
4 faux-filets de cerf rouge
dÕenviron de 2 cm dÕŽpaisseur
2 c. ˆ soupe de beurr e clarifiŽ

Sel et poivr e au gožt

Sauce :
1 bi•r e dÕune micr o-brasserie

ÇLanaudi•r e È
300 ml de fond de gibier 

ou sauce demi-glace
4 Žchalotes fra•aises hachŽes
1 bouquet garni (thym, laurier,

persil, estragon)
6 grains de poivr e noir

50 g de beurr e non salŽ
Sel de mer au gožt

¥ DŽposer dans une casserole les Žchalotes fran•aises, 
le bouquet garni, le poivr e, la bi•r e et porter ˆ Žbullition.

¥ Laisser rŽduir e de moitiŽ et ajouter le fond de gibier .

¥ Bien mŽlanger et laisser mijoter envir on 3 minutes.

¥ Passer la sauce ˆ la chinoise Žtamine et monter la sauce 
en incorporant le beurr e.

¥ Cuir e les faux-filets, de prŽfŽr ence mŽdium saignants, 
et servir avec la sauce.

Faux-filet de cerf rouge

Diane Lepage et Réjean Lamontagne, Comptoir du cerf
3041, rang du ruisseau, Sainte-ƒlisabeth, 450 756-8592, www .comptoir ducerf.com
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4 portions
1 lbs de crevettes

2 c. à soupe d’huile d’olive
2 c. à thé de gingembre 

frais haché
1 c. à soupe de gelée de 

pommette au basilic
Le jus d’une mandarine 

(ou orange)
1 c. à thé de piment piquant

(facultatif)
2 oignons verts émincés

Sel, poivre

• Dans un bol, mettre le gingembre haché, le jus de mandarine,
la gelée de pommette au basilic et le piment. 

• Faire chauffer une poêle à feu élevé. Ajouter l’huile puis 
les crevettes et les faire sauter 2-3 minutes.

• Déglacer avec le mélange d’aromates (ci-haut) et faire
caraméliser légèrement les crevettes.

• Saler et poivrer au goût.
• Servir les crevettes en les parsemant d’oignons verts et 

servir avec un riz de votre choix.

Crevettes sautées à l’asiatique

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 mûrs 
3 c. à 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. à thé de tamari
1 jus de citron

1/4 c. à thé de coriandre
fraîche hachée grossièrement

• 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 côté. 
• Couper l’oignon et le faire revenir dans un poêlon où 

on aura fait chauffer la fleurette d’ail.
• Ajouter l’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.

Madame Behm, Ferme Bionicale
122, rang de la Petite-Ligne, Saint-Alexis, 450 839-3035
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2 saucisses de canard 
tomates et basilic

2 pommes de terre 
1 pot de graisse d’oie/canard
Petits légumes de votre choix

Feuilles de laitue
1/3 de tomates

1/4 de concombres
Morceau de pain baguette
Mousse de foie de pintade

• Éplucher vos légumes de votre choix et les mettre à cuire.
• Laver votre laitue et préparer votre salade.
• Faire bouillir la saucisse 5 à 6 minutes.
• Lorsque vos légumes sont presque prêts, faire dorer 

vos saucisses.
Et vous voilà fin près à déguster. Bon Appétit!

Autre choix de saucisse : 
- Saucisses de canard : Fines herbes

Fromage et bacon
- Saucisses d’oie : À l’ancienne

Canneberge et bacon
Porto et raisins 

Autre choix de terrines :
- Terrine d’oie au madère
- Terrine de canard au vin blanc
- Terrine de pintade à l’orange
- Rillettes d’oie ou canard

Luc Lafrenière et Katia Régimbeau, Ferme l’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. à table de beurre mou

2 c. à table de farine
1 tasse de sirop d’érable

1 1/2 tasse de crème 35 %
125 g de fromage en crème

1/4 tasse d’amandes 
rôties tranchées

Fruits frais au choix

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

• Dans une casserole, porter à ébullition le sirop et la crème.
• Incorporer le fromage et le beurre manié.
• Laisser mijoter 2 à 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 être utilisée comme sauce crémeuse pour 
napper un gâteau.

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 chèvre à 

température ambiante
15 ml de beurre non salé

30 ml de gelée de capucines
4 poires bien fermes

1/2 citron

• Écraser le fromage à la fourchette, ajouter le beurre et la gelée
de capucines. Bien fouetter jusqu’à consistance crémeuse. 

• Laver et parer les poires à l’aide d’une cuillère 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.

