

RIZ ROTI À LA CHINOISE  (Philippe)

2 oz de veau, poulet ou crevettes cuits, coupés en dés

1/4 tasse de fèves germées en conserve égouttées ou

du céleri braisé, sel et poivre

1/2 tasse de riz enrichi, cuit

1 oeuf battu

2 oz d'échalotes hachées

2 c. à thé de sauce soya

Dans un poêlon ne nécessitant aucun corps gras, combiner viande, fèves germées, sel, poivre et chauffer pendant 5 min.

Ajouter le riz et l'oeuf battu; faire cuire 5 autres min., en brassant constamment.

Y ajouter les échalotes, la sauce soya et chauffer encore 2 min.

Servir chaud.

ROGNONS AU VIN  (Suzanne)

Faire dorer 3 c. à table de beurre.

Ajouter 3 rognons coupés en deux.

Faire rotir rapidement.

Ajouter 3 échalotes émincées.

Cuire sur feu vif.

Ajouter 1/3 tasse de vin rouge.

Saler et poivrer.

Ajouter:

une pincée de basilic ou d'estragon

1/2 c. à thé de moutarde sèche

1/3 tasse de crème à fouetter

Brasser quelques minutes.

ROULÉS AU CHOU  (Itha)

chou

2 tasses de reste de veau haché

ou

1 lb de veau haché revenu dans une poêle

1 tasse de riz cuit

1/4 tasse de céleri haché fin

1 oignon haché fin

sel et poivre

fines herbes

1 boîte de sauce tomate

Mélanger le veau, le riz, le céleri et l'oignon ensemble.

Asaisonner au goût.

Ramollir les feuilles de chou à l'eau bouillante - laisser bouillir quelques min. - pour les détacher du chou.

Enlever la queue raide des feuilles.

Remplir chaque feuille du mélange de viande et enrouler.

Placer dans un plat allant au four.

Recouvrir de la sauce tomate et ajouter quelques noisettes de beurre.

Mettre au four à 350° pendant 1 heure ou jusqu'à ce que le chou soit cuit.

SALADE À LA CHINOISE  (Philippe)

250 ml de brocoli légèrement cuit et coupé grossièrement

250 ml de chou-fleur légèrement cuit et coupé grossièrement

250 ml de céleri légèrement cuit et coupé grossièrement

250 ml de champignons tranchés

Vinaigrette:

75 ml d'huile

32.5 ml de vinaigre de cidre

32.5 de sauce soya

1 ml de gingembre et d'estragon

SALADE DE CONCOMBRES  (Philippe)

2 à 4 gousses d'ail (au goût)

125 ml de crème sure

2 échalotes coupées finement

2 concombres anglais, pelés et coupés en cubes

Écraser l'ail.

Le mélanger à la crème sure et aux échalotes.

Verser sur les concombres.

Mélanger et servir.

Donne 4 portions.

SALADE DE CRABE ET DE COEURS D'ARTICHAUTS  (Philippe)

1 laitue boston

2 tomates coupées en quartiers

198 gr de crabe

284 ml de coeurs d'artichauts

Vinaigrette:

125 ml d'huile d'olive ou végétale

150 ml de vinaigre de vin rouge

10 ml de moutarde

10 ml de sauce soya

5 ml de jus de citron

1 ml d'estragon, basilic, sel et poivre

Disposer tous les ingrédients de la salade dans un grand bol, sur un lit de laitue.

Préparer la vinaigrette et la verser sur la salade.

Donne 4 portions

SALADE ITALIENNE

laitue frisée de préférence

petites tranches de mozarella fumé

morceaux de tomates séchées italiennes (comme des piments)

quelques olives noires

ou

mozarella ordinaire

quartiers de tomates

Le tout mariné une nuit dans le vinaigre.

SALADE MARINIÈRE

1 boîte de thon

1/2 tasse de céleri haché

1/2 tasse de piment

1 petit oignon ou 1 poireau haché

1 boîte (10 oz) de pois

2 tranches de pain coupées en dés

1/4 tasse de ketchup

1/2 tasse de mayonnaise

Mêler le tout. 

Ajouter du fromage cheddar.

Cuire au four à 350° pendant 25 min.

SALADE PIQUANTE  (Philippe)

198 gr de petites crevettes ou de crabe

2 tomates coupées en dés

2 échalotes hachées finement

1 boîte de cresson

Vinaigrette:

15 ml de moutarde

30 ml de jus de tomate

15 ml de jus de citron

15 ml d'huile végétale

7.5 ml de sauce chili

15 ml de mayonnaise

1 ml de poivre de cayenne

Mélanger les crevettes, les tomates et les échalotes.

Déposer sur le cresson.

Préparer la vinaigrette et verser sur la salade.

Donne 4 portions.

SALADE ROUGE  (Philippe)

1 poivron rouge coupé en dés

1 poivron vert coupé en dés

15 ml de beurre

2 oeufs durs coupés en tranches

4 tranches de saumon fumé coupé en fines lamelles

1 laitue boston

Vinaigrette:

125 ml de jus tomates

65 ml d'huile végétale

75 ml de vinaigre de vin

75 ml de jus de citron

1 ml de sauge et de thym

Faire revenir les poivrons dans le beurre.

Disposer dans un bol avec tous les autres ingrédients et verser sur la salade.

Donne 4 portions.

SALADES

1- Carottes râpées gros.


Mouillées avec le jus d'une orange et d'un citron vert.


Pincée de sel.


Soupçon de sucre en poudre.


Quelques gouttes d'eau de fleur d'oranger.

2- Tranches d'orange.


Tranches de radis.


Oignon rouge.


Feuilles de menthe.

3- Oranges.


Cresson ou endives.

Vinaigrette:


huile d'olive.


jus de citron.


grosse pincée de cari.

SAUCE À SPAGHETTI

2 oignons

2 gousses d'ail

2 c. à table d'huile végétale

1 boîte de tomates (20 oz)

1 tasse d'eau

Cuire 20 min.

Ajouter ensuite:

2 feuilles de laurier

1/4 tasse de persil haché

1/2 c. à thé de thym

2 1/2 c. à thé de sel

1/4 c. à thé de poivre

1/4 c. à thé de poivre rouge

1 boîte (6 oz) de pâte de tomates

Cuire 2 heures à découvert.

Boulettes
1 oeuf

1/2 lb de lard

1/2 lb de steak

2 oignons hachés

1/2 c. à thé de poivre

1 gousse d'ail

1/4 tasse de persil haché

1/2 tasse de fromage râpé

1/2 tasse de chapelure de pain

2 c. à thé de sel

Faire dorer les boulettes dans 2 c. à table d'huile.

SAUCE À SPAGHETTI  (Louise Mignault)

6 c. à table d'huile

2 gousses d'ail

1 boîte de tomates

3 oignons

1 boîte de pâte de tomates

feuilles de laurier

1 c. à thé de thym

1 lb de boeuf

1 lb de porc

sel et poivre

sucre

Cuire environ 2 heures.

SAUCE À SPAGHETTI  (Madeleine Fortin)

oignons

ail

1 lb de lard haché

1 lb de veau haché

2 grosses boîtes de sauce tomates

1 boîte de tomates italiennes

1 boîte de pâte de tomates

persil

piment vert

sel et poivre

sucre (cassonade)

sauce tabasco

sauce Worcestershire

feuille de laurier

5 à 6 clous de girofle

1/2 heure avant la fin de la cuisson, ajouter 1 boîte de pâte de tomates.

SAUCE À SPAGHETTI  (Suzanne)

1 1/2 lb de boeuf haché

1 1/2 lb de porc haché

1 petite bouteille d'huile végétale

1 boîte (4 oz) de pâte de tomates passées au tamis

2 boîtes (28 oz) de tomates passées au tamis

2 boîtes (28 oz) de sauce à spaghetti Bravo

1 bouteille de sauce Worcestershire

4 gros oignons hachés

céleri

1 à 2 piments verts

1 bocal d'olives brisées avec le liquide

2 à 3 feuilles de laurier

4 à 5 gros piments rouges secs

3 à 4 gousses d'ail

sel et poivre

1 c. à thé de piments secs écrasés

1 boîte de champignons frais en lamelles

Chauffer l'huile.

Y faire revenir la viande.

Ajouter le reste des ingrédients sauf les champignons.

Mijoter à découvert pendant 2 1/2 heures.

Brasser de temps en temps.

Ajouter les champignons et cuire 1 autre heure.

SAUCE À SPAGHETTI (tante Flo)

1 tasse de céleri

1 tasse d'oignons

ail au goût

3 boîtes de pâte de tomates

3 boîtes d'eau

sel et poivre

Cuire à feu doux 2 à 2 1/2 heures.

SAUCISSE MORTEAU  (Flautre)

1 lb de saucisse morteau (saucisson de porc frais ou fumé)

3 lb de pommes de terre tranchées 1/4 po.

eau bouillante salée

4 c. à table de consommé de volaille

4 c. à table de vinaigre

2 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de moutarde forte

3/4 tasse d'huile d'olive

2 c. à table d'échalotes

4 c. à table de persil

Cuire la saucisse dans l'eau bouillante pour couvrir pendant 45 min. à découvert.

Couper à 1/2 po. d'épaisseur et enlever la pelure.

Cuire les pommes de terre dans l'eau bouillante.

Retirer de l'eau et ajouter le consommé.

Laisser reposer quelques temps.

Puis ajouter le vinaigre, le sel et la moutarde.

Laisser encore quelques temps.

Ajouter l'huile, les échalotes et le persil.

Puis ajouter la saucisse coupée.

SOLE FARCIE AU HOMARD  (Philippe)

2 queues de homard cuites

1 c. à table d'échalotes hachées fin

1 c. à table de piment vert haché fin

sel et poivre au goût

1/2 lb de filet de sole

1/2 tasse de bouillon de poulet

1 c. à table de jus de citron

1 c. table de flocons d'oignon

Enlever la viande des queues de homard et la couper en dés.

Faire sauter le homard, les échalotes, le céleri et le piment vert dans un poêlon ne nécessitant pas de corps gras.

Assaisonner de sel et poivre.

Cuire jusqu'à ce que les légumes soient attendris, soit approximativement 5 à 20 min.

Verser le mélange sur la sole, la rouler et la faire tenir à l'aide d'un cure-dents.

Dans le même poêlon, combiner le reste des ingrédients et cuire quelques minutes pour en mélanger les saveurs.

Mettre la sole farcie dans le liquide et faire pocher pendant 10 à 20 min., jusqu'à ce que le poisson soit floconneux.

SPAGHETTI AU BACON ET CHAMPIGNONS

2 lb de spaghetti cuit

1/2 tasse de bacon

1 tasse de champignons coupés

1/2 tasse de crème

1/2 tasse de fromage cheddar râpé

un peu de beurre

Frire le bacon et y ajouter les champignons.

Lorsque le spaghetti est égouté, incorporer le beurre, le fromage et la crème.

Bien mélanger.

Mettre les champignons frits et le bacon sur le dessus.

Placer au four à 300° quelques min.

Donne 4 à 6 portions.

SPAGHETTI AUX TOMATES  (Suzanne)

1 lb de spaghetti cuit

2 boîtes de tomates (20 oz)

1/2 tasse de beurre

1 1/2 tasses de crème

sel et poivre

Chauffer le spaghetti, la crème, le beurre, le sel et le poivre.

Laisser mijoter quelques instants.

Faire bouillir les tomates 3 min. et les ajouter doucement au spaghetti.

Verser le tout dans un plat de pyrex beurré.

Couvrir de panure et dorer au four.

SPARE RIBS

2 lb de spare ribs

1/4 c. à thé de poivre

2 c. à thé de sel

1 gros oignon haché

tranches de citron

Cuire le lard avec l'oignon, le citron et le sel et le poivre au four à 450° pendant 1/2 heure.

Sauce (Louise Mignault)

1 tasse de ketchup

1/3 tasse de sauce Worcestershire

1 c. à thé de mexican chili powder

2 à 3 gouttes de sauce tabasco

1 c. à thé de sel

2 tasses d'eau

Porter à ébullition.

Ajouter sur la viande.

