_ 4 faux-filets de cerf rouge
dOenvion de 2 cm dOZpaisseur

2 c.” soupe de beurr e clarifiZ
Sel et poivr e au gozt

Sauce :

1 bier e dOunemicr o-brasserie_
CLanaudier e E

300 ml de fond de gibier
ou sauce demi-glace

4 Zchalotes frasaises hachZes

1 bouquet garni (thym, laurier,
persil, estragon)

6 grains de poivr e noir
50 g de beurr e non salZ
Sel de mer au gozt

Faux-filet de cerf rouge

¥ DZposer dans une casserole les Zchalotes fran-aises,
le bouquet garni, le poivr e, la bier e et porter ~ Zbullition.

¥ Laisser rZduir e de moitiZ et ajouter le fond de gibier.
¥ Bien mZlanger et laisser mijoter environ 3 minutes.

¥ Passer la sauce " la chinoise Ztamine et monter la sauce
en incorporant le beurr e.

¥ Cuire les faux-filets, de prZfZrence mZdium saignants,
et servir avec la sauce.

Diane Lepage et Ré ntagne, Compto

3041, rang du ruisseau, Sainte-flisabeth ,  Www .comptoir
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Crevettes sautées a I'asiatique

4 portions = Dans un bol, mettre le gingembre haché, le jus de mandarine,
1 Ibs de crevettes la gelée de pommette au basilic et le piment.
2 c. a soupe d’huile d’olive = Faire chauffer une poéle a feu élevé. Ajouter I'huile puis
2 c. a thé de gingembre les crevettes et les faire sauter 2-3 minutes.
frais haché m Déglacer avec le mélange d’aromates (ci-haut) et faire
1 c. & soupe de gelée de caraméliser légerement les crevettes.
pommette au basilic = Saler et poivrer au go(t.
Le jus d’'une mandarine m Servir les crevettes en les parsemant d’oignons verts et
(ou orange) servir avec un riz de votre choix.
1 c. a thé de piment piquant
(facultatif)
2 oignons verts émincés
Sel, poivre

Simon Turcotte, artisan-cuisinier, Confiturerie En Robe des Champs
21, rue Arpin, Sainte-Marcelline-de-Kildare, 450 883-3926, www.confituresenrobedeschamps.com
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2 avocats moyens assez mdrs

3 c. a table de fleurette d’ail

1/2 tasse de riz sauvage
ou basmati cuit

1 tomate coupée en dés

1 petit oignon finement haché
1 c. a thé de tamari

1 jus de citron

1/4 c. a thé de coriandre
fraiche hachée grossiérement

Barquettes d@vocat " \a Bionicale

= Avoir préalablement cuit le riz et réserver

= Couper les avocats en 2 dans le sens de la longueur
et extraire les noyaux.

= Prélever la chair et la couper en morceaux
(réserver les écorces pour le service).

= Dans un petit bol, déposer la chair avec le jus de citron;
couvrir et réserver.

= Couper la tomate et mettre de coté.

= Couper l'oignon et le faire revenir dans un poélon ou
on aura fait chauffer la fleurette d’ail.

= Ajouter I'avocat et le jus; faire revenir en remuant
fréquemment.

= Ajouter le tamaris. Incorporer les dés de tomates.
= Continuer la cuisson.

= Ajouter la coriandre et le riz; poursuivre encore la cuisson
quelques minutes.

® Pour le service, déposer les écorces dans des assiettes
avec un lit de laitue.
= Bien remplir les cavités du mélange d’avocat.

Décorer avec des juliennes de légumes ou
des feuilles de coriandre. !

Se mange chaud ou froid. {e.,:n

Madame B

122, rang de la Petite-Ligne, S
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Saucisses de Canan_l .
tomates et basilic

2 saucisses de canard = Eplucher vos légumes de votre choix et les mettre a cuire.
tomates et basilic = Laver votre laitue et préparer votre salade.
2 pommes de terre = Faire bouillir la saucisse 5 a 6 minutes.

1 pot de graisse d’oie/canard . A .
S . ® | orsque vos légumes sont presque préts, faire dorer
Petits légumes de votre choix VOS saucisses.

Feuilles de laitue
1/3 de tomates
Autre choix de saucisse:
1/4 de concombres - Saucisses de canard: Fines herbes
Morceau de pain baguette Fromage et bacon
. . - i d’oie: A l'anci
Mousse de foie de pintade Saucisses d'oie anclenne

Canneberge et bacon
Porto et raisins

Et vous voila fin prés a déguster. Bon Appétit!

Autre choix de terrines:

- Terrine d’oie au madére

- Terrine de canard au vin blanc
- Terrine de pintade a I'orange

- Rillettes d’oie ou canard

Luc Lafreniére et Katia Régimbeau, Ferme I’Oie d’Or
1851, rang Saint-Louis, Saint-Gabriel-de-Brandon, 450 835-2977, www.fermeloiedor.com
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6 portions

2 c. a table de beurre mou

2 c. a table de farine

1 tasse de sirop d’érable

1 1/2 tasse de créme 35 %

125 g de fromage en creme

1/4 tasse d’amandes
roties tranchées

Fruits frais au choix

S Fondue  au sir op d@rable

m Mélanger le beurre et la farine pour obtenir un beurre manié.
Réserver.