ƒlise Durocher , Fleurs et DŽlices 
1575, chemin Comtois, Terrebonne, 450 477-2672, www.fleursetdelices.com
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4 portions
250 g de chapelur e de 

pain dÕŽpicestraditionnels 
ou au chocolat

50 g de cassonade
75 g de mar garine 

ou beurr e fondu

Composition de la chapelure :

¥ Farine, cassonade, mŽlasse et/ou chocolat, graisse vŽgŽtale,
Žpices.

Conservation : 2 ans

¥ Combiner tous les ingrŽdients, Žtaler Žgalement lÕappareil 
et presser dans une assiette ˆ tarte de taille moyenne.

¥ Cuir e au four : 200 0 C pour une durŽe de 5 minutes.

¥ Garnir de pommes sautŽes au beurr e et muscade r‰pŽe. 

¥ Poursuivr e la cuisson 10 min. 

¥ Refroidir une heur e au rŽfrigŽrateur .

¥ Servir avec ou sans Chantilly et dŽcor er dÕirrŽsistibles biscuits
de pain dÕŽpices; vos tartes nÕen seront que meilleures!

Cr ožte de tarte ˆ la chapelur e
de pain dÕŽpices

La Guilde du Pain dÕƒpices
Organisme de bienfaisance, non-confessionnel, sans attache partisane vouŽ ˆ  lÕƒDUCATION de qualitŽ des enfants dÕici et dÕailleurs.

C P 1547 Saint-Jean-de-Matha Qc J0K 2S0 450 886-2542 www paindepice org

7/30



w w w .ch em i n s d ecam p ag n e .ca

Cr ožte de tarte 
ˆ la chapelur e de

pain dÕŽpices

Cr ožte de tarte 
ˆ la chapelur e de

pain dÕŽpices



Recettes pour 
1 ˆ 2 meules de fromages 

(4 ˆ 8 personnes)
1 bière 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

Recette réalisée par Philippe Paiement, 
Chef de Louis-Philippe Traiteur
• Mettre la bière dans une casserole et faire réduire de moitié. 
• Ajouter le sirop d’érable et le cidre et faire réduire 

de nouveau à moitié. 
• Ajouter les canneberges et cuire à feu très doux 

7 à 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 à 250° C de 
10 à 15 minutes, ou jusqu’à ce que le fromage soit fondu 
à l’intérieur.
Note : Surveiller attentivement pour ne pas que le fromage coule de la meule,

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

Fromage Grand Manitou en croûte 
de canneberges à la bière rousse 
et sucre d’érable

Matthieu FrŽgault, Fromagerie La Voie LactŽe
2815, route 343, L'Assomption, 450 588-1080, www.lavoielactee.qc.ca 
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1 camembert 
« La Petite Chevrette » 

dÕenviron 175 g de 
la Fromagerie Couland

1 tranche de pain aux noix
1 tranche de pomme moyenne

1 c. ˆ thŽ de jus de citr on
1 poignŽe de laitues

mŽlangŽes ou de roquette
Un peu de pousses de luzerne

Fruits frais selon la saison :
framboises, fraises, bleuets,

raisins, cantaloup et quelques
canneber ges sŽchŽes

30 ml (1oz) de calvados
Facultatif : 

on peut accompagner 
ce fr omage avec une 
compote de pommes 

au sirop dÕŽrable

¥ DŽcorer une assiette avec la roquette et les fruits et, au centr e,
fair e un lit avec les pousses de luzerne. 

¥ Passer la tranche de pain au grille-pain.

¥ Arr oser la tranche de pomme avec le jus de citr on et la cuir e
au micr o-ondes ˆ puissance ŽlevŽe pendant 1 min.

¥ Sur le pain, dŽposer la tranche de pomme et «La Petite Chevrette»
et passer le tout sous le grill de 1 ˆ 2 minutes jusquÕˆ ce quÕil
commence ˆ fondr e.

¥ Ë la sortie du four , arroser immŽdiatement de calvados 
et flamber . 

¥ Disposer le tout sur le lit de pousses de luzerne et servir 
sans tar der. 

Composition de la chapelure :
¥ Faire cuir e 2 pommes, pelŽes, ŽpŽpinŽes et coupŽes en dŽs,

avec une c. ˆ thŽ dÕeau. LorsquÕelles sont presque rŽduites en
purŽe, ajoutez-y quelques gouttes dÕextrait de vanille et de la
cannelle. Sucrer au gožt avec du sirop dÕŽrable. Servir chaud
ou fr oid ˆ c™tŽ de ÇLa Petite Chevr ette È.