Cuire 1 heure à 350° et 1 1/2 à 325°.

Sauce (Andrée)

1/2 tasse de sucre brun

1 tasse de jus d'ananas

2 c. à table de fécule de maïs

1 c. à table de sauce soya

1/2 tasse d'eau froide

Sauce sweat and sour

2 c. à table de sucre brun

2 c. à table de fécule de maïs

1/4 tasse de vinaigre

1/4 tasse d'eau froide

1 tasse de jus d'ananas

1 c. à table de sauce soya

TARTE À L'OIGNON  (Suzanne)

4 oignons tranchés mince

1 cube de bouillon de poulet dans 1/2 tasse d'eau bouillante

2 c. à table de persil frais

1 c. à table de beurre

1 c. à table de farine

1/2 c. à thé de sel

1/8 c. à thé de poivre

1 pincée de muscade

1 pincée de cayenne

1/2 tasse de crème à fouetter

1/4 tasse de gruyère frais râpé

1/2 tasse de parmesan

un peu de paprika

1 c. à table de beurre

Mijoter 10 min. les oignons dans le consommé.

Égoutter les oignons sur un papier à main. Garder le bouillon.

Étendre sur la pâte non cuite. Saupoudrer de persil.

Fondre le beurre avec la farine et les assaisonnements. Laisser bouillonner un peu. 

Retirer du feu et ajouter le bouillon, la crème, le gruyère et 1/4 tasse de parmesan.

Continuer la cuisson en brassant jusqu'à ce que ce soit bien lisse.

Verser sur les oignons.

Saupoudrer du reste de parmesan, de paprika et de noisettes de beurre.

Cuire au four à


450° pour 1 min.


350° environ 20 min. jusqu'à doré.

On peut faire cuire d'avance et réchauffer à 350° 20 min.

Donne 4 à 6 portions.

TARTE AU CHOU  (Philippe)

1 petit chou haché

1 oignon haché

1 fond de tarte de 23 cm

4 pommes de terre cuites et taillées en cubes

2 oeufs battus

250 ml de crème 15%

sel et poivre

fromage cheddar jaune

1 abaisse de pâte brisée

Faire cuire le chou et l'oignon à la vapeur, bien égoutter et laisser refroidir.

Déposer dans l'abaisse avec les pommes de terre.

Battre les oeufs et la crème, saler et poivrer.

Verser sur le chou et saupoudrer de fromage.

Faire cuire dans un four préchauffé à 375° environ 1 heure ou jusqu'à ce que la pâte soit bien dorée.

Servir comme entrée ou comme plat principal avec des viandes froides.

Donne 4 à 6 portions.

TARTE AU ZUCCHINI  (Élise Gagnon)

4 tasses de zucchini

1 tasse d'oignon tranché

1/2 tasse de beurre

1/2 tasse de persil

1/2 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de poivre

1/4 c. à thé de sel d'ail

1/4 c. à thé de basilic

1/4 c. à thé d'origan

2 tasses de munster ou de mozzarella

2 oeufs bien battus

2 fonds de tarte

moutarde forte

Faire cuire les oignons et le zucchini dans le beurre (environ 10 min.).

Ajouter le reste des ingrédients secs.

Dans un bol, battre les oeufs et le fromage.

Mélanger avec le reste.

Étendre la moutarde forte sur les fonds de tarte.

Les remplir de la préparation.

Cuire au four à 375° pendant 18 à 20 min.

TOURTE DES FÊTES AU PORC ET POULET

Pâte

4 tasses de farine

1 c. à table de poudre à pâte

1 c. à thé de sel

3/4 tasse de graisse végétale

1 jaune d'oeuf

Garniture

4 c. à table de beurre et graisse

2 filets de porc tranchés

4 poitrines de poulet désossées et tranchées

2 oignons

4 pommes de terre

2 carottes

thym, romarin et sauge au goût

sel et poivre

1 tasse de bouillon de poulet

1 jaune d'oeuf

2 c. à table de lait

Faire revenir la viande tranchée.

Cuire les oignons et les légumes à moitié.

Puis mettre le tout dans la pâte et cuire au four à 325° de 2 à 2 1/2 heures ou jusqu'à ce que la pâte soit dorée.

Moule de 10 po. de diamètre, 3 po. de hauteur.

ACCOMPAGNEMENTS

ASPIC AUX LÉGUMES  (Andrée Lessard)

1 tasse de céleri haché

1 tasse de carottes râpées

2 c. à table d'oignon haché

2 c. à table de jus de citron

1/4 tasse de vinaigre

1/4 tasse de sucre

1 tasse de choux râpé

1/2 tasse de piment vert

2 c. à table de persil

1/2 c. à thé de sel

3/4 tasse d'eau bouillante

1 paquet Jello à la lime

ATOCAS
8 tasses d'atocas

3 tasses de sucre

2 c. à table d'eau

Cuire environ 12 min.

Mettre dans des verres de gelée, au frais.

BIÈRE D'ÉPINETTE

3 gallons d'eau

1 litre de mélasse

1 c. à table de gingembre moulu (1/4 lb de gingembre non-moulu)

forte pincée de soda

2 c. à table d'essence d'épinette

4 enveloppes de levure (4 c. à table)

1/2 lb de raisins de Corinthe

Mélanger le tout.

Laisser reposer et fermenter quelques heures à la chaleur.

Couler et mettre en bouteille.

Servir froid.

Note : Autrefois, on faisait bouillir 20 min. des branches d'épinette et de genièvre en égale quantité dans 3 gallons.  On prétendait que c'était meilleur.

CHOU BRAISÉ  (Céline)

Tailler un beau chou en tranches assez épaisses (1 po. environ).

Couper 1 oignon en tranches.

Faire blanchir le tout 10 min.; c'est-à-dire cuire dans l'eau bouillante salée.

Égoutter et passer à l'eau froide.

Faire chauffer 4 c. à table de beurre ou de graisse végétale.

Y joindre le chou et l'oignon.

Faire sauter quelques min.

Couvrir et laisser cuire 3/4 heure environ à petit feu.

On peut ajouter 1 c. à table de sucre et 1/4 tasse de vinaigre.

CHOUCROUTE  (Philippe)

1 tasse de sucre

1 tasse de vinaigre de vin ou de champagne

1 tasse de céleri en dés

1 tasse d'oignons coupés en fines rondelles

1 piment vert en dés

2 tasses de choucroute

CONFIT D'ÉCHALOTES AUX CHAMPIGNONS

50 ml (1/4 tasse) de beurre

15 grosses échalotes pelées et coupées en deux

45 ml (3 c. à table) de sucre

poivre du moulin

3 gros champignons coupés en deux et émincés

50 ml (1/4 tasse) de crème 15%

Cuire l'échalote dans le beurre 5 min.

Saupoudrer de sucre et de poivre et mélanger jusqu'à la dissolution du sucre.

Verser 1 litre (4 tasses) d'eau froide et cuire sur un feu très doux environ 1 heure.

Incorporer les champignons et cuire 5 min.

Retirer du feu et incorporer la crème.

Donne 4 portions.

CONFITURE D'OIGNONS AU CASSIS

1 1/2 lb d'oignons de couleur rougeâtre

4 oz de beurre

5 oz de sucre

sel et poivre

1/3 tasse de vinaigre de vin

3 c. à soupe de cassis en sirop

3/4 tasse de vin rouge

Éplucher et couper les oignons en fines rondelles.

Dans une casserole, faire fondre le beurre, y mettre les oignons, saler, poivrer et saupoudrer de sucre.  Mettre un couvercle.

Laisser cuire doucement une demi-heure à feu doux, en remuant de temps en temps.

Ensuite, ajouter le vinaigre, le cassis et le vin rouge.  Laisser cuire de nouveau 30 minutes à découvert, en remuant toujours de temps en temps.

Retirer du feu dès que vous pensez que les oignons sont assez confits.

CONFITURE D'OIGNONS AU XÉRÈS  (Le Soleil, 16 déc. 92)

500 gr d'oignons émincés

50 gr de beurre

160 gr de sucre

20 ml de xérès

50 ml de vinaigre de vin rouge

70 ml de vin rouge

sel et poivre

Cuire les oignons dans le beurre à feu très bas.

Saler, poivrer et ajouter le sucre.

Cuire à couvert pendant 20 min. en remuant de temps en temps.

Ajouter le vin, le vinaigre et le xérès.

Cuire à découvert pendant 35 min. en remuant régulièrement.

Retirer du feu lorsque les oignons sont suffisamment confits.

EAU DE VIE

40 oz d'alcool 90%

80 oz d'eau

jus de 8 citrons

24 c. à table de sucre

1 c. à table de glycérine

Dissoudre le sucre dans le liquide et laisser macérer une nuit avec les écorces de 2 citrons.

GELÉE À L'ÉRABLE

1 enveloppe de gélatine sans saveur

1 c. à thé de sucre blanc

1/4 tasse d'eau chaude

1 cannette de sirop d'érable

Délayer le gélatine et le sucre dans l'eau.

Faire chauffer le sirop d'érable.

Mêler la préparation de gélatine avec le sirop chaud.

Faire bouillir pendant 1 ou 2 min.

KETCHUP  (Andrée)

20 tomates mûres

6 pêches

6 poires

6 oignons moyens

6 pommes sures

1 gros pied de céleri

4 tasses de sucre

2 c. à table de sel

1 litre (5 tasses) de vinaigre

1/2 tasse d'épices à marinades

Cuire 2 heures à découvert.

Fait environ 10 pots Mason.

KETCHUP  (Yvonne)

1 1/2 tasses de vinaigre

2 1/4 tasses de sucre

1/2 c. à table de sel

1/2 c. à table de graine de céleri

1/2 c. à table de graine de moutarde

2 1/2 tasses de concombres pelés

2 tasses de tomates

1 tasse d'oignons

1 tasse de céleri

2 tasses de piment vert

1/2 tasse de piment rouge

Bouillir 1 1/2 heures.

KETCHUP VERT  (Gaby)

6 litres de tomates vertes en cubes

6 oignons en cubes

1 tasse de vinaigre

3 tasses de sucre

1 pincée de sel

1 c. à table d'épices à marinade

Mijoter 4 à 5 heures à découvert.

MARINADES  (Marthe)

1 dz. de concombres en cubes

2 dz. d'oignons

1/2 tasse de gros sel

Mariner 1 nuit.

1 litre de vinaigre bouillant auquel on ajoute:

1 lb de sucre brun

1 tasse de farine

2 c. à table de moutarde

2 c. à table de graine de céleri

2 c. à thé de tuméric qu'on aura mélangé avant

Faire chauffer le tout à ébullition.

Couler les oignons et concombres.

Cuire lentement quelques min.

MARMELADE DE CAROTTES  (Le Soleil, 16 déc. 92)

350 gr de carottes

250 gr de sucre

300 ml d'eau

jus de 1 citron

Râper les carottes, les cuire dans l'eau 30 min. à feu modéré et à découvert.

Ajouter le sucre, recouvrir et cuire pendant un autre 30 min. à feu très doux.

Retirer lorsque les carottes sont suffisamment confites.

Ajouter le jus de citron et llaisser refroidir.

MOUTARDE  (Andrée)

2 1/2 tasses (2 lb et 4 oz) de moutarde sèche (Keens)

3 1/2 tasses de farine

3 1/2 tasses de sucre

3 tasses de vinaigre

3 tasses d'huile

POMMES DE TERRE DUCHESSE

1/4 litre d'eau

125 gr de saindoux

sel

6 oeufs

150 gr de farine

Mettre à bouillir l'eau avec le saindoux et le sel.

Quand cela est bien délayé, enlever du feu et mettre la farine tout d'un coup.

Bien délayer avec une spatule, la pâte doit être bien épaisse.

Incorporer les oeufs un à un.

Entre temps, faire cuire un kg de pommes de terre non épluchées.

Ensuite en faire une purée.

Saler les pommes de terre.

Mélanger la pâte et la purée ensemble.

Mettre par petites boulettes dans la friture chaude mais non bouillante.

Note : La boulette doit être dorée à l'extérieur pour qu'il y ait une consistence; mais le dedans doit rester souple et non cuit.