= Dans une casserole, porter a ébullition le sirop et la créme.
= [ncorporer le fromage et le beurre manié.

® |aisser mijoter 2 a 3 minutes.

= Ajouter les amandes au moment de servir.

® Servir avec des fruits frais.

Suggestion : Cette fondue est délicieuse accompagnée de fraises, framboises
et bleuets.
Elle peut aussi étre utilisée comme sauce crémeuse pour
napper un gateau.

Francine Perron, Ferme Perron

2477, rang Saint-Jacques, Saint-Jacques, 450 839-6706, www.lafermeperron.com
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100 g de fromage bleu ou
fromage de chévre a
température ambiante

15 ml de beurre non salé

30 ml de gelée de capucines
4 poires bien fermes

1/2 citron

Tartinade au fr omage et
" la gelZe de capucines

= Ecraser le fromage a la fourchette, ajouter le beurre et la gelée
de capucines. Bien fouetter jusqu’a consistance crémeuse.

® Laver et parer les poires a I'aide d’une cuillére parisienne afin
d’obtenir une petite cavité, sans toutefois percer la pelure.

® Frottez les poires avec le demi-citron. Farcir la cavité du
mélange au fromage. Réfrigérer jusqu’au moment de servir.
Accompagner d’un verre de porto.

Variante : servir cette tartinade sur du pain baguette.

flise Durocher , Fleurs et DZlices

1575, chemin Comtois, Terrebonne, 450 477-2672, www.fleursetdelices.com
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dCrozte de tarte ~ la chapelur e
de pain d@pices

4 portions Composition  de la chapelure
250 g de chapelur e de ¥ Farine, cassonade, mZlasse et/ou chocolat, graisse vZgZtale,
pain dOZpicegraditionnels Zpices.

ou au chocolat
50 g de cassonade

75 g de margarine . . . .
ou beurr e fondu ¥ Combiner tous les ingrZdients, Ztaler Zgalement |Oappaeil
et presser dans une assiette " tarte de taille moyenne.

¥ Cuire au four : 200° C pour une durZe de 5 minutes.

¥ Garnir de pommes sautZes au beurr e et muscade r%opZe.
¥ Poursuivr e la cuisson 10 min.

¥ Refroidir une heure au rZfrigZrateur .

¥ Servir avec ou sans Chantilly et dZcorer dQirZsistibles biscuits
de pain dOZpices vos tartes nOenseront que meilleures!

Conservation : 2 ans

Organisme de bienfaisance, non-confessionn
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Recettes pour
1"~ 2 meules de fromages
(4 ~ 8 personnes)
1 biére rousse du Québec
100 ml de vinaigre de cidre
100 ml de sirop d’érable
200 g de canneberges séchées
50 g de sucre d’érable

1 ou 2 meules de fromage
Grand Manitou

Fromage Grand Manitou en croiite

de canneberges a la biére rousse
et sucre d'erable

Recette réalisée par Philippe Paiement,
Chef de Louis-Philippe Traiteur

= Mettre la biére dans une casserole et faire réduire de moitié.

= Ajouter le sirop d’érable et le cidre et faire réduire
de nouveau a moitié.

= Ajouter les canneberges et cuire a feu trés doux
7 a 8 minutes.

= Prendre une plaque allant au four et tapisser le fond d’un
papier silicone ou parchemin, disposer les meules de
fromages, ajouter la garniture de canneberges sur le dessus,
saupoudrer le sucre d’érable et mettre au four a 250° C de
10 a 15 minutes, ou jusqu’a ce que le fromage soit fondu
a lintérieur.
Note : Surveiller attentivement pour ne pas que le fromage coule de la meule,

car certaines meules peuvent étre plus affinées que d’autres, et donc
ont tendance a étre plus coulantes.

Matthieu  FrZgault, Fromagerie La Voie LactZe

te 343, L'Assomption, 450 588-1080, www.lavoielactee.qc.ca



www.cheminsdecampagne.ca



Camembert Cla Petite Chevr ette E

de la Fromagerie Couland,

1 camembert

«La Petite Chevrette »
dOenvion 175 g de

la Fromagerie Couland

1 tranche de pain aux noix
1 tranche de pomme moyenne
1 c.~ thZ de jus de citron

_ 1. poignZe de laitues
mZlangZes ou de roquette

Un peu de pousses de luzerne
Fruits frais selon la saison :
framboises, fraises, bleuets,
raisins, cantaloup et quelques

canneber ges sZchZes

30 ml (loz) de calvados

Facultatif :

on peut accompagner
ce fromage avec une
compote de pommes

414, route 343, Saint-Alphonse-Rodriguez,

au sirop dOZrable

flambé au calvados

¥ DZcorer une assiette avec la roquette et les fruits et, au centre,
faire un lit avec les pousses de luzerne.

¥ Passer la tranche de pain au grille-pain.

¥ Arroser la tranche de pomme avec le jus de citron et la cuire
au micr o-ondes ~ puissance ZlevZe pendant 1 min.

¥ sur le pain, dZposer la tranche de pomme et «La Petite~Chevrett~e »
et passer le tout sous le grill de 1 ©~ 2 minutes jusquO~ ce quOil

commence ~ fondr e.
¥ E |a sortie du four, arroser immZdiatement de calvados
et flamber .