Serge Maietti et Monique Smismans, Le Cheval Bleu
414, route 343, Saint-Alphonse-Rodriguez, 450 883-3080 / 1 866 883-3080, www .lechevalbleu.com

Camembert Ç la Petite Chevr ette È 
de la Fromagerie Couland, 
flambé au calvados 9/30
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4 portions
4 cuisses de canard 

confites ou de pintade
2 c. à soupe (30 ml) d’huile 

de canola ou beurre
1 échalote française

2 c. à soupe (30 ml) de 
vin rouge

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

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

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

Sel et poivre frais moulu
1 c. à soupe (15 ml) de

romarin frais haché

• Dans un poêlon, faire fondre l’huile ou le beurre. 
• Faire revenir l’échalote.
• Déglacer le poêlon avec le vin rouge. 
• Ajouter les cerises et le sirop d’érable. 
• Laisser réduire de moitié. 
• Ajouter le fond de viande.
• Laisser réduire jusqu’à 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 être remplacé par 

la cuisse de pintade.

Cuisse de canard 
aux cerises et romarin

Ang•le GrŽgoire, Les Volailles dÕAng•le
36, rang Rivière Sud, Saint-Esprit, 450 839-2499, www.fermeancestrale.com
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pour 2 personnes
1 magr et de canard 

de 450 g envir on 
1 c. ˆ thŽ de beurr e 

1 c. ˆ thŽ dÕhuile dÕolive ou
graisse de canard 

1 pincŽe dÕŽpices ̂ steak
1 pincŽe de thym sŽchŽ 

1 c. ˆ thŽ dÕŽchalotes 
fran•aises hachŽes 

1 c. ˆ soupe de sirop dÕŽrable 
150 ml de fond de canard liŽ

ou demi-glace en sachet 
Sel et poivr e au gožt 

2 c. ˆ soupe de canneber ges
sŽchŽes ˆ lÕŽrable

(Canneber gi•r e Coutu 
de Saint-Thomas)

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

¥ Dans un po•lon, fair e fondr e le beurr e et ajouter lÕhuile 
dÕolive ou la graisse de canard. Ë feu moyen, saisir le magr et
de canard dÕabord du c™tŽ peau pendant 5 minutes puis 
2 ˆ 3 minutes du c™tŽ viande. Assaisonner avec les Žpices 
ˆ steak et le thym, sel et poivr e du moulin au gožt. 

¥ DŽposer au four chaud ˆ  350 F (c™tŽ gras) pendant 10 minutes. 

¥ Laisser reposer quelques minutes hors du four . Enlever le 
surplus de gras du po•lon. 

¥ Ajouter les Žchalotes, les canneber ges, le sir op dÕŽrable et 
le fond de canard liŽ. Rectifier lÕassaisonnement de la sauce. 

¥ Trancher tr•s mince le magr et de canard. Cuisson recom-
mandŽe : saignant, mŽdium saignant, servir chaud avec 
la sauce. Suggestion : lŽgumes verts pour accompagner 
le canard. Bon appŽtit!

Suggestion : lŽgumes verts pour accompagner le canard. 
Bon appŽtit!

Monsieur Maurel et madame Coulombe, Domaine Maurel-Coulombe
1061, rang SacrŽ-Coeur, Saint-Jean-de-Matha, 450 886-2544, maur el_coulombe@yahoo.ca

Magret de canard 
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6 livres (3 kg) de 
côtes levées de dos

3 tasses (750 ml) de 
sauce tomate

1 tasse (250 ml) de cassonade
1/2 tasse (125 ml) de miel

1/2 tasse (125 ml) de ketchup
aux tomates

1 c. à thé (5 ml) de poivre 
de Cayenne

6 gousses d’ail hachées
Sel et poivre

• Dans une casserole, déposer les côtes levées; couvrir d’eau 
et laisser mijoter 10 minutes.

• Préchauffer le barbecue à intensité moyenne ou le four 
à « broil ».

• Déposer les côtes levées sur la grille du barbecue et les 
napper de la sauce. Pour la cuisson au four, les déposer 
sur une plaque allant au four.

• Cuire jusqu’à ce qu’elles soient dorées, soit 15 à 20 minutes.
• Accompagner de pommes de terre.