PUNCH

2 boîtes de jus d'orange congelé

1 boîte de jus de citron-limette congelé

1 boîte de jus d'ananas (en conserve)

1 pot de cerises

2 bouteilles de 750 ml de Ginger Ale

PUNCH DE NOËL  (Alain)

2 pamplemousses

6 oranges

1 citron

1 tasse de sucre

clous de girofle

1 bouteille de 750 ml de 7 UP

cerises

Assécher les cerises et les faire geler en cubes de glace.

Mettre la tasse de sucre dans 1 tasse de 7 UP.

Ajouter de la glace.

Piquer les clous de girofle sur le zeste de citron et faire macérer dans la tasse de 7 UP.

Ajouter ensuite les pamplemousses, les oranges et le citron en jus.

Mélanger avec le reste de la bouteille de 7 UP.

Ajouter les cerises en cubes de glace.

PUNCH - VERSION RAPIDE

2 boîtes de jus d'orange congelé

1 boîte de limonade congelé

1 orange

clous de girofle

clou de girofle en poudre

2 bouteilles de 750 ml de 7 UP

Mettre les boîtes de jus congelé dans un grand bol.

Les diluer légèrement avec de l'eau.

Ajouter le 7 UP.

Saupoudrer de clou de girofle en poudre au goût.

Couper l'orange en deux et la piquer de clous de girofle.

Ajouter l'orange au punch.

RIZ SAUVAGE  (Cercle universitaire)

Cuire dans l'eau salée 1 à 1 1/2 heures.

Rincer à l'eau froide.

Passer dans la poêle avec des oignons et des champignons.

RIZ SAUVAGE  (quick soak method)

1 cup of wild rice

3 cups of water

Wash required amount under cold, flowing water.

Stir rice into three times the amount of boiling water.

Parboil for 5 minutes only and remove from heat.

Let soak in the same water (covered) for 1 hour.

Drain, wash.

Cook the usual way: in boiling, salted water until the kernels are tender - 30 minutes (drain, if necessary).

SAUCE AIGRELETTE  (Le Soleil, 16 déc. 92)

125 ml de crème 35 %

1/2 tomate (cuite) en cubes

1/3 c. à thé d'estragon haché

1/3 c. à thé de persil haché

50 ml de vinaigre de vin rouge

sel et poivre

Mélanger la tomat, l'estragon, le persil et le vinaigre.

Ajouter la crème et fouetter jusqu'à consistance désirée.

Asaisonner.

SAUCE À L'AUBERGINE

1 grosse aubergine

6 gousses d'ail

1/4 de tasse de vin blanc

1 c. à table de jus de lime

sariette

paprika

sel et poivre

1 jaune d'oeuf

1 c. à thé de moutarde de Dijon

1/4 tasse d'huile d'olive

SAUCE AUX CREVETTES

sauce chili

crème

1 c. à table de cognac

sel et poivre

sel d'ail

1 c. à thé de raifort

SAUCE AUX RAISINS  (tante Flo)

1 1/2 tasses de sucre brun

1 1/2 c. à table de moutarde

1 1/2 c. à table de farine

1/2 tasse de raisins

3/4 tasse de vinaigre

3 tasses d'eau

SAUCE BARBECUE AU MIEL  (Philippe)

1/2 tasse de sauce barbecue

1/2 tasse de miel nature pur

1 à 2 c. à table de sauce soya

1/3 tasse d'oignon haché fin

Bien mélanger tous les ingrédients.

Laisser mijoter 5 min.

SAUCE BÉARNAISE

2 jaunes d'oeufs

8 oz de beurre clarifié

1 c. à table d'estragon

1 c. à thé de vinaigre blanc

jus de citron

sel et poivre au goût

Mélanger les jaunes d'oeufs et le vinaigre.

Faire cuire ce mélange au bain-marie en fouettant énergiquement sans arrêt jusqu'à ce qu'il soit crémeux et sans grumaux.

Laisser refroidir jusqu'à ce qu'il soit tiède.

Ajouter le beurre chaud mais non bouillant au mélange d'oeufs et vinaigre pour une consistance crémeuse.

Ajouter les ingrédients secs.

Si le mélange est trop consistant, diluer avec quelques gouttes de citron.

SAUCE CRESSON  (Le Soleil, 16 déc. 92)

125 ml de crème 35 %

1/2 botte de cresson

1/3 c. à thé d'estragon

50 ml de vinaigre de vin

sel et poivre

ail

Cuire le cresson à l'eau bouillante.

Hacher au mélangeur, ajouter l'estragon et le vinaigre.

Mélanger.

Ajouter la crème et fouetter jusqu'à consistance désirée.

Asaisonner.

SAUCE MOUTARDE

1 tasse de sucre

1 grosse c. à table de moutarde sèche

3/4 tasse de vinaigre

1/4 tasse d'eau

3 oeufs battus

Mélanger le sucre et la moutarde ensembles.

Ajouter le vinaigre et l'eau tranquillement au sucre.

Ajouter finalementles oeufs.

Cuire en brassant constamment jusqu'à ce que ça épaississe (10 à 15 min.).

Cette sauce peut être servie chaude ou froide.

Peut être gardée au réfrigérateur un mois.

SAUCE POUR BETTRAVES EN CUBES  (Andrée)

1/2 tasse d'eau

1/2 tasse de vinaigre

1/2 tasse de sucre

2 c. à table de fécule de maïs

Égoutter.

Mélanger le sucre et la fécule de maïs.

Ajouter l'eau et le vinaigre.

Mettre au feu et brasser constamment.

Ajouter les bettraves.

SAUCE POUR FONDUE BOURGUIGNONNE  (Marthe Bussière)

beurre

farine

eau

sel et poivre

ail

bovril

sauce de viande, si on en a

SAUCES POUR FONDUE CHINOISE

Sauce douce

3 c. à table de mayonnaise

3 c. à table de sauce chili

1 échalote

1 c. à thé de relish

1/4 c. à thé de cari

1 petite gousse d'ail

Sauce piquante

3 c. à table de mayonnaise

3 c. à table de sauce chili

1 échalote

1 gousse d'ail

1/2 c. à thé de cari

3 gouttes de tabasco

piment broyé

poivre

Sauce moutarde

3 c. à table de mayonnaise

3 c. à table de moutarde forte

Sauce anglaise

1/2 tasse d'oignons émincés

1/4 tasse de beurre

1 1/2 tasses de sauce chili

1/2 tasse de sauce soya

Faire dorer les oignons et le beurre.

Retirer du feu, ajouter la sauce chili et soya.

Bien mélanger.

Donne 1 3/4 tasses.

Sauce piquante #2

1 tasse de ketchup

2 c. à thé de moutarde sèche

2 c. à table de sauce Worcestershire

2 c. à table d'huile à salade

-c'est pas fini-

Bien mélanger.

Donne 1 tasse.

Sauce du diable

1 gousse d'ail

1/4 tasse d'huile à salade

1 c. à thé de fécule de maïs

1/4 tasse de cornichons hachés

2 c. à table de vinaigre

1/2 tasse de ketchup

1 oignon moyen tranché

1/2 c. à thé de moutarde sèche

1/2 c. à thé de tabasco

1/2 c. à thé de sauce Worcestershire

Faire chauffer l'huile, sauter l'ail et l'oignon dans huile.

Ajouter cornichons, vinaigre, ketchup, sauces tabasco et Worcestershire.

Amener à ébullition.

Ajouter la moutarde sèche, remuer et retirer du feu.

Donne 4 services

Sauce aigre-douce

2/3 tasse de sucre

6 c. à table de fécule de maïs

1 tasse de vinaigre blanc

1 1/3 tasse de jus d'ananas non sucré

2 c. à table d'huile

2 c. à table de sauce soya

Mélanger tous les ingrédients.

Porter à ébullition, puis réduire la chaleur.

Laisser mijoter jusqu'à ce que la sauce ait suffisamment épaissie.

Donne 4 services.

TOMATES AU FOUR  (Madeleine Fortin)

tomates

beurre fondu

sel et poivre

sel d'ail

persil

Cuire 5 min.

VINAIGRETTE

1 tasse d'huile

1/3 tasse de vinaigre

1 c. à table de sucre

1 1/2 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de paprika

1/2 c à. thé de moutarde sèche

1 gousse d'ail (facultatif)

Mesurer tous les ingrédients dans une bouteille ou un pot.

Couvrir hermétiquement et brasser.

Refroidir plusieurs heures et enlever l'ail.

Brasser vigoureusement avant de servir sur la salade.

Donne 1 1/3 tasses.

VINAIGRETTE

1 c. à table d'échalotes finement hachées

1 c. à table d'oignon finement haché

1 c. à thé de moutarde de Dijon

2 c. à table d'estragon en feuilles

4 oz de vinaigre de cidre

12 oz d'huile végétale

1 jaune d'oeuf

sel et poivre

Monter au fouet la moutarde, le jaune d'oeuf, les ingrédients secs.

Ajouter le vinaigre, fouetter, ajouter l'huile petit à petit jusqu'à consistance crémeuse.

Ajouter les échalotes et l'oignon à la fin.

VINAIGRETTE MAISON

50 ml d'huile végétale

50 ml de vinaigre

50 ml de jus d'orange ou d'ananas

2 ml de sel

1 pincée de poivre

1 gousse d'ail hachée

15 ml ciboulette ou échalote émincée

Mettre tous les ingrédients dans un contenant fermé hermétiquement.

Conserver au réfrigérateur.

Agiter vigoureusement avant de servir.

DESSERTS

BANIQUE - PAKWEJIGAN  (Stéphane)

1 tasse de farine

1/4 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de poudre à pâte

3 c. à table d'huile ou de beurre

raisins secs (ou bleuets, noix, amandes, fruits, etc.) au goût (pas plus de 15 oz pour 6 tasses de farine)

Mélanger les ingrédients secs et le beurre.

Ajouter l'eau lentement pour pétrir et obtenir une pâte non collante.

Cuire à la chaleur d'un feu «d'excursion» ou dans l'huile chaude dans un poêlon jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée.

Note : Pour un «repas» de banique, compter 1 tasse de farine par personne.  Pour remplacer le «pain», compter 1 tasse de farine pour 3 personnes.

BAVAROISE  (Suzanne)

3 jaunes d'oeufs

zeste d'un citron

jus d'un citron

1/2 tasse de sucre

1 pincée de sel

2/3 tasse d'ananas coupées

1/2 tasse de sirop d'ananas

1 c. à table de gélatine gonflée dans 1/3 tasse d'eau froide

1/2 tasse de crème à fouetter

3 blancs d'oeufs

Battre légèrement les blancs d'oeufs.

Ajouter le zeste, le jus, le sirop, le sucre et le sel.

Cuire au bain-marie jusqu'à épaississement.

Ajouter la gélatine et les ananas.

Refroidir.

Ajouter la crème bien fouettée et les blancs d'oeufs fouettés.

BEIGNES  (Cécile Gingras)

1/4 lb de beurre

1 tasse de sucre

4 oeufs

1 tasse de lait

5 tasses de farine

5 c. à thé de sel

Cuire dans le pur lard (ou dans la graisse végétale).

BEIGNES AU MIEL  (Mme Lapointe)

1/3 tasse de lait

1/4 tasse de sucre

1 c. à thé de sel

3 c. à table de graisse

1/2 tasse d'eau tiède

1 c. à thé de sucre

1 enveloppe de levure

1 oeuf

2 3/4 tasses de farine

crème au miel

Faire chauffer le lait.

Ajouter le sucre et la graisse.  Laisser tièdir.

Jeter la levure sur l'eau tiède et le sucre.

Laisser reposer environ 1/2 à 3/4 d'heure près de la chaleur.

Ajouter la levure au lait tièdi, l'oeuf battu et environ 1 1/2 tasses de farine tout usage.  Brasser environ de 5 à 7 min.

Ajouter le reste de la farine.

Couvrir la pâte et même beurrer un peu le dessus.

Laisser lever au double du volume à température chaude.

Rouler délicatement la pâte et couper comme pour un beigne ordinaire.