¥ Disposer le tout sur le lit de pousses de luzerne et servir
sans tarder.
Composition de la chapelure :

¥ Faire cuire 2 pommes, pelZes, ZpZpinZes et coupZes en dZs,
avec une c. ~ thZ dOeau.LorsquOelles sont presque rZduites en
purZe, ajoutez-y quelques gouttes dOextrait de vanille et de la
cannelle. Sucrer au gozt avec du sirop dOZrable.Servir chaud
ou froid ~ c™tZde CLaPetite Chevrette E.

Serge Maietti et Monique Smismans, Le Cheval Bleu
450 883-3080 / 1 866 883-3080, www .lechevalbleu.com
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4 portions

4 cuisses de canard
confites ou de pintade

2 c. a soupe (30 ml) d’huile
de canola ou beurre

1 échalote francaise

2 c. a soupe (30 ml) de
vin rouge

1/2 tasse (125 ml) de
cerises griottes en pot

2 c. a soupe (30 ml) de
sirop d’érable

1/2 tasse (125 ml) de
fond de viande

Sel et poivre frais moulu
1 c. a soupe (15 ml) de
romarin frais haché

Cuisse de canard
aux cerises et romarin

= Dans un poélon, faire fondre I'huile ou le beurre.
= Faire revenir 'échalote.

m Déglacer le poélon avec le vin rouge.

m Ajouter les cerises et le sirop d’érable.

® Laisser réduire de moitié.

= Ajouter le fond de viande.

® Laisser réduire jusqu’a consistance désirée.

® Assaisonner et ajouter le romarin.

= Napper le confit de canard ou de pintade et servir
accompagné de fines asperges et de pommes de terre
rissolées dans le gras de canard.

Note: La cuisse de canard peut étre remplacé par
la cuisse de pintade.

Angele G Les Volailles dOAng-le

36, rang Riviére Sud, Saint-Esprit, 450 839 ww.fermeancestrale.com
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Magret de canard

pour 2 personnes
1 magr et de canard
de 450 g environ
c. ” thZ de beurre
~ thZ dOhuile dOolive ou
graisse de canard
1 pincZe dOZpices™ steak
1 pincZe de thym sZchZ
" thZ dOZchalotes
franeaises hachZes
1 c.” soupe de sirop dOZrable
150 ml de fond de canard liZ
ou demi-glace en sachet
Sel et poivr e au gozt
2 c.” soupe de canneber ges
sZchZes ~ 10Zrable
(Canneber gier e Coutu
de Saint-Thomas)

Monsieur

1061,

a l'erable et canneberges

Recette élaborée par M. Benoit Hogue pour
le Domaine Maurel-Coulombe
Chef-cuisinier, propriétaire du restaurant Le Dialogue

¥ Dans un poelon, faire fondr e le beurr e et ajouter IOhuile
dOoliveou la graisse de canard. E feu moyen, saisir le magr et
de canard dOabod du cTMtheau pendant 5 minutes puis
2~ 3 minutes du c™tZviande. Assaisonner avec les Zpices
"~ steak et le thym, sel et poivr e du moulin au gozt.

¥ DZposer au four chaud ~ 350 F (c™Z gras) pendant 10 minutes.
¥ Laisser reposer quelques minutes hors du four. Enlever le
surplus de gras du poelon.

¥ Ajouter les Zchalotes, les canneber ges, le sirop dOZrableet
le fond de canard liZ. Rectifier IOassaisonnement de la sauce.

¥ Trancher tres mince le magret de canard. Cuisson recom-
mandZe : saignant, mZdium saignant, servir chaud avec
la sauce. Suggestion : IZgumes verts pour accompagner
le canard. Bon appZtit!

Suggestion : IZgumes verts pour accompagner le canard.

Bon appZtit!

Maurel

0 et madame Coulombe,
rang SacrZ-Coeur, Saint-Jean-de-Matha, 450 886-2544,

Domaine Maurel-Coulombe
maur el_coulombe@yahoo.ca
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Cotes levées de dos .
aux tomates et au miel

6 livres (3 kg) de = Dans une casserole, déposer les cotes levées; couvrir d’eau
cotes levées de dos et laisser mijoter 10 minutes.
3 tasses (750 ml) de = Préchauffer le barbecue a intensité moyenne ou le four
sauce tomate a «broil ».
1 tasse (250 ml) de cassonade = Déposer les cotes levées sur la grille du barbecue et les
1/2 tasse (125 ml) de miel napper de la sauce. Pour la cuisson au four, les déposer
1/2 tasse (125 ml) de ketchup sur une plaque allant au four.
aux tomates = Cuire jusqu’a ce qu’elles soient dorées, soit 15 a 20 minutes.
1 c. a thé (5 ml) de poivre = Accompagner de pommes de terre.
de Cayenne

6 gousses d’ail hachées
Sel et poivre

Suzanne ScultZty , Miel de Chez Nous
1391, chemin Pied-de-la-Montagne, Sainte-Mélanie, 450 889-5208, www.miel.qc.ca
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Salade tiéde au Brie et
d la vinaigr ette Miel Morand

Un sac (340 g) de jeunes
feuilles dOZpinads
1/2 Ib (250 g) de
Grand Manitou cuit au BBQ
(5 minutes de chaque c™1tZ)
2 poir es mzr es, ZpZpinZes
et tranchZes mince
Pacanes grillZes au four

Framboises fra’ches

¥ RZpartir les Zpinards et les tranches de poir es dans quatr e
assiettes.