Suzanne ScultŽty , Miel de Chez Nous
1391, chemin Pied-de-la-Montagne, Sainte-Mélanie, 450 889-5208, www.miel.qc.ca

Côtes levées de dos 
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Un sac (340 g) de jeunes
feuilles dÕŽpinards
1/2 lb (250 g) de 

Grand Manitou cuit au BBQ 
(5 minutes de chaque c™tŽ)
2 poir es mžr es, ŽpŽpinŽes 

et tranchŽes mince
Pacanes grillŽes au four

Framboises fra”ches

¥ RŽpartir les Žpinar ds et les tranches de poir es dans quatr e 
assiettes. 

¥ Faire griller le Brie sur le BBQ (5 minutes sur chaque c™tŽ). 

¥ Trancher le fr omage et le dŽposer dŽlicatement sur la salade. 

¥ Ajouter la vinaigr ette de Framboises Miel Morand.

¥ Garnir de framboises enti•r es et de pacanes grillŽes. 
Servir immŽdiatement.

Salade tiède au Brie et 
à la vinaigr ette Miel Morand

Serge Morand, Miel Morand
510, rang Saint-Charles, Saint-Thomas, 450 755-6178, www .mielmorand.com
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Crème glacée à 
la vanille Coaticook

Banane
Noix de grenoble

Chocomielleux chaud 
Nect’Art de Fleurs

Caramielleux chaud 
Nect’Art de Fleurs

Crème fouettée
Cerise cocktail

• Servir à votre façon...

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

françaises coupées en deux
250 ml (1 tasse) de 

tomates broyées 
(en boîte ou maison)

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

1 enveloppe de soupe 
à l’oignon

2 bâtons de cannelle
2 ml (1/2 c. à thé) 

d’origan séché
Eau

• Préchauffer le four à 180°C (350°F)
• Dans une grande cocotte, dorer les cubes de gibier dans

l’huile 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 à l’huile d’olive La Belle Excuse :
• Écrasée de courge musquée et butternuts à l’huile d’olive 

et romarin.
• Tomates confites à l’huile d’olive, vinaigre balsamique, 

fleur de sel et thym.
• Asperges croquantes, vinaigrette à l’huile d’olive, cumin 

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

et caperons.

Gibiers braisés à l’huile d’olive,
oignons français et cannelle

Michèle et Aristo, Oliveraies Stavropoulos
1430, rang Lépine, Saint-Liguori, 450 752-5099, www.labelleexcuse.com

15/30



www.cheminsdecampagne.ca

Gibiers braisés 
à l’huile d’olive,

oignons français 
et cannelle

Gibiers braisés 
à l’huile d’olive,

oignons français 
et cannelle



2 c. à soupe d’huile d’olive
4 échalotes tranchées

15 ml de vinaigre balsamique
5 ml moutarde de maux

2 c. à table de beurre manié**
1 c. à table de canneberges

en purée***
1/2 tasse de canneberges

congelées
1 tasse bouillon de bœuf

1 tasse de vin rouge 
Le Mernois

• Faire revenir les échalotes dans l’huile.
• Ajouter le reste des ingrédients à l’exception des canneberges

congelées.
• Faire réduire et ajouter le beurre manié en brassant jusqu’à 

consistance lisse.
• Ajouter les canneberges et laisser mijoter 2 minutes 

et servir.
À servir sur toute viande rouge grillée ou rôtie
Excellente avec la venaison

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

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

Sauce Le Mernois

Monsieur Z, Vignoble La Mernois
1090, rang Sud, Saint-Thomas, 450 759-7219
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pour 25 personnes
750 ml de cr• me 35 % 

ˆ  fouetter
15 oeufs (gros)

750 ml de sirop dÕŽrable de 
la Seigneurie des Patriotes

¥ Battr e la cr•me 35 % en neige.

¥ Laisser reposer au rŽfrigŽrateur .

¥ SŽparer les blancs des jaunes dÕoeufs.

¥ Mettr e les jaunes dÕoeufs en neige.

¥ Ajouter lentement le sir op dans les jaunes dÕoeufs tout 
en remuant.

¥ Enfin, ajouter la cr•me.

¥ Verser les portions dans de jolies coupes et les laisser 
au congŽlateur pour envir on 12 heur es.

¥ Servir gelŽ avec des b‰tonnets de chocolat, fraises et 
feuilles de menthe.

Monsieur et madame W, Seigneurie des Patriotes
573, montŽe Sainte-Marie, LÕAssomption, 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. à table de farine 

toute usage
1/2 tasse de vinaigre

1 tasse d’eau
2 c. à table de sauce

Worcestershire
1 c. à table de ketchup 

aux tomates
1 boîte de 156 ml de 

pâte de tomates

• Mélanger la viande, riz, lait, oignon, sel et poivre. 
Faire des boulettes et les placer dans un plat allant au four. 
Donne environ 10 boulettes.