Laisser lever à nouveau au double du volume tout en les déposant dans les plats enfarinés et couvrir.

Faire frire comme un simple beigne.

En partant de la friture, retourner dans un miel chaud.

CRÈME AU MIEL

1 boîte de sucre en poudre (3 1/2 tasses)

150 ml d'eau

miel

essence de vanille

30 ml de gélatine neutre

Amener le tout à ébullition 

Ajouter le sucre en poudre.

Tremper les beignes dans ce liquide chaud.

BISCUITS À LA FARINE D'AVOINE

3/4 tasse de gras ou de beurre

1 tasse de sucre

3 oeufs

1/2 tasse de lait

2 tasses de gruau

1/2 c. à thé de soda

1/4 c. à thé de sel

2 tasses de farine

1 c. à thé de cannelle

1/2 tasse de raisins ou dattes

Défaire le gras en crème.

Ajouter le sucre et les oeufs moussés.

Bien battre pour faire fondre le sucre.

Ajouter les ingrédients secs en alternant avec le lait.

Cuire à 375° dans le haut du four 15 min. sur une tôle graissée.

BISCUITS AU BEURRE  (Cécile Gingras)

1 tasse de beurre

1 tasse de sucre brun

1 1/2 tasses de farine

1 oeuf

1/2 c. à thé de soda

1/3 c. à thé de crème de tarte

1 c. à thé de vanille

Défaire le beurre en crème.

Ajouter le sucre et l'oeuf bien battu.

Mêler les ingrédients secs à la farine et ajouter au reste du mélange.

Cuire au four à 325° pendant 15 min.

BISCUITS FRIGIDAIRE  (Marcelle B.)

1 tasse moitié beurre, moitié graisse

2 1/4 tasses de farine tamisée

1 c. à thé de poudre à pâte

1/2 c. à thé de soda

1/4 c. à thé de sel

1/2 tasse de sucre

1/2 c. à thé d'essence de citron

1/2 c. à thé d'essence d'amande

1/2 c. à thé d'essence de vanille

1/2 tasse de cassonade

2 oeufs

Tamiser ensemble la farine, la poudre à pâte, le soda et le sel.

Défaire le beurre et la graisse en crème.

Ajouter graduellement le sucre, la cassonade, les oeufs battus, les ingrédients secs.

Mélanger parfaitement.

Aromatiser.

Refroidir 1/2 à 1 heure.

Façonner la pâte refroidie en rouleaux de 2 po. de diamètre. 

Envelopper de papier ciré et mettre au froid 8 heures ou 1 nuit.

Couper en tranches de 1/8 de po. d'épaisseur et déposer sur une tôle non graissée.

Cuire 8 à 10 min. à 375°.

Si désiré, avant de cuire, garnir de cerises, raisins ou noix (7 oz).

BISCUITS FRIGIDAIRE AU CHOCOLAT
Suivre la recette de BISCUITS FRIGIDAIRE (Marcelle B.) mais retrancher les essences de citron et d'amande.

Ajouter aux oeufs :

3 carrés de chocolat non sucré fondus

1/2 c. à thé de vanille

1/2 tasse de noix hachées (à volonté)

BISCUITS FRIGIDAIRE AUX FRUITS
Suivre la recette de BISCUITS FRIGIDAIRE ( Marcelle B.) et ajouter à la farine :

1/3 tasse d'amandes blanchies tranchées 

1/2 tasse de fruits confits hachés ou de cerises

BOMBES GLACÉES  (tante Flo)

1 gateau des anges

1.5 litres de crème glacée à la vanille

3 blancs d'oeufs fouettés

Mettre au four à 450° pour faire dorer.

Mettre au congélateur.

Sortir 1/2 heure avant de servir.

Servir avec de la sauce au chocolat.

BOUCHÉES  (Suzanne Lesage)

2/3 tasse de graisse végétale

1 tasse de cassonade

2 oeufs bien battus

2 c. à table de lait

2 tasses de farine

1 c. à thé de poudre à pâte

1/4 c. à thé de soda

1/4 c. à thé de sel

1/2 c. à thé de vanille

Défaire la graisse en crème.

Ajouter la cassonade graduellement en brassant.

Ajouter les oeufs et bien mélanger.

Tamiser les ingrédients secs.

Les incorporer au mélange ainsi que le lait, en alternant.

Diviser la pâte en trois portions.

Chocolat
1/3 tasse de grains de chocolat

Fruits
1/3 tasse de cerises confites coupées en deux

1/3 tasse de noix hachées

1/3 tasse de raisins

Orange

2 c. à thé d'écorce d'orange râpée

2 c. à thé de jus d'orange

1/3 tasse de noix de coco en languettes

Incorporer à la pâte selon la recette.

Déposer à la cueillère sur une tôle graissée (à1 1/2 po. de distance)

Cuire à 375° 10 à 12 min.

CARRÉS AU SIROP D'ÉRABLE  (Mme Bédard)

Biscuit

1/2 tasse de beure

1/4 tasse de cassonade

1 tasse de farine

essence de vanille au goût

Mélanger tous les ingrédients pour faire une pâte.

Presser dans un moule de 8 x 8 x 2 très bien graissé.

Faire cuire au four à 350° jusqu'à mi-cuisson; de 5 à 10 min.

Garniture

2/3 tasse de cassonade

1 tasse de sirop d'érable

2 oeufs battus

1/4 tasse de beurre

pincée de sel

1 tasse de noix ou d'amandes

2 c. à table de farine

Porter à ébullition la cassonade et le sirop mélangés.

Faire mijoter pendant 5 min. à feu lent.

Laisser tiédir.

Aux oeufs battus, ajouter lentement le sirop déjà tiède.

Bien mélanger et ajouter le reste des ingrédients.

Verser sur le biscuit semi-cuit.

Faire cuire au four à 350° de 25 à 30 min.

Refroidir sans démouler et couper en carrés.

CARRÉS AUX DATTES

1 paquet de dattes

1 tasse de cassonade

1 tasse d'eau chaude

1 1/2 tasses de farine

1/2 c. à thé de soda

1/2 c. à thé de sel

1 1/2 tasses de gruau

1 tasse de cassonade

1/2 tasse de beurre

Cuire les dattes, la cassonade (1 tasse) et l'eau jusqu'à consistance lisse; puis laisser refroidir.

Tamiser la farine, le soda et le sel.

Ajouter le gruau et la cassonade (1 tasse) et bien mélanger.

Y incorporer le beurre.

Quand le tout est bien mélangé et ressemble à de grosses miettes, presser la moitié de la quantité dans une lèchefrite de 8 x 12, bien beurrée.

Étendre la garniture aux dattes refroidie et couvrir avec le reste du mélange.

Presser légèrement et égaliser.

Cuire au four à 375° pendant 25 min.

CARRÉS D'AMOUR

Biscuit

1/2 tasse de beurre

1 tasse de sucre

2 jaunes d'oeufs

1 tasse de farine tout-usage

1 c. à thé de poudre à pâte

Mettre le beurre en crème.

Ajouter le sucre et les jaunes d'oeufs.

Incorporer la farine tamisée avec la poudre à pâte.

Bien mélanger et étendre dans une lèchefrite de 8 x 8.

Garniture

1 tasse de boix hachées

1 tasse de dattes dénoyautées et hachées

2 blancs d'oeufs

1 tasse de cassonade

1 c. à thé de vanille

Mélanger les noix et les dattes hachées et les étendre sur la pâte à biscuit.

Battre les blancs d'oeufs en neige.

Y ajouter la vanille et la cassonade.

Verser sur les dattes et les noix.

Faire cuire au four à 350° jusqu'à ce qu'on obtienne une belle couleur dorée (environ 130 min.).

CHIPPERS - BISCUITS AUX PÉPITES DE CHOCOLAT

1/2 tasse de graisse végétale

1 oeuf

1/2 tasse de sucre granulé

1/4 tasse de sucre brun bien tassé

1 c. à thé de vanille

1 tasse de farine non tamisée

1/2 c. à thé de soda

1/2 c. à thé de sel

1 tasse de pépites de chocolat

Battre la graisse, l'oeuf, le sucre et la vanille jusqu'à ce que ce soit clair et léger.

Ajouter la farine, le soda et le sel.

Bien mélanger le tout.

Ajouter finalement les pépites de chocolat.

Cuire au four à 375° pendant 8 à 10 min.

CHOUX À LA CRÈME

1/2 tasse de beurre

1 tasse d'eau bouillante

1 tasse de farine tamisée «Purity»

4 oeufs

crème fouettée

Mettre le beurre et l'eau dans une casserole et porter à ébullition.

Ajouter la farine toute à la fois et tourner vivement pour réunir la pâte en boule.

Retirer du feu.

Ajouter les oeufs non battus, un à la fois en battant fortement entre chaque addition.

Jeter par cuillèrées à table sur une tôle graissée, à 1 1/2 po. de distance.

Cuire au four à 400° pendant 15 min.

Réduire la chaleur à 350° et cuire encore 20 à 30 min.

Laisser séjourner les choux dans le four quelques minutes, la porte ouverte pour s'assurer qu'ils sont très bien cuits.

CRÈME À GATEAU  (Geneviève Paquet)

1 tasse de purée de pêche

1/2 tasse de sucre

3 jaunes d'oeufs

1 tasse de lait chaud

1 c. à table de gélatine

1/4 tasse d'eau froide

1 tasse de crème à fouetter

2 c. à table de farine

Battre les jaunes d'oeuf.

Ajouter le sucre, la farine et délayer avec le lait préalablement chauffé.

Cuire au bain-marie.

Ajouter la gélatine gonflée dans l'eau froide.

Laisser refroidir jusqu'à ce que ce soit tiède.

Ajouter les pêches et la crème préalablement fouettée.

CRÈME ANGLAISE

Battre 4 jaunes d'oeufs avec 1/2 tasse de sucre.

Ajouter graduellement 2 tasses de lait bouilli.

Cuire au bain-marie jusqu'à épaississement.

Ajouter 1/2 c. à thé de vanille et laisser refroidir.

CRÈME AUX AMANDES  (Lucie Choquette)

1 litre de crème glacée à la vanille

8 biscuits macarons (Dominion) émiettés

6 c. à table de Grand Marnier (ou au goût)

1 tasse de crème à fouetter

8 oz d'amandes émincées grillées

Placer les macarons émiettés dans le fond d'un grand bol.

Ajouter le Grand Marnier.

Puis mêler à la crème glacée.

Fouetter la crème et y ajouter les amandes.

Tout mélanger ensuite.

Verser dans une couronne.

Recouvrir de papier Saran et de papier d'aluminium.

Mettre au congélateur au moins 5 à 6 heures.

Sortir juste avant de servir.

Démouler.

Servir avec une sauce faîte de fraises où on ajoute un peu de Grand Marnier.

Servir la sauce chaude ou froide.

CRÈME PÂTISSIÈRE

1/3 tasse de sucre

3 c. à table de farine tamisée «Purity»

1/4 c. à thé de sel

1/4 tasse de lait froid

3/4 tasse de lait chaud

1 oeuf ou 2 jaunes d'oeufs

1 c. à thé de vanille

Mélanger le sucre, la farine et le sel.

Délayer avec le lait froid jusqu'à ce que ce soit lisse.

Ajouter graduellement le lait chaud en brassant.

Cuire au bain-marie jusqu'à épaississement.

Battre l'oeuf ou les jaunes d'oeufs au moussoir jusqu'à ce qu'ils soient bien mousseux.

Verser lentement le mélange chaud sur l'oeuf en brassant constamment.

Cuire 3 ou 4 min. au bain-marie en continuant de brasser.

Couvrir et laisser refroidir.

Brasser occasionnellement.

Après refroidissement complet, aromatiser et étendre sur le gateau.

CRÈPES SUZETTE

1 tasse de lait

4 oeufs

3/4 tasse de farine

1/2 c. à thé de sel

1 c. à table de sucre en poudre

1 c. à table de cognac

zeste râpé d'un demi citron

zeste râpé d'une orange

Mélanger le tout.

Cuire en crèpes.

