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PLATS PRINCIPAUX

Petits fruits, grosse fierté

Isabelle Deschamps Plante s’est rendue sur I'ile d’Orléans pour rencontrer des producteurs
de fraises et de framboises.

Cuisine froide pour jours chauds
On a réuni des recettes rafraichissantes et colorées qui n‘exigent (presque) pas de cuisson.

Formidable fenouil
Séduits par le gout anisé et la polyvalence du fenouil, on I'a exploré sous toutes ses formes.

Tout garni
On vous propose des desserts simples aux garnitures flamboyantes qui feront jaser tout I'été.
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Le bon gout de I'avoine
canadienne dans ton café.

Parfaites pour le cafe, mais bonnes en toutes occasions, nos boissons longue
conservation sont fabriguees a base davoine cultivée au Canada.
Plus dinfos sur silkcanada.ca.

Ony prerld tous gOfﬂ‘. SilkM? ® 2022 WhiteWave Services, Inc. Tous droits réserveés.




EN
OULISSES

Cuisiner en gougounes

Entre deux baignades et une partie de frisbee, on a envie de recettes simples et rafraichissantes, qui se
préparent méme en maillot de bain. Dans ce numéro, on vous propose des recettes anti-canicule a servir bien
froides (page 56) et des desserts ultra faciles a préparer aux garnitures spectaculaires (page 106). Cote
fraicheur, le fenouil ne donne pas sa place. On vous propose donc plusieurs nouvelles facons de cuisiner ce
bulbe a la saveur anisée (page 81). Et pour s’évader encore plus, Isabelle s’est rendue al'ile d’Orléans pour
rencontrer des producteurs de fraises et de framboises et s'inspirer afin d’appréter les petits fruits en versions
salées et sucrées (page 36). Un été pas compliqué, comme on les aime !

8 ricardocuisine.com



TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER (EPIS DE MAIS, SUNDAE); MAUDE CHAUVIN (COCKTAIL, GRAVLAX); DAVID DESTEFANO (SUCETTES GLACEES, WRAP LAITUE ET CREVETTES)
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La simplicite réfléchie

On tente constamment de simplifier nos
recettes. Pendant la seance photo de
notre tarte auxfraises et aux framboises
(p. 50), la garniture de creme fouettee
etait repartie a 'aide d’une poche a
patisserie, mais nous avons change
d’'idee ala derniere minute afinde l'étaler
plus facilement a la spatule. Cette version
s’est retrouvée en couverture du
magazine, mais la tarte plus elaboreée,
que 'on voit ci-contre, sera offerte dans
les restaurants Café RICARDO cet ete.
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UN PETIT COUCOU
DE LA GASPESIE

En voyage 'automne dernier, Brigitte et
Ricardo se sont arretes Chez Alexis
Boutique et Espace Cafe. Située a Sainte-
Anne-des-Monts, cette épicerie fine offre
une belle sélection de produits gourmands
etd’accessoires de cuisine, dont plusieurs
de la marque RICARDO. On le voit ici en
compagnie de la propriétaire des lieux,
Dany Gasse, qui etait d’ailleurs tres fiere
de 'accueillir dans son commerce.

- s
-

UNE PYRAMIDE DE BEIGNES

Etienne, chef et styliste culinaire, a joué aux

architectes pour batir notre gateau de beignes

(p.114). Un empilage bien calculé de beignes, de

fraises et de cerises afin de créer une pyramide

sucree. Le resultat est super impressionnant,

grace a la creme mascarpone qui a bien tenu son

role de ciment a dessert!
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Un atelier floral

Au mois de mai dernier, Isabelle a
accueilli dans nos bureauxles gagnants
d’'un concours lance dans notre
magazine du printemps, pour un atelier
culinaire mettant en vedette les fleurs
comestibles. Elle était accompagneée de
Jérome Giguere, specialiste jardinier
pour PRO-MIX, qui a répondu a toutes
les questions des participants a propos
de la culture de ces vegetaux, tandis
qu’'lsabelle leur a montré comment les
utiliser en cuisine.

Un retour

attendu

LB N N N N N N N N N NN NBNESESNESNESH~;

L'équipe revient progressivement
dans nos bureaux, et cela fait
vraiment du bien! Comme notre
mode de travail a été grandement
transformé par la pandémie,
nous avons effectué quelques
changements dans notre espace.

On a aménagé un studio photo
dans notre ancienne salle de
conférence pour que Jean-Michel,
photographe, et I'équipe de
création aient de I'équipement et
des accessoires a portée de main.