• Combiner la cassonade, la farine dans une casserole et bien
mélanger. Ajouter le vinaigre, l’eau, la sauce Worcestershire, 
le ketchup et la pâte de tomate.

• Brasser et mettre sur le feu en continuant de remuer 
jusqu’à ébullition.

• Verser sur les boulettes. Couvrir d’un papier en aluminium.
• Cuire au four à 350o F pendant 45 minutes.
• Découvrir et cuire encore 15 minutes.

Rizgolo de bison 18/30

Alain Demontigny et JosŽe Toupin, La Terre des Bisons
6855, chemin Parkinson, Rawdon, 450 834-6718, www.terredesbisons.com
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4 ˆ 6 portions
4 poitrines de canard ou 

2 à 3 magrets
200 ml fond de canard ou

fond brun
200 ml vin fortifié 

(L’Arrière-Saison)
100 g chocolat à 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 cinq baies et romarin

• Faire revenir les poitrines dans un poêlon avec un peu d’huile.
(si vous utilisez des magrets, simplement quadriller le gras 
à l’aide d’un couteau et faire cuire coté gras ainsi pas 
besoin huile)

• Réserver les poitrines encore rosées.
• Déglacer la poêle avec le fond additionné avec L’Arrière-Saison

et laisser réduire de moitié.
• Une fois le bouillon réduit de moitier, ajouter hors feu le

chocolat et mélanger jusqu'à ce quelle soit homogène.
• 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.
• Émincer les endives, l’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 à votre goût puis
égoutter le liquide superflu.

• Cuire les légumes à 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 l’assiette et agré-

menter votre assiette selon votre inspiration, 
car c’est vous le Chef!

19/30

Poitrine de canard sauce ˆ 
lÕArrière-Saison et chocolat sur 
lit dÕendives glacés ˆ la gelée de vin

Alain Bussi•res et Manon Daze, Vignoble aux pieds des noyers
71, Grande Côte Est, Lanoraie, 450 887-1050



w w w .ch em i n s d ecam p ag n e .ca

Poitrine de canard
sauce ˆ lÕArrière-Saison

et chocolat sur lit  
dÕendives glacés 

ˆ la gelée de vin

Poitrine de canard
sauce ˆ lÕArrière-Saison

et chocolat sur lit  
dÕendives glacés 

ˆ la gelée de vin



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. à thé de poudre à pâte

1 pincée de sel
Ajouter ces ingrédients secs 

à la première préparation 
avec 3/4 tasse de lait
Aromatiser de vanille

Recette des g‰teaux ˆ la Jeannette utilisŽe par 
Rolande Drouin Cormier (tirŽe de La Cuisine RaisonnŽe,
CongrŽgation de Notre-Dame, Žd. 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 à pains en aluminium).

• À la cuillère, ajouter la pâte à gâteau et mettre au four à 350o F environ
40 minutes (vous pouvez utiliser un mélange commercial, si vous ne
faites pas la préparation ci-contre)

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

C’est excellent servi chaud avec crème glacée!

AndrŽ Cormier , Ferme AndrŽ Cormier
160, rang l’Achigan, L’Assomption, 450 589-5019, www.fermecormier.com

Renversé aux fraises 20/30
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50 g ketchup
37,5 g moutarde de Dijon

12,5 g câpres
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

• Mélangez tous les ingrédients pour faire une sauce homogène.
Ensuite lorsque vous êtes prêt à 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.

Monsieur et madame ?, Ferme Apreo
260, rang Saint-Jean Nord-Est, Lavaltrie, 450 586-0526, www.fermeapreo.com

Tartare d’émeu 21/30
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4 personnes
4 c. à 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 crème 

fraîche épaisse
2 magrets d’environ 

350 g chacun
Sel et poivre

• Dans une petite casserole à 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 crème dans la casserole et laisser mijoter encore 
12 minutes. Ajouter 15 g de poivre vert.