SAUCE #1

1/2 tasse de beurre

1/2 tasse de sucre en poudre

zeste râpé de 2 oranges

jus de 2 oranges

1/4 tasse de Grand Marnier

Mélanger le tout.

Préparer cette sauce à l'avance.

SAUCE #2

1 tasse de cassonade

2 tasses d'eau

un peu de zeste de citron et d'orange

Grand Marnier

Faire bouillir l'eau, la cassonade et le zeste jusqu'à ce qu'ils deviennent comme de l'épaisseur du sirop d'érable.

Pour flamber au Grand Marnier, il est préférable d'ajouter 15 ml d'alcool 90% et de mettre la bouteille de Grand Marnier dans un récipient d'eau bouillante.

Donne 12 portions.

DÉLICE AUX PÊCHES  (Cécile Gingras)

Costarde

3 c. à table de farine

3 c. à table de beurre

1 tasse de lait

1/2 tasse de jus de pêches

1/2 tasse de sucre

1 c. à thé de vanille

3 jaunes d'oeufs

Préparation

1 boîte de pêches

3 blancs d'oeufs

2 c. à table de sucre en poudre

Préparer la costarde.

Mettre un rang de pêches, un rang de costarde.

Couvrir avec les blancs battus avec le sucre en poudre.

Faire dorer au four.

DESSERT À L'ANANAS

2 ou 3 ananas frais

1 paquet de framboises entières congelées

raisins frais

oranges

kiwis

jus d'orange

noix entières

Couper les ananas en moitiés.

Vider l'intérieur.

Faire une salade de fruits composée de l'ananas, les framboises, les raisins, les oranges, les kiwis et le jus d'orange.

Verser dans les ananas.

Placer les ananas dans un plat et mettre les noix autour.

DESSERT À L'ORANGE  (Lucie Choquette)

tranches d'oranges

cerises

noix de coco fraîche (si désiré)

Sirop
1 tasse de sucre

1 tasse d'eau

Grand Marnier (Kirsh est même mieux)

Ajouter le sirop de Grand Marnier aux fruits.

Laisser reposer au frais quelques heures.

DESSERT AU CITRON  (cousine Rachel)

1 c. à table de beurre

2/3 tasse de sucre blanc

3 c. à table de farine

jus d'un citron et son écorse

2 oeufs séparés en blancs et en jaunes

1 pincée de sel

1 tasse de lait

Mélanger le beurre et le sucre en crème.

Ajouter la farine, l'écorse et le jus de citron.

Battre les jaunes d'oeufs bien mousseux.

Ajouter au mélange.

Ajouter ensuite le lait et en dernier lieu les blancs.

Mettre dans de petits plats en pyrex eux-mêmes déposés dans l'eau.

Cuire au four à 350° pendant 30 min.

DESSERT AUX FRAISES ET À LA CRÈME GLACÉE

Beurre fondu avec un verre de jus d'orange.

Chauffer le Cointreau pour pouvoir le faire flamber.

Le mélanger dans le beurre.

Ajoute le zeste d'orange, la crème et le piment vert.

Ajouter le jus de citron.

Cettre préparation peut être faite à l'avance.

Mais la réchauffer avant de continuer.

Ajouter les fraises et verser le tout sur la crème glacée.

ÉPONGE À L'ÉRABLE  (Mme François Turgeon)

1 c. à table de gélatine

1/4 tasse d'eau froide

1 tasse de sirop d'érable

1 blanc d'oeuf

pincée de crème de tarte

1 1/2 tasses de crème à fouetter

2/3 tasse de noix de Grenoble hachées fin

Faire ramollir la gélatine dans l'eau 10 min.

Dans un petit chaudron, incorporer la gélatine au sirop d'érable.

Faire chauffer à feu bas jusqu'à la complète dissolution de la gélatine.

Augmenter le feu sans faire bouillir et brasser occasionnellement.

Retirer du feu lorsque le point d'ébullition est atteint.

Battre le blanc d'oeuf et la crème de tarte en mousse jusqu'à ce qu'elle fasse des pointes.

Ajouter doucement le sirop d'érable chaud en continuant à battre.

Battre jusqu'à ce que le tout ressemble à une meringue ferme et reluisante.

Lorsque la meringue est refroidie, y incorporer la crème préalablement fouettée et les noix.

Verser la meringue dans un moule légèrement graissée.

Mettre au réfrigérateur 4 heures.

Démouler et servir avec des noix de Grenoble.

Donne 6 portions.

FIADONE  (Janou)

Pour 700 gr de brousse

7 oeufs

300 gr de sucre

zeste de citron

Dans un moule à tarte à grands rebords beurré.

Four chaud.

Cuire 3/4 heures.

Four moyen 160°C, à chaleur tournante.

FRAISES AUX POIVRES

fraises tièdes

zambucca (ou orange ou anis)

5 poivres

sirop

FRIANDISES À LA GUIMAUVE

1/4 tasse de beurre

40 grosses guimauves (3 tasses de mini-guimauves)

1/2 c. à thé de vanille

5 à 6 tasses de Rice Krispies

Faire fondre le beurre dans un chaudron de 4 litres.

Ajouter la guimauve et faire cuire à basse température en brassant continuellement jusqu'à ce que la guimauve soit complètement fondue et le tout bien mélangé.

Retirer du feu.

Incorporer la vanille.

Ajouter les Rices Krispies et mélanger jusqu'à ce que le tout soit bien recouvert avec le mélange à la guimauve.

Presser légèrement le mélange chaud ainsi obtenu dans un moule beurré de 13 x 9 po.

Couper en carrés lorsqu'il est refroidi.

Donne 24 carrés de 2 po.

FRIANDISES AUX CACAHOUÈTES  (Lise Boulet)

1 paquet (12 oz) de grains de chocolat mi-sucré

1 boîte de lait concentré sucré Eagle Brand

2 c. à table de beurre 

2 c. à thé de vanille

2 tasses de cacahouètes

1 paquet (10 oz) de guimauves miniatures

Faire fondre au bain-marie le chocolat et le beurre ainsi que le lait.

Retirer du feu, ajouter la vanille et les cacahouètes.

Laisser tièdir.

Mettre les guimauves dans un grand bol; les enrober à fond du mélange au chocolat.

Étaler dans un moule graissé de 9 x 13 po.

Faire raffermir au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Démouler et couper en carrés.

GARNITURE POUR TARTE À LA CRÈME AUX DATTES

2 tasses de lait échaudé

1/2 tasse de sucre

4 c. à table de fécule de maïs

1/4 c. à thé de sel

1 tasse de dattes

1/4 tasse de lait froid

2 jaunes d'oeufs

1 c. à thé de vanille

1/2 c. à table de beurre

Chauffer 2 tasses de lait.

Bien mélanger le sucre, la fécule de maïs et le sel et combiner avec le lait froid.

Verser ce mélange lentement dans le lait chaud et cuire en brassant constamment jusqu'à ce que ce soit lisse et épais.

Couvrir et cuire 15 min. au bain-marie.

Battre les jaunes d'oeufs et les ajouter au mélange en brassant durant 3 min.

Retirer du feu et incorporer le beurre et la vanille.

Ajouter les dattes hachées au mélange chaud.

Lorsque le tout est refroidi, verser dans une croûte à tarte déjà cuite.

Peut être couronné de meringue ou de crème fouettée.

GATEAU «TOMY COFEE»

1/2 tasse de margarine

1 1/2 tasses de sucre blanc

2 oeufs battus

1 tasse de crème sure *

1 c. à thé de vanille

2 tasses de farine

1/2 c. à thé de soda

1 c. à thé de poudre à pâte

1 c. à thé de cannelle

* Si vous n'avez pas de crème sure, incorporer 1 c. à thé de vinaigre à de la crème pour la faire surir.

Mettre en crème la magarine et le sucre.

Ajouter les oeufs, la crème sure et la vanille.

Bien brasser.

Ajouter les ingrédients secs.

Garniture

1/2 tasse de sucre brun

1 c. à thé de cannelle

1/2 tasse de noix hachées (ou à volonté)

Mélanger le sucre et la cannelle.

Verser 1/3 de la garniture dans le fond d'un plat beurré.

Verser ensuite la moitié de la pâte à gateau.

Verser un autre tiers de garniture; puis le reste de la pâte.

Verser finalement le reste de la garniture sur la pâte.

Cuire au four à 350° pendant 1 heure.

Laisser refroidir 10 min.

Retourner le gateau.

GATEAU À LA CASSONADE  (Claudette)

1/2 tasse de graisse végétale

1 tasse de sucre

1 oeuf

2 tasses de farine

4 c. à thé de poudre à pâte

sel

1 1/2 tasses de lait

vanille

1 1/2 tasses d'eau

1 1/2 tasses de cassonade

beurre

Battre l'oeuf.

Ajouter graduellement le sucre.

Ajouter la graisse végétale, le lait, la farine, la poudre à pâte, le sel et la vanille.

Verser la préparation dans un moule non graissé.

Ajouter par dessus le mélange, la cassonade, l'eau et le beurre.

Faire cuire à four modéré, 350° pendant 35 à 45 min. jusqu'à ce que le gateau soit bien cuit au centre.

GATEAU À LA SALADE DE FRUITS
2 tasses de farine

1 1/2 tasses de sucre

1/2 c. à thé de sel

2 c. à thé de soda

1 boîte (19 oz) de salade de fruits avec son jus

1 c. à thé d'essence de vanille

1 oeuf

Mêler ensenble les ingrédients secs. 

Ajouter la vanille, l'oeuf et la salade de fruits.

Verser dans un moule (moule tubulaire fait bien) bien graissé et enfariné.

Mêler de la cassonade à de la noix de coco.

Répendre sur la pâte.

Cuire au four à 350° pendant 50 min.

Peut se servir chaud sans le démouler ou froid avec la sauce chaude.

Sauce

Chauffer ensemble :

1 boîte de 6 oz de lait Carnation

1 tasse de sucre

1/4 tasse de beurre.

GATEAU ALAIN

2 tasses de farine 

3 c. à thé de poudre à pâte

1 c. à thé de sel

1 1/2 tasse de sucre

1/2 tasse de graisse végétale

1 tasse de lait

1 c. à thé de vanille

2 oeufs

Mettre les ingrédients à température de la maison.

Tamiser la farine, mesurer.

Ajouter la poudre à pâte, le sel et le sucre.

Remuer la graisse végétale pour l'amolir.

Aux ingrédients secs tamisés, ajouter 3/4 tasse de lait.

Mélanger jusqu'à ce que la farine soit mouillée, alors battre 2 min.

Ajouter le reste du lait, la vanille et les oeufs et battre 1 min de plus.

Cuire au four à 375° pendant 25 min.

GATEAU AU FROMAGE  (cousine Rachel)

1 lb de fromage à la crème Philadelphia

2 c. à table de farine

1/2 tasse de sucre

1/4 c. à thé de sel

1 c. à thé de vanille

4 jaunes d'oeufs séparés

4 blancs d'oeufs battus

1 tasse de crème

chapelure Graham

Mélanger au mélangeur le fromage, la farine, le sel et la vanille.

Ajouter un jaune d'oeuf à la fois tout en mélangeant.

Ajouter ensuite la crème.

Incorporer les blancs d'oeufs battus ferme.

Verser dans une croûte à tarte faîte de chapelure Graham.

Cuire au four à 325° pendant 1 heure ou jusqu'à ce que la lame d'un couteau passant dans le centre en ressortira sèche.

Servir avec un coulis aux fraises ou à d'autres fruits.

GATEAU AUX DATTES  (Suzanne Lesage)

1/2 tasse de beurre ramoli

1 tasse de sucre

2 oeufs

1/4 tasse de farine

2 c. à table de zeste d'orange

2 c. à thé de poudre à pâte

2/3 tasse de lait

2 tasses de farine à pâtisserie

1 tasse de dattes hachées

1/2 tasse de noix hachées

Crèmer ensemble le beurre, le sucre et les oeufs jusqu'à ce que ce soit mousseux.

Ajouter le zeste d'orange émincé.

Tamiser la farine, mesurer et tamiser de nouveau avec la poudre à pâte.

Ajouter la farine en alternant avec le lait.