Des bureaux fermeés qui étaient
occupes par quelgues collegues
ont été transformeés en salle

de réunion pour faciliter les
rencontres hybrides entre virtuel
et présentiel. All6 I'équipe des
ventes publicitaires!

Mais ce qui ne change pas,

c’est le plaisir de se retrouver
«en personne» pourun5a’7

sur la terrasse ou un lunch dans
|a salle a manger entre collegues,
comme l'a fait I'équipe des
finances recemment.

ricardocuisine.com



de bouche a OREILLE

Les tendances qui alimentent nos conversations

Créeateur d’aromes

Spécialiste des odeurs et du gout, 'aromaticien exerce un métier méconnu, qui consiste a créer des
ardmes en laboratoire. Compte tenu de la demande grandissante pour de nouvelles combinaisons
de saveurs et du développement continu de produits, la création d'ardmes a la cote. D'autant plus que
I'implantation d’outils technologiques issus de l'intelligence artificielle viendra appuyer I'aromaticien
dans ses taches. Un parcours scolaire en chimie ou en agroalimentaire constitue la porte d'entrée vers
ce meétier. Ce sont toutefois les entreprises qui forment les aromaticiens en jumelant les apprentis avec
des gens d'expérience, qui ont obtenu leur certification de la Society of Flavor Chemists, a New York.

—
(S

Du gateau sur Instagram

Pour offrir un joli gateau d'anniversaire, il suffit
maintenant de passer une simple commande sur
Instagram. L'entreprise Stressed but Backwards
(@stressedbutbackwards) propose de jolis
gateaux a l'allure vintage aux couleurs éclatantes
et personnalisables. On peut donc demander
d'y inscrire un souhait ou un message et le faire
livrer a un proche dans un délai de 72 heures.

A retenir pour une prochaine féte dans la

region montrealaise.

10 ricardocuisine.com

Lajardiniere deville

Butine est le projet de trois amis au pouce vert
vivant en colocation et qui ne trouvaient pas de
jardiniéres a leur gout sur le marché pour cultiver
des fleurs, des fines herbes et des legumes sur leur
petite terrasse montréalaise. Pour verdir leur espace,
Ils ont cree des modeles de jardinieres minimalistes
et colorées faites d'aluminium et de bois, deux
matériaux qui supportent les changements de
température. Grace a un systeme de cordes et

de crochets, la jardiniére peut facilement étre
attachée a la balustrade d'un balcon et a un treillis,
ou encore, étre simplement déposée au sol. Vive

le jardinage urbain!

Vin en sac

On a tous de
mauvais souvenirs
de vins offerts dans
des boites de carton
dont la qualité
laissait a désirer.
Heureusement, les
temps ont changé,
et de nouvelles
entreprises offrent
maintenant des vins
Interessants en
grands formats,
dont le contenant

a evolué egalement.
Cest le cas de

Cest dans le sac

de la Cave des
Vignerons
d’Estézargues.

Ce vin rouge
biologique de la
vallée du Rhone

est proposé dans
un sac en plastique
pratique et léger.

| est elaboré

et ensaché
directement sur le
lieu de production.
On le transporte
aussi bien lors
d’'une expédition

en montagne gque
pour un pigue-nique
au parc. En vente

a la SAQ.

TEXTES ANNIE ST-AMOUR ET MARIE-PIER GAGNON ILLUSTRATION MARIE MAINGUY PHOTOS FREDERIQUE BRUNET-DORE (JARDINIERE BUTINE);

O KARNIVOR (VIANDES); JOSUE BERTOLINO (AQUAPONIE); CAROLINE PERRON (FESTIVAL BIERES ET SAVEURS CHAMBLY)
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A froid
Les inconditionnels du thé glace seront ravis
par la nouvelle offre de theés gu'on peut infuser
a froid. Plus besoin d'acheter des thés glacés
préts a boire. Des entreprises comme Tetley et
Twinings proposent des sachets de the qu'on
peut simplement laisser infuser dans l'eau froide
de notre boutellle réutilisable pendant quelques
minutes avant de s’hydrater. Grace a des
saveurs comme framboises et canneberges
ou pamplemousse rose et orange, c’'est un
rafraichissement instantané! L'entreprise
quéebecoise Camellia Sinensis propose aussi
des thés en feuilles a laisser infuser dans l'eau
froide puis a filtrer.