¥ Faire griller le Brie sur le BBQ (5 minutes sur chaque c™tZ).
¥ Trancher le fromage et le dZposer dZlicatement sur la salade.
¥ Ajouter la vinaigr ette de Framboises Miel Morand.

¥ Garnir de framboises entier es et de pacanes grilliZes.
Servir immZdiatement.

Serge Morand, Miel Morand

510, rang Saint-Charles, Saint-Thomas, 450 755-6178, www .mielmorand.com
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Parfait de Nect'art

Créme glacée a = Servir a votre facon...
la vanille Coaticook
Banane
Noix de grenoble

Chocomielleux chaud
Nect’Art de Fleurs

Caramielleux chaud
Nect’Art de Fleurs

Créme fouettée
Cerise cocktail

Isabelle Lajeunesse, Nect’Art de Fleurs
1020, rang Kildare (route 348), Saint-Ambroise-de-Kildare, 450 752-2218, www.nectartdefleurs.com
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6 portions

1 kg de viande de cerf
et de bison en cubes

120 ml (1/2 tasse)

d’huile d’olive extra vierge
(La Belle Excuse)

2 gousses d’ail hachées

500 ml (2 tasses) d’échalotes
francaises coupées en deux

250 ml (1 tasse) de
tomates broyées
(en boite ou maison)

250 ml (1 tasse) de vin rouge
Jus de 1 citron

1 enveloppe de soupe

a 'oignon

2 batons de cannelle

2 ml (1/2 c. a thé)

d’origan séché
Eau

Gibiers braisés a 'huile d’olive,
oignons francais et cannelle

= Préchauffer le four a 180°C (350°F)

= Dans une grande cocotte, dorer les cubes de gibier dans
Phuile d’olive. Ajouter le reste des ingrédients et assez d’eau
pour couvrir le mélange. Cuire au four environ 2 h; brasser
de temps en temps et ajouter un peu d’eau au besoin si
la réduction se fait trop rapidement pour obtenir une
sauce onctueuse.

Trucs a PPhuile d’olive La Belle Excuse:

= Ecrasée de courge musquée et butternuts a I'huile d’olive
et romarin.

= Tomates confites a I'huile d’olive, vinaigre balsamique,
fleur de sel et thym.

® Asperges croquantes, vinaigrette a I'huile d’olive, cumin
et citron.

= Truite fumée, filet d’huile d’olive, oignon rouge, citron
et caperons.

Michele et Aristo, Oliveraies Stavropoulos
1430, rang Lépine, Saint-Liguori, 450 752-5099, www.labelleexcuse.com
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2 c. a soupe d’huile d’olive

4 échalotes tranchées

15 ml de vinaigre balsamique
5 ml moutarde de maux

2 c. a table de beurre manié**
1 c. a table de canneberges
en purée***

1/2 tasse de canneberges
congelées

1 tasse bouillon de beeuf

1 tasse de vin rouge

Le Mernois

Sauce Le Mernois

® Faire revenir les échalotes dans I'huile.

m Ajouter le reste des ingrédients a I’exception des canneberges
congelées.

® Faire réduire et ajouter le beurre manié en brassant jusqu’a
consistance lisse.

= Ajouter les canneberges et laisser mijoter 2 minutes
et servir.

A servir sur toute viande rouge grillée ou rotie
Excellente avec la venaison

* Beurre manié: mélange a froid de 50 % de beurre ramolli avec 50 %
de farine.

** On peut remplacer les canneberges par de la gelée de groseilles et des
groseilles entiéres ou tout autre petit fruit acide.

Monsieur  Z, Vignoble La Mernois

1090, rang Sud, Saint-Thomas, 450 759-7219
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Souffle glace ~ \@rable

pour 25 personnes

750 ml de creme 35 %
~ fouetter

15 oeufs (gros)

750 ml de sirop d@rable de
la Seigneurie des Patriotes

¥ Battre la crme 35 %en neige.

¥ Laisser reposer au rZfrigZrateur .

¥ SZparer les blancs des jaunes dOoeufs.

¥ Mettr e les jaunes dOoeufsen neige.

¥ Ajouter lentement le sirop dans les jaunes d®oeufstout
en remuant.

¥ Enfin, ajouter la creme.

¥ Verser les portions dans de jolies coupes et les laisser
au congZlateur pour environ 12 heures.

¥ Servir gelZ avec des b%otonnets de chocolat, fraises et
feuilles de menthe.

Monsieur et madame W, Seigneurie des Patriotes

573, montZe Sainte-Marie, LOAssomption, 450 588-7206, www .seigneuriedespatriotes.qc.ca
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1 livre de bison haché

1/2 tasse de riz non cuit
1/2 tasse de lait

1/3 tasse d’oignon coupé fin
Sel et poivre

1 1/2 tasse de cassonade

3 c. a table de farine
toute usage

1/2 tasse de vinaigre

1 tasse d’eau

2 c. a table de sauce
Worcestershire

1 c. a table de ketchup
aux tomates

1 boite de 156 ml de
pate de tomates

Rizgolo de bison

Donne environ 10 boulettes.

le ketchup et la pate de tomate.

jusqu’a ébullition.

et JosZe Toupin,
6855, chemin Parkinson, Rawdon, 450 834-6718, www.terredesbisons.com

Alain  Demontigny

La Terre des

= Mélanger la viande, riz, lait, oignon, sel et poivre.
Faire des boulettes et les placer dans un plat allant au four.