Y incorporer les dattes et les noix enfarinées avec 1/4 tasse de farine.

Verser dans un moule beurré et fariné (8 x 8 et 2 1/2 po. de profondeur)

Cuire au four à 350° pendant 30 min et plus.

GATEAU AUX FRUITS
Suivre la recette et ajouter:

1/2 tasse de fruits confits

1/4 tasse de cerises de France hachées

GATEAU AUX ÉPICES ET AU MIEL

3 tasses de farine

1 c. à table de poudre à pâte

1 c. à thé de soda

1/4 c. à thé de sel

1/2 c. à thé d'épices mélangées

1/2 c. à thé de gingembre

1/8 c. à thé de clou de girofle

1/8 c. à thé de muscade

4 oeufs

3/4 tasse de cassonade «bien tassée»

1 c. à thé de café instantanné

1/2 tasse d'eau

1/2 tasse de pacanes hachées

1/3 tasse d'huile d'arachide

1 1/3 tasses de miel (1 lb)

Ajouter le soda au miel et le faire amollir en mettant le pot dans l'eau chaude.

Tamiser la farine, la poudre à pâte, le sel et les épices dans un bol.

Battre les oeufs et y ajouter lentement la cassonade jusqu'à ce que le mélange soit épais et pâle.

Ajouter le miel et l'huile et battre à nouveau.

Faire dissoudre le café dans l'eau et ajouter au mélange d'oeufs en alternant avec la farine.

Ajouter les pacanes.

Verser dans une lèchefrite huilée de 13 x 9 x 2.

Décorer de moitiés de pacanes et faire cuire au four à 325° pendant 50 min.

GATEAU AUX FRUITS  (Louise Charest)

1 1/4 lb de beurre

1 1/4 lb (3 1/3 tasses) de sucre brun

13 oeufs

4 tasses de farine

2 c. à thé de cannelle

1 c. à thé de muscade

1/2 c. à thé de clou de girofle moulu

1/2 c. à thé de macis

2 lb de raisins secs avec pépins

3 lb de raisins secs sans pépins

3/4 lb de cerises confites (coupées en deux)

3/4 lb d'amandes (coupées en morceaux)

1 lb de citron

1/2 tasse de jus de raisin

2/3 tasse de gelée de framboises (confiture)

1/2 tasse de mélasse

Bien battre le beurre.

Ajouter le sucre tamisé lentement et battre jusqu'à ce que le mélange devienne clair.

Ajouter la mélasse, la confiture et le jus de fruits.

Ajouter les jaunes d'oeufs bien battus; puis les blancs batus ferme.

Battre le mélange jusqu'à ce qu'il soit très clair.

Ajouter la farine tamisée et les épices.

Ajouter les fruits 1/3 à la fois (mêler les fruits à 1/3 tasse de farine).

Couvrir les moules avec 3 épaisseurs de papier.

Beurrer l'étage du dessus.

Remplir les moules au 2/3.

Cuire dans un four très lent pendant 3 à 4 heures.

GATEAU AUX FRUITS SENSATIONNEL

3/4 tasse de farine

3/4 tasse de sucre

1/2 c. à thé de poudre à pâte

1/2 c. à thé de sel

Tamiser le tout.

Ajouter dans le bol:

2 tasses de noix entières

1 tasse de cerises Maraschino

2 tasses de dattes entières

Battre en mousse légère:

3 oeufs

1 c. à thé de vanille

Jeter sur les fruits et les ingrédients secs.

Mélanger avec les mains.

Verser dans un moule de 9 x 5 graissé.

Cuire au four à 300° pendant 1 3/4 heures.

GATEAU AUX POIRES

100 gr. de beurre

1 tasse de sucre

3 oeufs

2 tasses de farine

1/4 c. à thé de sel

1/2 c.  à thé de soda

1 c. à thé de poudre à pâte

3 c. à table de lait ou alcool de poire

2 poires coupées en dés

50 gr. de noisettes (1/2 tasse)

Cuire 1 heure à 400° dans un moule beurré-fariné.

GATEAU HERVÉ - À LA CRÈME SURE

2 oeufs

1 tasse de sucre

1 tasse de crème

1 c. à thé de vanille

1 1/2 tasses de farine

2 c. à thé de poudre à pâte

1/2 c. à thé de sel

1/3 c. à thé de soda

Battre les oeufs jusqu'à ce qu'ils soient mousseux.

Ajouter graduellement le sucre et battre jusqu'à ce que le mélange soit consistant.

Ajouter la crème.

Aromatiser avec la vanille.

Incorporer les ingrédients secs avec une spatule.

Cuire au four à 350° pendant 40 à 50 min.

Attendre 15 min. avant de démouler.

GATEAU MONSIEUR

10 oz de salade de fruits

1 oeuf

3/4 tasse de sucre

1 tasse de farine

1 c. à thé de poudre à pâte

1 c. à thé de soda

1/4 c. à thé de sel

Incorporer le tout.

Cuire au four à 325° pendant 30 min.

1/2 tasse de crème

1/4 tasse de beurre

1/2 tasse de cassonade

5 min. avant la fin de la cuisson du gateau, faire bouillir ce mélange   1 min. sur un feu lent.

Verser sur le gateau chaud en piquant avec une fourchette.

GATEAU RENVERSÉ AUX POMMES  (Céline)

1 1/3 tasses de farine

2/3 tasse de sucre

2 c. à thé de poudre à pâte

1/2 c. à thé de sel

1/2 tasse de graisse

1 oeuf légèrement battu

3/4 tasse de lait

Mesurer la farine dans un bol sans la tamiser.

Ajouter le sucre, la poudre à pâte et le sel.

Brasser pour bien mélanger.

Couper la graisse dans les ingrédients secs à l'aide d'un coupe-pâte ou de deux couteaux jusqu'à ce qu'elle ait la grosseur d'un demi pois.

Faire un puits au centre et y verser l'oeuf et le lait.

Mélanger avec les ingrédients secs juste ce qu'il faut pour les humecter.

Avant de faire la pâte:

Faire fondre 1/4 tasse de beurre

Ajouter 1/2 tasse de cassonade

Saupoudrer de cannelle.

Déposer des tranches de pommes sur la cassonade.

Étendre la pâte sur les pommes.

Cuire à 350° pendant 45 min. environ.

Le renverser en le sortant du four.

GATEAU SUPRÊME

1 paquet de mélange à gateau à la vanille ou au chocolat ou autre

1 enveloppe de mélange pour garniture à dessert Dream Whip

4 oeufs

1 tasse d'eau froide

Mettre le mélange à gateau, le mélange Dream Whip, les oeufs et l'eau dans un grand bol.

Mélanger jusqu'à ce que le tout soit humecté.

Battre à vitesse moyenne pendant 4 min.

Verser dans un moule tubulaire de 10 po. graissé et fariné. 

Cuire au four à 350° de 45 à 50 min.

Laisser refroidir le gateau pendant 15 min. dans son moule.

Puis le démouler et le laisser complètement refroidir sur une grille.

GLAÇAGE
1/4 tasse de graisse végétale

1/4 c. à thé de sel

1/4 tasse de cacao

1/4 tasse de lait 

1 1/2 c. à thé de vanille

3 tasses de sucre en poudre

1 oeuf

Mélanger le tout.

GLAÇAGE À GATEAU

1/3 tasse de graisse végétale

2 1/2 tasses de sucre en poudre

4 c. à table de lait

1 c. à thé de vanille

Battre le tout au mélangeur.

GLAÇAGE À GATEAU

1/2 tasse de beurre fondu

1 tasse de cassonade

1/4 tasse de lait

2 tasses de sucre en poudre

Faire fondre le beurre et la cassonade à feu doux 2 min., en remuant constamment.

Ajouter le lait.

Ammener à ébullition en brassant.

Laisser tiédir.

Ajouter graduellement le sucre en poudre tamisé.

Battre jusqu'à ce que le mélange soit assez ferme pour s'étendre.

S'il devient trop ferme, ajouter un peu d'eau.

GLAÇAGE À GATEAU

1 1/2 tasses de sucre

1/2 tasse d'eau

1/4 c. à thé de crème de tarte

3 blancs d'oeufs

Cuire le sucre, l'eau et la crème de tarte en boule.

Faire mousser les blancs d'oeufs.

Incorporer les blancs au reste du glaçage.

GLAÇAGE À GATEAU  (Itha)

2 tasses de sucre brun

1 c. à table de graisse végétale

1 c. à table de sirop de maïs

1/2 tasse de lait

Cuire 5 à 10 min sur le feu.

GLAÇAGE AU FROMAGE À LA CRÈME

1 paquet (8 oz) de fromage à la crème (Philadelphia)

4 c. à table de beurre

1 lb de sucre en poudre

1 c. à table de lait

1 c. à thé de vanille

Ajouter le sucre en poudre et le lait au goût en alternant. 

GLAÇAGE AU SUCRE  (Céline)

2 blancs d'oeufs non battus

1/4 c. à thé de crème de tarte

6 c. à table d'eau

1/8 c. à thé de sel

1 1/2 tasses de sucre

2 c. à thé de sirop de maïs

1/2 c. à thé de vanille

GLAÇAGE BOUILLI 7 MINUTES

7/8 tasse de sucre granulé

1 blanc d'oeuf

3 c. à thé d'eau

1/4 c. à thé de crème de tarte

vanille

Bouillir 7 minutes.

GLAÇAGE POUR GATEAU AUX ÉPICES  (Suzanne Lesage)

3 c. à table de beurre

5 c. à table de cassonade

5 c. à table de crème

Bouillir 3 min.

3/4 tasse de noix de coco

Cuire 10 à 12 min au four à 400°

GRANDS-PÈRES CANADIENS

2 tasses de farine

1 tasse de lait

4 c. à thé de poudre à pâte

4 c. à table de beurre

un peu de sel

Tamiser la farine avec la poudre à pâte et le sel.

À l'aide de deux couteaux ou d'un mélangeur à pâte, incorporer le beurre et la farine.

Ajoute le lait et verser immédiatement par cuillèrées dans le sirop bouillant.

Note : Il est très important d'ajouter le lait à la dernière minute.

Sirop #1

2 tasses de sirop d'érable

1/2 tasse de raisins

1 tasse d'eau

Sirop #2

4 tasses d'eau bouillante

2 1/2 tasses de cassonade

1/2 tasse de raisins

Attendre que la sauce soit en pleine ébullition (autrement, les grands-pères seront durs).

Mettre par cuillèrées dans la marmite.

Laisser cuire 20 min. sans découvrir la marmite.

MACARONS AU CHOCOLAT  (Rita)

1/2 tablette de parafine

1 paquet de chocolat chips

1/2 tasse de beurre d'arachide

1 tasse de sucre en poudre

4 tasses de Corn Flakes

Faire fondre au bain-marie le chocolat et la parafine.

Ajouter le beurre d'arachide et le sucre en poudre.

Faire fondre jusqu'à ce que ce soit clair.

Ajouter les Corn Flakes.

Déposer sur du papier ciré par cuillèrées.

Mettre au frais.

MOUSSE À L'ÉRABLE  (Lucie Choquette)
1 c. à table de gélatine

2 c. à table d'eau froide

1 1/2 tasses de sirop d'érable

2 tasses de crème à fouetter

Ramolir la gélatine dans l'eau froide.

Chauffer le sirop au point d'ébullition.

Ajouter la gélatine.

Bien brasser.

Réfrigérer.

Fouetter la crème et l'ajouter au mélange.

MOUSSE À L'ORANGE  (Madeleine Fortin)

1 paquet de Jello à l'orange

1 tasse d'eau bouillante

1 tasse de sirop d'érable

2 tasses de crème à fouetter

Dissoudre le Jello dans l'eau bouillante.

Refroidir légèrement.

Ajouter le sirop.

Refroidir jusqu'à consistance d'un blanc d'oeuf.

Ajouter la crème fouettée.

Verser dans un moule.

Garnir de morceaux d'oranges ou de tangerines.