Découverte terre et mer

Consommes presque exclusivement par les
familles de chasseurs et de pécheurs, |la viande
de gibier et les produits de la mer issus de la
péche durable sont maintenant de plus en plus
accessibles sur le Web. Spécialisee dans la
distribution de viandes sauvages, de produits
marins du Saint-Laurent et d'épices boréales
québécoises, I'entreprise O Karnivor propose
des boites thématiques qui permettent de s'initier
aux viandes sauvages d’ici et aux produits du
terroir. Le coffret « Découverte boréale », qui
contient entre autres des terrines de foie de gibier,
des médaillons de wapiti et des champignons
forestiers, en est un exemple. Une belle découverte
gustative en perspective! okarnivorcom

Prometteuse, Vaquaponie

L'aquaponie est une technique de production
alimentaire qui attire de plus en plus I'attention
parce quelle permet de reduire notre empreinte
environnementale grace a une meilleure gestion
de I'eau et a une productivité améliorée. Dans une
culture aquaponigue, les poissons, les vegetaux
et les bacteries vivent en symbiose dans un
systéme en circuit fermé. Et chacun en bénéficie.
Les poissons sont nourris avec une alimentation
naturelle, leurs dejections dans I'eau sont
transformees par les bactéries en nutriments,

que les plantes assimilent, ce qui purifie I'eau,

qui est retournée au poisson. Un des avantages
de ce mode de culture est qu’il convient a des
espaces reduits en milieu urbain. Au nouveau
LabEau de 'entreprise québécoise EAU,
specialisee en agquaponie, des recherches sont

en cours pour optimiser les procédés. A surveiller!

A vos
agendas!

Une foule
d'événements et de
festivals gourmands
auront lieu tout l'eté
partout au Québec.
En voici quelques-uns
a Ne pas manguer.

Mondial des
cidres SAQ

15 au 17 juillet
Canal de Lachine,
Montreal

Bordeaux féte le vin
a Québec

¢ au 31 aout

Agora du Port de
Québec, Québec

Fétes gourmandes
de Lanaudiére

19 au 21 aout

Parc des cultures,
Saint-Jacques

Festival de la poutine
de Drummondyville
25 au 2/ aout

Derriere le centre
Marcel-Dionne,
Drummondville

Festival Bieres
et Saveurs

Zau 5 septembre
Lieu historique
national du
Fort-Chambly,
Chambly

ricardocuisine.com 11



D’OU CA
VIENT?

Le Canada est le plus
grand pays producteur
et exportateur de
lentilles au monde.
Dans les prairies
canadiennes, on
cultive non seulement
les lentilles vertes,
brunes et rouges,
mais aussi ces toutes
petites lentilles noires
en forme de billes

qui ressemblent au
caviar d'esturgeon
béluga, d'ou leur vient
ce surnom. On cultive
aussi cette variete

de legumineuses
super pratiques

et nourrissantes

au Québec.

COMMENT CA
SE CUISINE?

A la différence des
légumineuses de

plus grande taille,
comme les pois
chiches et les haricots,
les lentilles n'ont pas
pesoin de tremper
dans de I'eau avant
leur cuisson. Faciles

a préparer, elles
cuisent directement
dans 2 a 3 fois

leur volume d’eau
bouillante, de

20 a 30 minutes,
jusqu’a tendreté.
Contrairement a une
idee tenace, il est non
seulement permis
mais recommande
d'ajouter du sel a
I'eau de cuisson pour
s'assurer d'assaisonner
les lentilles a ceeur.

12 ricardocuisine.co

'p L’INGREDIENT

o . Les lentilles béluga sous la loupe

s

4

Grace a leur
enveloppe
extérieure un
peu plus épaisse,
les lentilles
béluga ont une
bonne tenueala
cuisson et ne se
désintegrent pas.

m

CA GOUTE
QUOI?

En général, les lentilles
sont reconnues pour
leur golt de noisette,
légerement terreux,
qui est encore plus
present dans les
lentilles noires. On les
aime en salade (voir
notre salade de lentilles
noires et de tomates
cerises, p. 72), en bols
Buddha, en burritos,
en soupes ou comme
accompagnement.

On les trouve sous
forme séche dans les
epiceries et en ligne.

C’EST BON
POUR MOI?