• Griller les magrets à la poêle 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 Naudière
477, rang de la Grande-Ligne, Saint-Alexis, 450 839-7671, www.loienaudiere.com

Magr ets aux poivr e vert 22/30
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1 c. à soupe d’huile de sésame
2 c. à soupe d’huile d’olive

2 gousses d’ail hachée
3/4 lb de lanières de 

poitrine de poulet
3 tasses de bouillon de poulet

1/2 lb de nouilles de riz
2 c. à soupe de sauce soya

1/4 tasse de sauce au poisson
2 c. à soupe de vinaigre 

de riz
2 c. à soupe de jus de citron

1 c. à soupe de fécule de maïs
4 tasses de courgettes non

pelées, coupées en quartiers
(pâtisson, courge poire, 

zucchini, rondini ou 
coutor d’été) 

1 tasse de brocoli
1 poivron rouge coupé 

en lanières
4 oignons verts hachés

• Dans un grand poêlon, faire chauffer l’huile de sésame et
l’huile d’olive. Ajouter l’ail et les lanières de poulet et cuire
jusqu'à ce qu’elles soient dorées. Réserver.

• Dans le poêlon, porter le bouillon de poulet à 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, 
le vinaigre de riz et porter à ébullition. Ajouter la fécule de
maïs préalablement délayé pour faire épaissir.

• Incorporer à la sauce le poulet et les légumes. Réduire le feu,
couvrir et cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu'à ce que les
légumes soient tendres mais encore croquants.

Pour une saveur bien lanaudoise, utiliser les Volailles d’Angèle,
l’huile d’olive La Belle Excuse, l’ail Chant-O-Vent et les courgettes
de la Courgerie!

Pascale Coutu, La Courgerie
2321, Grand rang Saint-Pierre, Sainte-Élisabeth, 450 752-2950 / 1 800 711-2021, www.lacourgerie.com

Courgettes orientales 
au poulet 23/30
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4 portions
Environ 300 g brie à la truite

fumée de l'Artisan Fumeur 
de Mandeville

2 c. à soupe échalote
tranchée mince

2 c. à soupe d'olive noire
tranchée mince

• Vous devez couper le brie en deux sur la longueur et le 
déposer dans un plat allant au four, mettre les échalotes et 
les olives noires sur le dessus du brie farci à la truite. 

• Mettre au four à 350o F environ 15 minutes jusqu'à consistance
d'une fondue à fromage.

• Servir avec un pain au noix ou une baguette française.

Daniel Gagné, L’Artisan Fumeur de Mandeville
351, 3e rang Peterborough, Mandeville, 450 835-0393, www.artisanfumeur.com

Délice de lÕArtisan 24/30
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1/2 tasse de beurr e
1 tasse de sucr e

2 oeufs
1 c. ˆ thŽ de vanille

2 tasses de farine tout usage
3 c. ˆ thŽ de soda 

(petite vache)
1/2 c. ˆ thŽ (2 ml) de 

poudr e ˆ p‰te
1/4 c. ˆ thŽ de muscade

2 bananes bien mžr es
1/4 de tasse de lait

1 c. ˆ thŽ de vinaigr e
1/2 tasse de noix de Grenoble

hachŽ Krispy Kernels

¥ Battre le beurre en cr• me lŽg• re et y incorporer le sucre, 
les oeufs et la vanille. 

¥ Tamiser la farine avec le soda, la poudre ˆ  p‰te, le sel et 
la muscade. 

¥ MŽlanger le lait et le vinaigre, Žcraser les bananes et les 
ajouter au lait. 

¥ Ajouter les noix de Grenoble Krispy Kernels. 

¥ Ajouter les ingrŽdients secs au mŽlange en cr• me en alternant
avec le lait aux bananes. Verser dans deux moules ronds de 
8 pouces chacun ou un moule ˆ  pain. 

¥ Faire cuire dans le four ˆ  375o F de 25 ˆ  30 minutes pour les
g‰teaux ronds ou 60 minutes pour le moule ˆ  pain. 

¥ Laisser refroidir sur une grille ˆ  g‰teaux.

25/30

G‰teau aux bananes 
et aux noix

Steve Harnois, Boulangerie DŽlices dÕAntan
446, rang Bayonne Sud (route 158), Berthierville, 450 836-0540
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G‰teau aux 
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G‰teau aux 
bananes et aux noix



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

1/4 tasse de crème à 
cuisson 15 %

Les ingrédients de 
la « surprise »

Les surprises :

Au Mist el le de f r a ises :

50 ml de Mistelle de fraises

1 tasse de fraises en 
petits cubes

À la confiture :

Une tasse de la confiture
Fantaisie Champêtre 

de votre choix

• Hacher 6 carrés de chocolat en petits morceaux.
• Préparer tous les ingrédients de la « surprise ».
• Dans une casserole, verser la crème et la faire chauffer jusqu’à

ce qu’elle bouillonne. Fermer le feu.
• Retirer la casserole. Incorporer les morceaux de chocolat.