MOUSSE À LA RHUBARBE

2 tasses de rhubarbe en morceaux

1/2 tasse de sucre

1/4 tasse de lait

1 enveloppe (1 c. à table) de gélatine en poudre

1/4 tasse d'eau froide

1/2 tasse de sucre

1 c. à thé de zeste de citron râpé

1 c. à table de jus de citron

4 blancs d'oeufs

1/8 c. à thé de sel

1/2 tasse de sucre

Mêler la rhubarbe, le sucre et l'eau dans une casserole.

Cuire à couvert pendant 5 min.; puis retirer du feu.

Faire tremper la gélatine dans dans l'eau froide pendant 5 min.

Ajouter à la rhubarbe très chaude, de même que le sucre, le zeste et le jus de citron.

Brasser jusqu'à ce que la gélatine et le sucre soient dissous.

Refroidir en plaçant la casserole dans un plat d'eau glacée jusqu'à ce que le mélange commence à épaissir.

Battre au batteur rotatif jusqu'à ce que ce soit bien léger.

Battre en neige les blancs d'oeufs auxquels on aura ajouté le sel.

Ajouter le sucre petit à peit en battant jusqu'à ce que la meringue soit ferme et brillante.

Incorporer à la rhubarbe.

Mettre dans des plats de service et bien refroidir au réfrigérateur.

Donne 6 portions.

MOUSSE AU SHERRY  (Pauline Brunelle)

2 enveloppes de gélatine

1/2 tasse d'eau froide

1 1/2 tasses de sherry sucré

6 oeufs séparés en blancs et en jaunes

1/2 tasse de sucre

1/4 tasse de sucre

1 c. à table de jus de citron

1 tasse de crème fouettée

Faire dissoudre la gélatine dans l'eau froide durant 5 min.

Placer au bain-marie pour obtenir un mélange lisse.

Enlever la préparation du feu.

Ajouter le sherry sucré.

Mettre ensuite au froid jusqu'à consistance, environ 30 min.

Pendant ce temps, battre les blancs d'oeufs jusqu'à consistance onctueuse.

Ajouter graduellement 1/2 tasse de sucre.

Dans un autre récipient battre les jaunes d'oeufs jusqu'à ce que ce soit mousseux.

Ajouter lentement 1/4 tasse de sucre et le jus de citron.

Puis ajouter la gélatine au sherry.

Quand la préparartion s'épaissit, ajouter alors les blancs d'oeufs et la crème fouettée.

Réfrigérer 3 heures.

MUFFINS À L'AVOINE ET AU BEURRE D'ARACHIDE  (Jacqueline)

1 1/2 tasses de gruau rapide

1 1/2 tasses de farine de blé entier

1 c. à thé de sel

4 c. à thé de poudre à pâte

1 c. à thé de soda

1/2 tasse de raisins secs

1 tasse de yogourt

3/4 tasse de miel liquide

1/2 tasse de beurre d'arachide

1/3 tasse d'huile végétale

3 oeufs légèrement battus

1 c. à thé de vanille

Mélanger le gruau, la farine, le sel, la poudre à pâte et le soda dans un grand bol.

Ajouter les raisins.

Mélanger le reste des ingrédients dans un bol et battre jusqu'à ce que le mélange soit onctueux.

Verser dans le premier bol en remuant jusqu'à ce que tous les ingrédients soient humides.

Déposer la pâte à la cuillère dans des moules à ras bord.

Cuire au four à 375° de 25 à 30 min.

Donne 15 gros muffins.

MUFFINS AU SON ET À LA BANANE  (Jacqueline)

1 1/4 tasses de bananes écrasées (2 grosses bananes)

4 oeufs

1 1/4 tasses de cassonade

1 tasse d'huile végétale

1/2 tasse de babeurre ou de lait aigre

2 1/2 tasses de farine de blé entier

1 1/2 tasses de son

1 c. à table de poudre à pâte

1 c. à thé de sel

1 c. à thé de soda

Lait aigre

1 c. à table de vinaigre

jus de citron

lait

Mélanger les bananes et les oeufs dans un grand bol, bien remuer.

Ajouter la cassonade, l'huile et le babeurre, bien mélanger.

Dans un grand bol, mélanger tous les autres ingrédients.

Ajouter au mélange liquide et remuer un tout petit peu.

Cuire au four à 375° de 25 à 30 min.

Donne 14 à 16 muffins.

MUFFINS AUX CAROTTES  (Jacqueline)

2 tasses de farine

2 tasses de farine de blé entier

2 c. à table de poudre à pâte

1 c. à thé de sel

1/2 tasse de cassonade légèrement tassée

1 c. à thé de cannelle

1/4 c. à thé de poivre de jamaïque

2 tasses de carottes finement râpées

2 oeufs

2 tasses de lait

1/2 tasse de mélasse

1/2 tasse de beurre fondu

1 tasse de raisins secs

1 tasse de noix hachées

Mélanger les farines, poudre à pâte et sel dans un grand bol.

Incorporer la cassonade, le poivre et les carottes.

Fouetter les oeufs dans un grand bol; ajouter le lait, la mélasse et le beurre.

Verser sur les ingrédients secs en remuant juste assez pour humecter.

Incorporer les raisins et les noix.

Déposer la pâte à la cuillère dans des moules tapissés de papier et remplir ras bord.

Cuire au four à 400° de 25 à 30 min.

Donne 24 gros muffins.

OH HENRY

1/2 tasse de sirop de maïs

1/2 tasse de sucre

1/3 tasse de noix de coco râpée

1/3 tasse d'arachides broyées

1/2 tasse de beurre d'arachide

3 tasses de Spécial K

1/2 paquet de chipit au chocoat

1/2 paquet de chipit à la vanille

Dans un chaudron moyen, faire fondre le sucre avec le sirop.

Lorsque cela bout, retirer du feu.

Ajouter la noix de coco, les arachides et le beurre d'arachide.

Bien mélaner

Ajouter les céréales et brasser le tout.

Étendre dans un plat en pirex 9 x 9 et bien taper avec une fourchette.

Faire un glaçage avec les chipits fondus.

Étendre sur la préparation.

ORANGES GIVRÉES  (Claude Beltrami)

1/2 tasse de sucre

1 sachet de gélatine

1/4 litre de crème à fouetter

2 bons petits verres de Grand Marnier

14 oranges environ

2 tasses de jus d'orange

Vider les oranges complètement.

Conserver les capuchons.

Mettre les oranges au congélateur.

Chauffer le jus d'orange.

Faire fondre le sucre.

Faire gonfler la gélatine dans un petit peu d'eau froide.

Ajouter au jus d'orange.

Mettre ceci au congélateur pour que ça prenne.

Ajouter la crème à fouetter et le Grand marnier.

Remettre au congélateur jusqu'à consistance de crème glacée molle.

Badigeonner 1/2 po. dans le fond et les côtés de l'orange de sorbet Laval.

Ajouter la préparation et remettre au congélateur.

ORANGES GIVRÉES  (Décormag, mars 1979)
8 oranges

1 citron

4 bananes

1/2 lb de sucre à glacer

1 blanc d'oeuf

4 oz de crème 35 %

zeste d'une orange

Couper le haut des 8 oranges.

Vider et garder au réfrigérateur.

Presser la pulpe et ajouter le citron.

Il faut au moins 1 1/2 tasses de jus.

Écraser à la fourchette les bananes.

Mélanger au jus, les bananes, le zeste d'orange et le sucre.

Mettre au congélateur 1 heure.

Battre la crème.

Battre le blanc d'oeuf en neige.

Sortir du congélateur le premier mélange.

L'écraser à la fourchette.

Y ajouter la crème puis le blanc d'oeuf.

Remettre au congélateur 3 à 4 heures en remuant à la fourchette 2 à 3 fois.

Remplir les oranges.

PAVLOVA AUSTRALIEN

12 blancs d'oeufs

3 1/2 tasses de sucre à fruits

2 c. à thé de vinaigre

1 c. à thé de vanille

Battre les blancs jusqu'à ce qu'ils forment des pics.

Ajouter le sucre graduellement, la vanille et le vinaigre.

Verser dans un grand plat doublé de papier ciré.

Saupoudrer de farine de blé d'inde.

Cuire à 350° 1 min., puis à 250° 1 heure.

P'TIT PET

2 tasses de farine

1 tasse de sucre

2 c. à thé de poudre à pâte

un peu de sel

1 oeuf

lait

Fouetter l'oeuf et le sucre en crème avec un batteur à main.

Ajouter les ingrédients secs tamisés en alternant avec le lait.

Cuire au four à 350°.

PAIN À L'ORANGE

Couper en aiguillettes l'écorce de 3 oranges.

Ébouillanter et égoutter.

Ajouter 1 tasse de cassonade et cuire à feu très doux quelques min.

Refroidir.

Pâte

2 c. à table de beurre

3/4 tasse de sucre

2 oeufs

1 c. à thé de sel

1 tasse de lait

3 tasses de farine

4 c. à thé de poudre à pâte

Battre le beurre en crème.

Ajouter le sucre, les oeufs et le reste des ingrédients.

En dernier lieu, ajouter le sirop dans lequel se trouve l'écorce.

Remplir à moitié dans des boîtes de conserve graissée.

Laisser gonfler pendant 45 min. avant de mettre au four.

Cuire à 350° pendant 45 min. environ.

PAIN AUX DATTES

1/2 tasse de beurre et graisse

1 tasse de cassonade

2 oeufs non battus

1/2 tasse de lait

2 tasses de farine

1/2 c. à thé de sel

3 c. à thé de poudre à pâte

1/2 lb de dattes

1/2 tasse de noix hachées

Défaire le beure en crème, y ajouter la cassonade et les oeufs.

Ajouter les ingrédients secs au mélange en alternant avec le lait. Ajouter finalement les dattes et les noix.

Mêler un peu.

Remplir à moitié dans des boîtes de conserve graissées.

Laisser lever 30 min avant de mettre au four.

Cuire au four à 350° pour 45 min. environ.

PAIN AUX RAISINS

4 tasses de farine

4 c. à thé de poudre à pâte

2 c. à thé de sel

1 tasse de sucre

2 oeufs

2 tasses de lait

2 tasses de raisins ou 1 tasse de noix

Mélanger les ingrédients secs.

D'autre part, battre les oeufs, le sucre le lait.

Ajouter aux ingrédients secs.

Ajouter les raisins ou les noix.

Verser dans des moules graissés et doublés de papier.

Laisser monter 30 min. avant de mettre au four.

Cuire à 350° pour 1 heure.

PÂTE À TARTE  (Cécile Gingras)

4 tasses de farine

1 c. à thé de sel

1 lb de graisse végétale

1/2 tasse d'eau glacée

PÊCHES FLAMBÉES
4 c. à table de beurre doux

4 c. à table de sucre

Faire fondre légèrement dans la poêle.

1 zeste d'orange

1 zeste de citron

jus d'orange

pêches égoutées

1/3 tasse de Grand Marnier

1/3 tasse de cognac

1/3 tasse de Kirsh

1/3 tasse de crème de cacao

PÊCHES FLAMBÉES  (Cécile Gingras)

1/4 lb de beurre doux

1/4 lb de sucre granulé

1 zeste d'orange

1 zeste de citron

jus de 2 oranges

un peu de Kirsh

PLUM PUDDING  (Suzanne Lesage)

1/2 tasse de noix de grenoble

1/2 tasse de cerises confites ou maraschino égouttées

1/2 tasse de pruneaux

1/2 tasse de raisins secs

1/2 tasse de dattes

5 ou 6 figues

3 tasses de farine

1/2 c. à thé de sel

1/2 c à thé de muscade, ou un peu plus

1 tasse de lait

1 oeuf

1 tasse de suif

1 tasse de mélasse

2 c. à thé de soda

Enfariner les fruits.

Mélanger la mélasse avec le soda.

Mélanger la farine avec le suif, le sel et la muscade.

Battre l'oeuf.

Ajouter 1/2 tasse de sucre, si on désire un pouding plus sucré.

Puis ajouter la mélasse brassées avec le soda.

Alterner la farine et le lait.

Finir avec les fruits.

Graisser et enfariner le moule.

Cuire 3 heures.

Eau toujours bouillante, aux 2/3 de la hauteur du moule pendant la cuisson au bain-marie.