= Combiner la cassonade, la farine dans une casserole et bien
mélanger. Ajouter le vinaigre, I'eau, la sauce Worcestershire,

= Brasser et mettre sur le feu en continuant de remuer

= Verser sur les boulettes. Couvrir d’'un papier en aluminium.
= Cuire au four a 350° F pendant 45 minutes.
= Découvrir et cuire encore 15 minutes.

Bisons
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Poitrine de canard sauce *

|Arriere-Saison et chocolat sur

4 " 6 portions
4 poitrines de canard ou
2 a 3 magrets

200 ml fond de canard ou
fond brun

200 ml vin fortifié
(LArriére-Saison)

100 g chocolat a plus

de 72 % de cacao

1/4 branche de romarin frais
3 endives

1/4 oignon blanc

2 branches de rhubarbes
Légumes frais au choix

50 ml gelée de vin rosée
aux cing baies et romarin

Alain Bussieres

it d@ndives glacés " 1a gelée de vin a0

= Faire revenir les poitrines dans un poélon avec un peu d’huile.
(si vous utilisez des magrets, simplement quadriller le gras
a I'aide d’un couteau et faire cuire coté gras ainsi pas
besoin huile)

m Réserver les poitrines encore rosées.

m Déglacer la poéle avec le fond additionné avec L'Arriére-Saison
et laisser réduire de moitié.

= Une fois le bouillon réduit de moitier, ajouter hors feu le
chocolat et mélanger jusqu'a ce quelle soit homogéne.

= Ajouter le 1/4 de branche de romarin et remettre sur le feu
plus ou moins 5 minutes pour que la sauce soit onctueuse.

= Mettre les poitrines dans la sauce hors du feu et couvrir.

= Emincer les endives, 'oignon blanc ainsi que la rhubarbe,
faire revenir dans un peu d’huile. Une fois cuites, ajouter la
gelée de vin rosée et réduire, assaisonner a votre golt puis
égoutter le liquide superflu.

® Cuire les légumes a la vapeur avec un peu de sel.

® Dans l'assiette, faire un nid avec le mélange d’endives glacées.

= Trancher les poitrines

= Mettre la sauce au fond de I'assiette et agré-
menter votre assiette selon votre inspiration,
car c’est vous le Chefl

et Manon Daze, Vignoble
71, Grande Cote Est, Lanoraie, 450 887-1050

aux pieds des noyers
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8 tasses de fruits
(frais ou congelés)

1/2 tasse de beurre
1 tasse de sucre
2 oeufs

Crémer le beurre, ajouter
le sucre et les oeufs, battre
quelques minutes

1 1/2 tasse de farine
2 1/2 c. a thé de poudre a pate
1 pincée de sel

Ajouter ces ingrédients secs
a la premiére préparation
avec 3/4 tasse de lait
Aromatiser de vanille

Renversé aux fraises

Recette des g%teaux " la Jeannette utilisZe par 5
Rolandp Drouin Cormier (tirZe ge La Cuisine RaisonnZe,
CongrZgation de Notre-Dame, Zd. Fides)

= Déposer 8 tasses de fruits (frais ou congelés) et ajouter environ
2 tasses de sucre dans un plat allant au four (genre pyrex ou utiliser
3 moules a pains en aluminium).

= A la cuillére, ajouter la pate & gateau et mettre au four a 350° F environ
40 minutes (vous pouvez utiliser un mélange commercial, si vous ne
faites pas la préparation ci-contre)

= Déposer la pate sur les fruits (fraises, framboises, bleuets...) auxquels
on a déja ajouté du sucre (variante: sirop d’érable ou sucre d’érable)

Clest excellent servi chaud avec créme glacée!

AndrZ Cormier , Ferme AndrZ Cormier

160, rang I’Achigan, UAssomption, 450 589-5019, www.fermecormier.com
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V| Tartare sémeu

50 g ketchup = Mélangez tous les ingrédients pour faire une sauce homogeéne.
37,5 g moutarde de Dijon Ensuite lorsque vous étes prét a servir, mettre la viande dans
votre sauce.

= Ensuite, mélanger et préparer de petites boulettes. Vous pouvez
les servir sur une feuille de laitue ou d’endive.

12,5 g capres

6,25 g persil haché

6,25 g sauce Worcestershire
1,75 g tabasco

18,75 g huile

1 jaune d’oeuf

20 g échalotes

2,5 g sel

2 g poivre

500 g viande d’émeu haché

-

) ey
Monsieur et madame ?, Ferme Apreo L
260, rang Saint-Jean Nord-Est, Lavaltrie, 450 586-0526, www.fermeapreo.com Lt
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4 personnes

4 c. a soupe de bouillon
(d’abattis ou de volaille
en tablette)

1 demi-litre de vin blanc sec
15 g de poivre vert au naturel

250 ml de créme
fraiche épaisse

2 magrets d’environ
350 g chacun

Sel et poivre

Magr ets aux poivr e vert

= Dans une petite casserole a sauce (fond et parois épais), verser
le bouillon, le vin blanc, et cuire sur feu doux pour faire réduire
d’'une bonne moitié.