Brasser jusqu’à ce que le mélange soit homogène.
• Incorporer tous les ingrédients de la « surprise ». Brasser jusqu’à

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

façonner des boules d’environ 2 cm de diamètre.
• Tremper les boules dans l’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 à 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

Tr uf fes au
chocolat Çsurprise È 26/30
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4 à 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. à soupe de moutarde 
à la bière

1/2  c. à thé de romarin séché
1/2  c. à thé de sauge séché

1/2  c. à thé de menthe séchée
1 gousse d’ail écrasée

1/2  tasse de sirop d’érable 
de Lanaudière

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

• Placer le gigot sur la grille d’une rôtissoire, ajouter un peu d’eau.
• Mettre au four à 275oF, en badigeonnant souvent et en ajoutant 

de l’eau au besoin.
• Après deux heures de cuisson, retirer la grille et verser le sirop

d’érable sur le gigot.
• Couvrir et poursuivre la cuisson jusqu’à ce que la température

intérieure du gigot atteigne 155oF (insérer le thermomètre à viande
dans la partie la plus épaisse de la viande). La viande sera rosée.

• Servir en tranches dans des assiettes chaudes.
• Cette façon de cuire votre gigot, à basse température, vous assure

une viande tendre et juteuse. Rappelez-vous, « à feu doux comme
un agneau » !

Gigot d’agneau 
aux saveurs lanaudoises 27/30

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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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 
fraîches ou surgelées

3/4 de tasse de vin 
fortifié rouge

1/4 de tasse de miel de 
fleurs sauvages

10 ml de sauge fraîche, ciselée
Sel et poivre

• Préchauffer le four à 350oF
• Dans un poêlon, saisir les filets de porc au beurre et à l’huile

de tous les côtés, les déposer dans un plat allant au four et
enfourner environ 20 minutes pour une cuisson rosée.

• Pendant ce temps, dans le même poêlon, cuire les oignons et
les canneberges jusqu’à tendreté.

• Déglacer avec le vin fortifié et laisser réduire du tiers.
• Ajouter le miel et la sauge.
• Lorsque le filet de porc est cuit, l’envelopper de papier 

d’aluminium et le laisser reposer 5 minutes au comptoir.
• Trancher le filet et napper de sauce.

Il y a deux façons d’épaissir cette sauce :
• La laisser réduire de nouveau jusqu’à la consistance voulue. 

OU
• écraser quelques canneberges afin que la pulpe du fruit 

épaississe la sauce.

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

Filet de por c aux canneber ges
et vin fortifiŽ 28/30

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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Croûte à tarte cuite
3/4 tasse de sirop d’érable

3/4 tasse d’eau
1/2 c. à thé de beurre 

(facultatif)
2 c. à table comble de fécule

de maïs « Corn stach »
4 à 6 c. à soupe d’eau

Cuisson de la croûte à tarte :
• Préchauffer le four à 400oF (200oC). 
• Bien percer le fond et les côtés de la croûte avec une fourchette.
• Cuire de 8 à 10 minutes ou jusqu’à coloration dorée. Si la croûte

gonfle durant la cuisson, la percer à nouveau et continuer 
la cuisson.

• Laisser refroidir la croûte avant de la garnir.

Préparation du mélange :
• Faire bouillir le sirop d’érable avec l’eau pendant 2 minutes 

à feu moyen.
• Épaissir avec la fécule de maïs délayée dans l’eau froide.
• Brasser jusqu’à ce que la préparation soit lisse.
• Ajouter le beurre.
• Vider dans la croûte à tarte et laisser refroidir au réfrigérateur 

1 heure.

Cécile Grandchamp, Plantations Fernet
3000, route Bélanger, Saint-Cuthbert, 450 836-2403, www.sapins-noel.com

Tarte au sir op d’Žrable 
de papa 29/30
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4 à 6 portions
1/2  gigot dÕagneau de la

Bergerie des Neiges

1/2  tasse dÕhuile dÕolive

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

2  c. ˆ soupe de moutar de 
ˆ la bi•r e

1/2  c. ˆ thŽ de romarin sŽchŽ

1/2  c. ˆ thŽ de sauge sŽchŽ

1/2  c. ˆ thŽ de menthe sŽchŽe

1 gousse dÕail ŽcrasŽe

1/2  tasse de sirop dÕŽrable 
de Lanaudi•r e

¥ MŽlanger tous les ingrŽdients sauf le sir op dÕŽrable et badigeonner
le gigot de ce mŽlange.