Refroidir.

Conserver dans le moule jusqu'à utilisation.

Pour flamber, saupoudrer de sucre granulé et rhum chaud.

Sauce

1 tasse de cassonade

2 c. à table de beurre

Caraméliser. Ajouter 2 tasses d'eau bouillante et le jus d'un citron.

Épaissir avec 4 c. à thé de fécule.

Cuire 10 min.

Pour finir, ajouter 2 c. à table de rhum ou plus.

POUDING AU CHOCOLAT  (Lucie Roy)

1 tasse de farine

1/4 c. à thé de sel

2 c. à table de cacao

3/4 tasse de sucre blanc

2 c. à thé de poudre à pâte

2 c. à table d'huile à cuisson

1/2 tasse de lait

1/2 c. à thé de vanille

1 tasse de cassonade

1/8 tasse de cacao

1 3/4 tasses d'eau bouillante

Tamiser dans un bol la farine, le sel, le cacao, le sucre et la poudre à pâte.

Ajouter le lait, l'huile et la vanille.

Bien mélanger.

Étendre le mélange dans un moule carré de 9 po.

Mêler la cassonade et l'autre 1/8 de cacao et saupoudrer le pouding de se mélange.

Verser l'eau bouillante doucement sur le tout.

Cuire au four à 350° pendant 45 min. ou jusqu'à ce qu'une légère pression du doigt au centre ne laisse aucune marque.

Servir très chaud avec de la crème fouettée.

Donne 9 portions.

POUDING AUX FRUITS

1 1/3 tasses de farine non tamisée

2/3 tasse de sucre

2 c. à thé de poudre à pâte

1/2 c. à thé de sel

1/2 tasse de graisse

1 oeuf légèrement battu

3/4 tasse de lait

Mélanger le tout à la cuillère.

Fruits
1 tasse de sucre brun versée sur les fruits

Quelques morceaux de beurre.

Verser la pâte sur les fruits.

Cuire au four à 350° pendant 3/4 d'heure ou plus.

POUDING AUX POMMES ET AUX DATTES  (Denise Cossette)

1 tasse de sucre

1 oeuf

2 tasses de pommes grossièrement râpées (2 à 3 pommes)

1 tasse de dattes hachées

1 tasse de farine tout usage, tamisée

1 c. à thé de soda

1 c. à thé de cannelle

1/2 c. à thé de muscade

1/4 c. à thé de sel

Incorporer tous les ingrédients ensemble.

Verser dans un moule carré de 8 po. graissé.

Cuire au four à 350° pendant environ 45 min. ou jusqu'à ce qu'une légère pression du doigt à la surface du pouding ne laisse aucune empreinte.

Servir très chaud à la cuillère ou coupé en gros carrés.

Napper chaque portion de sauce au rhum très chaude.

Donne 6 portions.

SAUCE AU RHUM

1/2 tasse de beurre

1 tasse de sucre

1/2 tasse de crème légère

1 pincée de muscade

1 c. à thé de vanille

2 c. à table de rhum brun

Mêler le beurre, le sucre et la crème dans la casserole supérieure d'un bain-marie.

Cuire au bain-marie bouillant en brassant souvent pendant 15 min.

Incorporer la muscade, la vanille et le rhum.

Servir très chaud.

POUDING CHAUMEUR  (Estelle)

Sauce

2 tasses de cassonade

2 tasses d'eau

1 gros morceau de beurre

Faire bouillir sur le feu de 5 à 10 min.

Mélange
2 tasses de farine

2 tasses de cassonade

1 c. à thé de poudre à pâte

1 3/4 tasses de lait

un peu de sel

Mélanger le tout au malaxeur.

Cuire au four à 350°.

SALADE DE FRUITS  (Mme Lemieux)

1 boîte de poires (14 oz)

1 boîte de pêches (14 oz)

1 boîte d'ananas (14 oz)

1 paquet de fraises fraîches ou 1 casseau

1/2 melon de miel

1 boîte d'oranges mandarines (ou fraîches)

Sirop

1/2 tasse de sucre

2 tasses d'eau

zeste de 1 citron


1 lime


1/2 pamplemousse

Cuire jusqu'à ce que les zestes deviennent transparents.

Laisser bien refroidir.

Ajouter sur les fruits la quantité voulue, puis ajouter 1 à 2 c. à table de cognac.

Préparer quelques heures à l'avance, mais pas trop longtemps.

SAUCE AU RHUM POUR POUDING AU SUIF  (Itha)

1 tasse de cassonade

1 c. à table de beurre

1 c. à table de vinaigre

2 1/2 tasses d'eau bouillante

muscade

4 c. à thé de fécule de maïs

2 c. à table de rhum

Mélanger la cassonade, le beurre et le vinaigre.

Verser l'eau bouillante.

Faire mijoter 10 min.

Ajouter la fécule de maïs préalablement diluée dans un peu de mélange chaud.

Laisser mijoter à nouveau quelques minutes.

Retirer du feu et laisser refroidir.

Ajouter le rhum.

SORBET

3 verres à champagne d'eau

1 verre à champagne d'eau de vie de poire

1 blanc d'oeuf battu en neige

1 jus de citron

150 gr de sucre

Faire bouillir l'eau et le sucre 10 min. et laisser refroidir.

Puis mélanger cela avec l'eau de vie, le jus de citron et incorporer l'oeuf battu.

Enfin laisser glacer le mélange dans une sorbetière.

SOUFFLÉ À L'ÉRABLE

1 tasse de sirop d'érable

6 blancs d'oeufs

1 tasse de sucre en poudre

1 c. à thé de poudre à pâte

Faire bouillir le sirop 6 à 7 min.; puis laisser refroidir.

Battre les blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soient bien fermes.

Ajouter le sucre en poudre et la poudre à pâte.

Ajouter ensuite en pliant le sirop refroidi.

Cuire au four à 350° dans un plat à soufflé pendant 25 à 30 min.

Servir immédiatement avec du sirop d'érable clair.

SOUFFLÉ AUX DATTES ET GRAPENUTS

2 tasses de lait échaudé

1/2 tasse de grapenuts

1 tasse de dattes coupés en quartiers

2 d'oeufs séparés en blancs et en jaunes

3 c. à table de sucre

1/4 c. à thé de sel

1 c. à thé de vanille

Mélanger le lait, les grapenuts et les dattes.

Laisser refroidir.

Battre les jaunes d'oeufs, le sucre et le sel ensemble jusqu'à obtention d'une consistance lisse.

Ajouter au mélange précédent lorsque refroidi.

Enfin incorporer les blancs d'oeufs battus en neige et la vanille.

Mettre dans une casserole beurrée.

Cuire au four à 375° pendant 30 min.

Peut être servi chaud ou froid couronné de crème fouettée.

SOUPE FROIDE AUX BAIES  (Mme Campbell)

2 tasses de baies (petits fruits: bleuets, fraises, framboises, mûres,...)

1/2 tasse de sucre

1/2 tasse de crème sure

1 tasse de Porto ou de madeire

1 tasse d'eau froide

1 c. à table de jus de citron

Passer au blender.

Servir avec du gateau aux fraises et 1 c. à table de vin.

SUCRE D'ORGE

3 tasses de sucre

1 tasse d'eau tiède

1/4 c. à thé de crème de tarte

colorant (si désiré)

Laisser bouillir 20 à 25 min. sur feu moyen-fort.

Ajouter du colorant s'il y a lieu.

Verser dans deux moules.

Mettre au congélateur.

Note : Il. faut brasser le mélange le moins possible sinon celui-ci ne durcira pas.

TARTE À LA RHUBARBE  (Mme Cantin)

1 1/2 tasses de rhubarbe

7/8 tasse de sucre

1 oeuf

2 c. à table de farine

Couper les tiges de rhubarbe en morceaux de 1/2 po. avant de mesurer.

En ébouillantant la rhubarbe avant de s'en servir, elle perd ainsi son acidité et demande moins de sucre.

Mélanger le sucre, la farine et l'oeuf.

Ajouter ce mélange à la rhubarbe.

Cuire avec une abaisse de fond et de dessus ou remplacer celle de dessus par des bandes de pâtes en quadrillé.

Donne 1 tarte.

TARTE AUX RAISINS ET RHUBARBE  (Mme Cantin)

Avant de metre l'abaisse de dessus, éparpiller 1/2 tasse de raisins secs épépinés coupés en 2, sur la rhubarbe.

TARTE AU RHUM BLANC  (cousine Rachel)

6 jaunes d'oeufs bien battus

1 tasse de sucre

1 enveloppe de gélatine dissous dans 1/2 tasse d'eau

500 ml de crème bien fouettée

1/2 tasse (faible) de Bacardi

chapelure Graham

Ajouter la gélatine au sucre en battant continuellement.

Faire fondre sur feu jusqu'à ébullition.

Refroidir.

Verser dans les jaunes d'oeufs et battre vivement.

Laisser refroidir.

Ajouter la crème et ensuite le Bacardi.

Verser dans un fond de tarte Graham.

Saupoudrer dessus de chocolat râpé.

TARTE AU SUCRE

4 tasses de cassonade

3 c. à table de farine

3 c. à table de beurre

250 ml de crème

250 ml de lait

Bouillir 15 à 20 min.

Donne 3 à 4 tartes.

TARTE AU SUCRE

1 1/2 tasses de sirop d'érable

1/2 tasse d'eau

2 c. à table de fécule de maïs dissous dans 2 c. à table d'eau très froide

2 c. à table de beurre

Faire mijoter le sirop, l'eau et la fécule de maïs jusqu'à épaississement en brassant constamment.

Ajouter le beurre.

Mettre dans un fond de tarte non cuit.

Cuire au four à 400° pendant 20 min.

TARTE AU SUCRE À LA CRÈME

250 ml de crème 35 %

3/4 tasse de sucre brun

1/2 tasse de sucre blanc

2 c. à table de sirop de blé d'inde

1 c. à thé de vanille

Mélanger la crème, le sucre brun et le sucre blanc.

Ajouter le sirop de blé d'inde et la vanille.

TARTE AUX FRAISES ET RHUBARBE  (Hélène Alméras)

1 tasse de fraises dans un fond de tarte

Faire bouillir:

1 tasse de rhubarbe 

3/4 tasse de sucre

1/4 tasse d'eau

Ajouter:

2 c. à table de fécule de maïs

1/4 tasse d'eau

Faire épaissir.

Verser sur les fraises.

Garnir de crème fouettée.

TARTE AUX RAISINS
2 tasses de cassonade

1 tasse d'eau chaude

1 tasse de raisins ébouillantés

2 c. à table de fécule de maïs

Faire bouillir la cassonade et l'eau 3 à 4 min.

Ajouter les raisins.

Délayer la fécule de maïs et l'ajouter.

TIRE DE LA SAINTE-CATHERINE

2 tasses de sucre

1 tasse d'eau

1 c. à table de vinaigre

1 c. à thé de vanille

Mettre le sucre, l'eau et le vinaigre dans un chaudron.

Faire bouillir en partant à feu doux et en augmentant graduellement.

Retirer du feu lorsque la tire fera une boule dans l'eau froide.

Ajouter la vanille.

Verser dans 2 assiettes à tartes graissées.

Laisser amollir au réfrigérateur.

Tirer, rouler et couper en petits morceaux.

TOURTE AUX CANNEBERGES  (Philippe)

1/2 lb de canneberges

250 ml de sucre

90 ml d'eau

125 ml de beurre doux ramolli

125 ml de farine

250 ml de farine d'avoine

170 ml de cassonade

Faire chauffer sur un feu doux, les canneberges, le sucre et l'eau; brasser quelques minutes jusqu'à ce que le sucre soit fondu; laisser en attente.

Mélanger ensemble la farine, la farine d'avoine, la cassonade et le beurre, travailler cette pâte les doigts, en une pâte molle.

Placer la moitié de la pâte dans une casserole beurrée.

Étendre dessus le mélange de canneberges, recouvrir du reste de la pâte.

Placer au four à 350° et faire cuire pendant 40 à 45 min., jusqu'à ce que le dessus soit doré.