= Verser la créme dans la casserole et laisser mijoter encore
12 minutes. Ajouter 15 g de poivre vert.

m Griller les magrets a la poéle ou au four.

= Trancher les magrets, disposer sur le plat de service, et verser
la sauce dessus.

Alain Dansereau et Sylvie Renaud, Ferme L’Oie Naudiére

477, rang de la Grande-Ligne, Saint-Alexis, 450 839-7671, www.loienaudiere.com
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Courgettes orientales

au poulet
1 c. a soupe d’huile de sésame = Dans un grand poélon, faire chauffer I'’huile de sésame et
2 c. 4 soupe d’huile d'olive huile d’olive. Ajouter l'ail et les laniéres de poulet et cuire

jusqu'a ce qu’elles soient dorées. Réserver.

= Dans le poélon, porter le bouillon de poulet a ébullition et
y incorporer les nouilles de riz. Laisser bouillir les nouilles
30 secondes. Ne pas trop cuire.

Ajouter la sauce soya, la sauce au poisson, le jus de citron,

2 gousses d’ail hachée

3/4 |Ib de laniéres de
poitrine de poulet

3 tasses de bouillon de poulet

1/2 b de nouilles de riz le vinaigre de riz et porter a ébullition. Ajouter la fécule de
2 c. a soupe de sauce soya mais préalablement délayé pour faire épaissir.
1/4 tasse de sauce au poisson = Incorporer a la sauce le poulet et les légumes. Réduire le feu,
2 c. a soupe de vinaigre couvrir et cuire de 3 a 5 minutes ou jusqu'a ce que les
de riz légumes soient tendres mais encore croquants.
2 c. a soupe de jus de citron Pour une saveur bien lanaudoise, utiliser les Volailles d’Angéle,

I'huile d’olive La Belle Excuse, I'ail Chant-O-Vent et les courgettes

1 c. a soupe de fécule de mais ¢ [ Eourmaia

4 tasses de courgettes non
pelées, coupées en quartiers
(patisson, courge poire,
zucchini, rondini ou
coutor d’été)

1 tasse de brocoli

1 poivron rouge coupé
en laniéres

4 oignons verts hachés

5 Pascale Coutu, La Courgerie
2321, Grand rang Saint-Pierre, Sainte-Elisabeth, 450 752-2950 / 1 800 711-2021, www.lacourgerie.com
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Délice de |Artisan

4 portions = \ous devez couper le brie en deux sur la longueur et le
Environ 300 g brie a la truite déposer dans un plat allant au four, mettre les échalotes et
fumée de I'Artisan Fumeur les olives noires sur le dessus du brie farci a la truite.
de Mandeville = Mettre au four a 350° F environ 15 minutes jusqu'a consistance
2 c. a soupe échalote d'une fondue a fromage.
tranchée mince = Servir avec un pain au noix ou une baguette francaise.

2 c. a soupe d'olive noire
tranchée mince

351, 3¢ rang Peterbo
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G%oteau aux bananes
et aux NOix

1/2 tasse de beurr e

1 tasse de sucre

2 oeufs

1 c.~ thZ de vanille

2 tasses de farine tout usage
3 c. " thZ de soda

(petite vache)

1/2 ¢.” thZ (2 ml) de
poudr e © p%ote

1/4 c.” thZ de muscade
2 bananes bien mzres
1/4 de tasse de lait

1 ¢.~ thZ de vinaigr e

1/2 tasse de noix de Grenoble
hachZ Krispy Kernels

¥ Battre le beurre en creme IZgere et y incorporer le sucre,
les oeufs et la vanille.

¥ Tamiser la farine avec le soda, la poudre ~ p%se, le sel et
la muscade.

¥ MZlanger le lait et le vinaigre, Zcraser les bananes et les
ajouter au lait.

¥ Ajouter les noix de Grenoble Krispy Kernels.

¥ Ajouter les ingrZdients secs au mZlange en creme en alternant
avec le lait aux bananes. Verser dans deux moules ronds de
8 pouces chacun ou un moule * pain.

¥ Faire cuire dans le four ~ 375° Fde 25 ~ 30 minutes pour les
g%eaux ronds ou 60 minutes pour le moule ~ pain.

¥ Laisser refroidir sur une grille ~ g%eaux.

Steve Harnois, Boulangerie DZlices dOAntan
446, rang Bayonne Sud (route 158), Berthierville, 450 836-0540




www.cheminsdecampagne.ca



(@)

6 carrés de chocolat mi-sucré
(style Baker’s)

1/4 tasse de créme a
cuisson 15 %

Les ingrédients de
la «surprise »

Les surprises:
Au Mistelle de fraises:
50 ml de Mistelle de fraises

1 tasse de fraises en
petits cubes

A la confiture:

Une tasse de la confiture
Fantaisie Champétre
de votre choix

Truffes au \
chocolat Csurprise E

= Hacher 6 carrés de chocolat en petits morceaux.
m Préparer tous les ingrédients de la «surprise ».

= Dans une casserole, verser la creme et la faire chauffer jusqu’a
ce gu’elle bouillonne. Fermer le feu.

m Retirer la casserole. Incorporer les morceaux de chocolat.
Brasser jusqu’a ce que le mélange soit homogeéne.

m |ncorporer tous les ingrédients de la «surprise ». Brasser jusqu’a
ce que ce soit bien mélangé.