¥ Placer le gigot sur la grille dÕune r™tissoire, ajouter un peu dÕeau.
¥ Mettr e au four ˆ 275 oF, en badigeonnant souvent et en ajoutant 

de lÕeau au besoin.
¥ Apr•s deux heur es de cuisson, retir er la grille et verser le sir op

dÕŽrable sur le gigot.
¥ Couvrir et poursuivr e la cuisson jusquÕˆ ce que la tempŽratur e

intŽrieur e du gigot atteigne 155 oF (insŽrer le thermom•tr e ˆ viande
dans la partie la plus Žpaisse de la viande). La viande sera rosŽe.

¥ Servir en tranches dans des assiettes chaudes.
¥ Cette fa•on de cuir e votr e gigot, ˆ basse tempŽratur e, vous assure

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

Gigot d’agneau 
aux saveurs lanaudoises 27/30

Pierre Juillet et Desneiges Pepin, Bergerie des Neiges
1401, rang 5 (rue Principale), Saint-Ambr oise-de-Kildar e, 450 756-8395, www .ber geriedesneiges.com
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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 
fraîches ou surgelées

3/4 de tasse de vin 
fortifié rouge

1/4 de tasse de miel de 
fleurs sauvages

10 ml de sauge fraîche, ciselée
Sel et poivre

• Préchauffer le four à 350oF
• Dans un poêlon, saisir les filets de porc au beurre et à l’huile

de tous les côtés, les déposer dans un plat allant au four et
enfourner environ 20 minutes pour une cuisson rosée.

• Pendant ce temps, dans le même poêlon, cuire les oignons et
les canneberges jusqu’à tendreté.

• Déglacer avec le vin fortifié et laisser réduire du tiers.
• Ajouter le miel et la sauge.
• Lorsque le filet de porc est cuit, l’envelopper de papier 

d’aluminium et le laisser reposer 5 minutes au comptoir.
• Trancher le filet et napper de sauce.

Il y a deux fa•ons dÕŽpaissir cette sauce :

• La laisser réduire de nouveau jusqu’à la consistance voulue. 
OU

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

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

Filet de porc aux canneberges
et vin fortifié 28/30

Sophie Dallaire, Auberge du Petit Bois dÕAutray
598, rang du Petit Bois d’Autray, 450 836-7696 / 1 877 836-7696, www.aubergepetitboisdautray.com
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Croûte à tarte cuite
3/4 tasse de sirop d’érable

3/4 tasse d’eau
1/2 c. à thé de beurre 

(facultatif)
2 c. à table comble de fécule

de maïs « Corn stach »
4 à 6 c. à soupe d’eau

Cuisson de la croûte à tarte :
• Préchauffer le four à 400oF (200oC). 
• Bien percer le fond et les côtés de la croûte avec une fourchette.
• Cuire de 8 à 10 minutes ou jusqu’à coloration dorée. Si la croûte

gonfle durant la cuisson, la percer à nouveau et continuer 
la cuisson.

• Laisser refroidir la croûte avant de la garnir.

Préparation du mélange :
• Faire bouillir le sirop d’érable avec l’eau pendant 2 minutes 

à feu moyen.
• Épaissir avec la fécule de maïs délayée dans l’eau froide.
• Brasser jusqu’à ce que la préparation soit lisse.
• Ajouter le beurre.
• Vider dans la croûte à tarte et laisser refroidir au réfrigérateur 

1 heure.

Cécile Grandchamp, Plantations Fernet
3000, route Bélanger, Saint-Cuthbert, 450 836-2403, www.sapins-noel.com

Tarte au sir op d’Žrable 
de papa 29/30
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2 portions
1magret de canard du

Domaine Maurel-Coulombe
2 tasse de vin rouge 

St-Sulpice
1 échalote française 

hachée finement
2 c. à table de cassonade

1 c. à thé de beurre
1c. à thé huile d’olive

Sel et poivre

• Préchauffer le four à 375oF.
• Couper le gras de canard, saler et poivrer.
• Déposer le magret côté gras dans un poêlon bien chaud.
• Saisir 4 minutes et 1 minute de l’autre côté.
• Mettre au four environ 10 minutes. 

Sauce au vin St-Sulpice :
• Faire fondre le beurre avec l’huile.
• Suer l’échalote française.
• Ajouter la cassonade.  
• Incorporer le vin el le miel.
• Faire réduire de moitié à basse température.

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

Bon appétit
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