= Verser dans un bol et mettre au congélateur, pendant 45 minutes.

= Une fois le temps écoulé, sortir le mélange du congélateur et
faconner des boules d’environ 2 cm de diamétre.

= Tremper les boules dans I'enrobage de votre choix.
= Mettre au réfrigérateur 15 minutes. Déguster!

Choix d’enrobage :

- Dans un bain marie, faire fondre du chocolat pour mieux y tremper
les boules. Truc : utiliser une fourchette a fondue pour mieux les tremper
dans le chocolat.

- Noix diverses

- Sucre en poudre

- Cacao

- Noix de coco hachée

Guy Rivest et Louise Rondeau, Ferme Guy Rivest
1305, chemin Laliberté, Rawdon, 450 834-5127, www.fermeguyrivest.com
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Gigot dagneau
aux saveurs lanaudoises

4 a 6 portions

1/2 gigot d’agneau de la
Bergerie des Neiges

1/2 tasse d’huile d’olive

1/4 tasse de vinaigre de vin
d’érable (Produits La Tradition)

2 c. asoupe de moutarde

a la biére

1/2 c. a thé de romarin séché
1/2 c. a thé de sauge séché
1/2 c. a thé de menthe séchée
1 gousse d’ail écrasée

1/2 tasse de sirop d’érable
de Lanaudiére

Mélanger tous les ingrédients sauf le sirop d’érable et badigeonner
le gigot de ce mélange.

Placer le gigot sur la grille d’'une rotissoire, ajouter un peu d’eau.
Mettre au four a 275°F, en badigeonnant souvent et en ajoutant

de I'eau au besoin.

Aprés deux heures de cuisson, retirer la grille et verser le sirop
d’érable sur le gigot.

Couvrir et poursuivre la cuisson jusqu’a ce que la température
intérieure du gigot atteigne 155°F (insérer le thermomeétre a viande
dans la partie la plus épaisse de la viande). La viande sera rosée.
Servir en tranches dans des assiettes chaudes.

Cette facon de cuire votre gigot, a basse température, vous assure
une viande tendre et juteuse. Rappelez-vous, «a feu doux comme
un agneau» !

Pierre Juillet et Desneiges Pepin, Bergerie des Neiges

1401, rang 5 (rue Principale), Saint-Ambroise-de-Kildare, 450 756-8395, www.bergeriedesneiges.com
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Filet de por_c aux canneber ges
et vin fortifiZ

pour 2 personnes

1 filet de porc d’environ 300 g
Beurre et huile d’olive

1/2 oignon, tranché mince

1 tasse de canneberges
fraiches ou surgelées

3/4 de tasse de vin

fortifié rouge

1/4 de tasse de miel de

fleurs sauvages

10 ml de sauge fraiche, ciselée
Sel et poivre

m Préchauffer le four a 350°F

= Dans un poélon, saisir les filets de porc au beurre et a I'huile
de tous les cOtés, les déposer dans un plat allant au four et
enfourner environ 20 minutes pour une cuisson rosée.

® Pendant ce temps, dans le méme poélon, cuire les oignons et
les canneberges jusqu’a tendreté.

m Déglacer avec le vin fortifié et laisser réduire du tiers.
= Ajouter le miel et la sauge.

= Lorsque le filet de porc est cuit, 'envelopper de papier
d’aluminium et le laisser reposer 5 minutes au comptoir.

= Trancher le filet et napper de sauce.

Il y a deux facons d’épaissir cette sauce:
® | a laisser réduire de nouveau jusqu’a la consistance voulue.
ou

m écraser quelques canneberges afin que la pulpe du fruit
épaississe la sauce.

Idée d’accompagnement: purée de céleri-rave et de
courgettes sautées a l'ail.

Sophie Dallaire, Auberge du Petit Bois d’Autray
598, rang du Petit Bois d’Autray, 450 836-7696 / 1 877 836-7696, www.aubergepetitboisdautray.com
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Tarte au sir op dZrable

CroQte a tarte cuite
3/4 tasse de sirop d’érable
3/4 tasse d’eau

1/2 c. a thé de beurre
(facultatif)

2 c. a table comble de fécule
de mais «Corn stach »

436 c.asoupe deau

de papa

Cuisson de la croiite a tarte :
= Préchauffer le four a 400°F (200°C).
= Bien percer le fond et les cOtés de la crolte avec une fourchette.

® Cuire de 8 a 10 minutes ou jusqu’a coloration dorée. Si la croGte
gonfle durant la cuisson, la percer a nouveau et continuer
la cuisson.

m Laisser refroidir la crolte avant de la garnir.

Préparation du mélange :

= Faire bouillir le sirop d’érable avec I'eau pendant 2 minutes
a feu moyen.

= Epaissir avec la fécule de mais délayée dans I'eau froide.
® Brasser jusqu’a ce que la préparation soit lisse.
= Ajouter le beurre.

= Vider dans la cro(te a tarte et laisser refroidir au réfrigérateur
1 heure.

Cécile Grandchamp, Plantations Fernet |,

3000, route Bélanger, Saint-Cuthbert, 450 836-2403, www.sapins-noel.com
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Gigot dagneau

4 a 6 portions

1/2 gigot dOagneaude la
Bergerie des Neiges

1/2 tasse dOhuileddolive

1/4 tasse de vinaigr e de vin
dOZrable(Produits La Tradition)

2 c.” soupe de moutar de
" la bier e

1/2 c.” thZ de romarin sZchZ
1/2 c.” thZ de sauge sZchZ
1/2 c.” thZ de menthe sZchZe
1 gousse dOailZcrasZe

tasse de sirop dOZrable
de Lanaudier e

1/2

aux saveurs lanaudoises

¥

+

MZlanger tous les ingrZdients sauf le sirop dOZrableet badigeonner
le gigot de ce mZlange.

Placer le gigot sur la grille dOuner™tissoire, ajouter un peu dOeau.
Mettr e au four © 275°F en badigeonnant souvent et en ajoutant

de I0eauau besoin.

Apres deux heures de cuisson, retirer la grille et verser le sirop
dOZrablesur le gigot.

Coyvrir et poursuivr e la cuisson jusqu(?” ce que la tempZratur e
intZrieur e du gigot atteigne 155°F (insZrer le thermometr e~ viande
dans la partie la plus Zpaisse de la viande). La viande sera rosZe.
Servir en tranches dans des assiettes chaudes.

Cette fason de cuire votr e gigot, ~ basse tempZratur e, vous assure

une viande tendr e et juteuse. Rappelez-vous, G feu doux comme
un agneau E!

Pierre Juillet et Desneiges Pepin, Bergerie des Neiges

1401, rang 5 (rue Principale), Saint-Ambr oise-de-Kildar e, 450 756-8395, www .bergeriedesneiges.com
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Filet de porc aux canneberges

pour 2 personnes
1 filet de porc d’environ 300 g
Beurre et huile d’olive
1/2 oignon, tranché mince

1 tasse de canneberges
fraiches ou surgelées

3/4 de tasse de vin

fortifié rouge

1/4 de tasse de miel de

fleurs sauvages

10 ml de sauge fraiche, ciselée
Sel et poivre

et vin fortifié

m Préchauffer le four a 350°F

= Dans un poélon, saisir les filets de porc au beurre et a I'huile
de tous les cOtés, les déposer dans un plat allant au four et
enfourner environ 20 minutes pour une cuisson rosée.

® Pendant ce temps, dans le méme poélon, cuire les oignons et
les canneberges jusqu’a tendreté.

m Déglacer avec le vin fortifié et laisser réduire du tiers.
= Ajouter le miel et la sauge.

= Lorsque le filet de porc est cuit, 'envelopper de papier
d’aluminium et le laisser reposer 5 minutes au comptoir.

= Trancher le filet et napper de sauce.

Il'y a deux fasons dOZpaissir cette sauce :
® | a laisser réduire de nouveau jusqu’a la consistance voulue.
ou

m écraser quelques canneberges afin que la pulpe du fruit
épaississe la sauce.

Idée d’accompagnement: purée de céleri-rave et de
courgettes sautées a l'ail.

Sophie Dallaire,

Auberge du Petit Bois dOAutray
598, rang du Petit Bois d’Autray, 450 836-7696 / 1 877 836-7696, www.aubergepetitboisdautray.com
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Tarte au sir op dZrable

CroQte a tarte cuite
3/4 tasse de sirop d’érable
3/4 tasse d’eau

1/2 c. a thé de beurre
(facultatif)

2 c. a table comble de fécule
de mais «Corn stach »

436 c.asoupe deau

de papa

Cuisson de la croiite a tarte :
= Préchauffer le four a 400°F (200°C).
= Bien percer le fond et les cOtés de la crolte avec une fourchette.

® Cuire de 8 a 10 minutes ou jusqu’a coloration dorée. Si la croGte
gonfle durant la cuisson, la percer a nouveau et continuer
la cuisson.

m Laisser refroidir la crolte avant de la garnir.

Préparation du mélange :

= Faire bouillir le sirop d’érable avec I'eau pendant 2 minutes
a feu moyen.

= Epaissir avec la fécule de mais délayée dans I'eau froide.
® Brasser jusqu’a ce que la préparation soit lisse.
= Ajouter le beurre.

= Vider dans la cro(te a tarte et laisser refroidir au réfrigérateur
1 heure.

Cécile Grandchamp, Plantations Fernet |,

3000, route Bélanger, Saint-Cuthbert, 450 836-2403, www.sapins-noel.com
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2 portions

1magret de canard du
Domaine Maurel-Coulombe

2 tasse de vin rouge
St-Sulpice

1 échalote francaise
hachée finement

2 c. a table de cassonade
1 c. a thé de beurre

1c. a thé huile d’olive

Sel et poivre

Magr et de canar d
au St-Sulpice

m Préchauffer le four a 375°F

= Couper le gras de canard, saler et poivrer.

= Déposer le magret coté gras dans un poélon bien chaud.
® Saisir 4 minutes et 1 minute de l'autre coté.

= Mettre au four environ 10 minutes.

Sauce au vin St-Sulpice:
= Faire fondre le beurre avec l'huile.
= Suer I'échalote francaise.
m Ajouter la cassonade.
= |ncorporer le vin el le miel.
m Faire réduire de moitié a basse température.

= Déposer le magret dans un assiette accompagné de légumes
de saisons et nappé de la sauce.

Bon appétit

Chantale St-Jean, Café Bistro Champétre

855-B, boulevard de I'Industrie, Saint-Paul, 450 755-2717, www.cafe-bistro-champetre.com
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