Toutes les lentilles,

y compris les béluga,
sont une bonne
source de protéines
vegetales rassasiantes,
de fibres alimentaires,
de vitamines, comme
I'acide foligue, et

de minéraux tels

que le fer, le zinc et

le cuivre. L'enveloppe
noire distinctive des
lentilles béluga est
riche en anthocyanes,
des composes
phytochimiques

aux proprietes
antioxydantes
bénefiques pour

la santé. En somme,
de bonnes raisons
pour en mettre plus
souvent au menu!

TEXTE CHRISTINA BLAIS, NUTRITIONNISTE PHOTO JEAN-MICHEL POIRIER
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Laissez-vous inspirer
par les tendances

® ® ) » P
culinaires de l'été!

La Presse, complice de LA
vos découvertes gourmandes.



TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTOS @CAMARADEMTL (VILAINS); MARIE DES NEIGES MAGNAN (LAIT CHAGNON); CEDRIC BONEL (KIMCHI)

on AIME

Les trouvailles de I’équipe

LA CALIFORNIE D’ICI

Notre collegue Jean-Michel, photographe et
designer graphique, a bu la biére California Style
IPA de la microbrasserie Vilains Brasseurs a
quelques reprises cet été. Le gout lui a vraiment
rappelé celui des |IPA de |la cOte ouest ameéricaine.
Il a particulierement apprécie ses aromes
d’agrumes et de pin. A déguster bien froide!
Environ 4,90 $ la canette de 473 mi, dans les
epiceries spécialisées et certains supermarchés.

LAIT D’ETE

Offert en édition limitée pendant |a saison estivale,
le lait entier aux fraises de la Laiterie Chagnon fait
la part belle au petit fruit rouge. Préparé a base
d’'ardbmes naturels, il n'a rien a voir avec le sirop
de fraise qu'on ajoutait dans les verres de lait

de notre enfance. De la nostalgie a son summum.
6,49 $ le contenant de 1 litre, chez IGA.

CONCOMBRES
EN POTS

Spécialisée dans les
lactofermentations,
I'entreprise Tout cru!

a décideé de mettre 'été
en pots en préparant du
kimchi aux concombres,
aussi appelé O1 kimchi.
Tout le monde a adoré
ce produit fermenté

de 24 a 48 heures,
legerement sucre

et épicé. 10,75 $, sur
toutcrufermentation.
com et dans certaines
epiceries.

DOUX PIMENT

Les membres

de I'equipe en

cuisine vivent une
nouvelle idylle avec le
gochugaru, un piment
coréen en poudre. lIs
en mettraient partout!
Avec du tofu, dans une
salade de melon miel
et de concombres

(p. 74) et méme dans
de la sauce a spaghett.i.
C'est son doux parfum
fruité et son gout peu
piquant qui a seduit
nos chefs. Prix varies,
dans les épiceries
asiatiques.

PLAISIR ASSUME

Il ne s'agit pas d'une nouveaute sur le marché,

mais tous les ans, plusieurs collégues succombent
aux gateaux Blizzard"P de Dairy Queen a la saveur
d'Oreo™”, de choco-brownie ou encore de pate

a biscuits. Faits de creme glacée molle a la vanille,
de morceaux de garniture et d'un centre au fudge,
IIs sont devenus des classiques des anniversaires
d'été. Entre 34,99 § et 39,99 §, dans les succursales
Dairy Queen.

CAFE ET LIMONADE

Coup de ceeur de plusieurs collégues, le Cafélimo
Fizz est une boisson pétillante ultra rafraichissante
a base de café et de limonade, crée par I'équipe
des cafés Paquebot. On la glisse dans la glaciére
pour les pique-niques dans les parcs ou les
apres-midi a la piscine et on en garde quelques
canettes au froid dans le réfrigérateur tout l'été.
18,16 $ le paquet de 4 canettes sur cafelimo.com

et dans quelques épiceries fines.

ricardocuisine.com 15



RECETTES

DE SEMAINE

POUR PROFITER AU MAXIMUM DES BELLES SOIREES D’ETE, ON A BESO|
DE SOUPERS SIMPLES ET RAPIDES A CUISINER. CES RECETTES TOUT E

FRAICHEUR ET REM

PLIES DE LEGUMES DE SAISON SE PREPARENT EN U

CLIN D'CEIL ET RAVIRONT TOUT LE MONDE A TABLE.

bols de tofu frit, legumes
verts et nouilles deriz.p.2:

16 ricardocuisine.com

RECETTES LAURENCE VIENS TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER STYLISME ACCESSOIRES ET DIRECTION ARTISTIQUE LYDIAMOSCATO STYLISME CULINAIRE NICOLAS CADRIN



burgers de boeuf
I'indiennep.22 o




tostadas aux crevettes
et aux tomates grillées

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 5 minutes

PORTIONS 4

30 ml (2 c. a soupe) de miel

15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale
15 ml (1c. a soupe) de jus de lime
25ml  (/2c. athé) de cumin moulu
2,5ml  (/2c. a thé) de paprika fumé

450 g (11b) de crevettes moyennes (20-30) décortiquées
avec la queue

280 g (2 tasses) de tomates cerises, coupées en deux
8 tostadas de mais

125 ml (/2 tasse) de créme sure

90 g (11/2 tasse) de laitue iceberg émincée finement

1 avocat mdr, coupé en dés
Feuilles de coriandre, au gout

Quartiers de lime
Sauce piquante, au gout

1 Déposer un wok a barbecue sur la grille du barbecue
(voir note). Préchauffer le barbecue a puissance élevee.

2 Dans un grand bol, mélanger au fouet le miel, I'huile, le jus
de lime et les épices. Ajouter les crevettes et les tomates.
Saler, poivrer et bien mélanger.

3 Griller les crevettes et les tomates dans le wok 2 minutes
de chaque coté ou jusqu’a ce qu'elles soient cuites. Réserver
sur une assiette.

4 Sur un plan de travail, étaler les tostadas. Y répartir la creme
sure, la laitue, les crevettes, les tomates cerises et I'avocat.
Parsemer de feuilles de coriandre. Placer les tostadas dans
des assiettes. Accompagner de quartiers de lime et de sauce

piguante.

| NOTE | Le wok a barbecue est un accessoire parfait pour
griller toutes sortes de petits légumes ou de fruits de mer,
puisqu’il permet de remuer ou de retourner les aliments en
“évitant qu’ils tombent dans les fentes de la grille. A défaut
de wok, on peut enfiler les crevettes sur des brochettes pour
faciliter leur cuisson.
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poulet a ’ananas roti et
couscous israelien au citron
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poulet a I’'ananas roti
et couscous israelien
au citron

PREPARATION 15 minutes

CUISSON 20 minutes

PORTIONS 4

2259 (1 tasse) de couscous israélien

1 citron, le zeste rapé finement

45 ml (3 c. a soupe) d’huile d’olive

30 ml (2 c. a soupe) de ketchup

30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre de cidre

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

5ml (1 c. a thé) de paprika fume

5 mi (1 c. a thé) d’assaisonnement au chili

290g (2 tasses) de cubes d’ananas frais

6759 (11/2 Ib) de hauts de cuisses de poulet, désossés
et sans la peau, coupés en gros morceaux

30 ml (2 c. a soupe) de feuilles de menthe, déchirées

1 Dans une casserole d'eau bouillante legerement salee,
cuire le couscous 20 minutes ou jusqu’a ce gqu'il soit tendre.
Egoutter et rincer sous I'eau froide. Déposer dans un bol.
Ajouter le zeste de citron et 15 ml (1 ¢. a soupe) de 'huile.
Saler et poivrer.

2 Entre-temps, dans un petit bol, mélanger le ketchup,
le vinaigre, le sirop d'érable et les épices. Saler et poivrer.

Reéserver,

3 Dans une grande poéle antiadhésive a feu moyen-éleve,
dorer I'ananas dans 15 ml (1 ¢. a soupe) de I'huile 2 minutes
de chaque cote. Réserver dans un autre bol.

4 Dans la méme poéle a feu moyen, dorer le poulet de
chaque cote dans le reste de I'huile. Ajouter I'ananas et
la sauce. Bien mélanger. Couvrir et poursuivre la cuisson
5 minutes ou jusqu’a ce que le poulet soit cuit. Rectifier
I'assaisonnement.

5 Repartir le couscous et le poulet a I'ananas dans des
assiettes. Garnir des feuilles de menthe. Servir avec un
legume vert, si desire.

bols de tofu frit, légumes verts
et noulilles de riz photop. 16

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 16 minutes

PORTIONS 4

225 ¢ (1/2 Ib) de pois mange-tout, parés

140 g (5 0z) de nouilles de riz moyennes

60 ml (/4 tasse) de sauce soya réduite en sodium

30ml (2 c.asoupe) de vinaigre de riz

15 ml (1 c. a soupe) de sucre

15 ml (1 c. a soupe) de piment coréen moulu (gochugaru)
(voir p. 15) ou 5 ml (1 c. a thé) de sambal oelek

15 ml (1 c. a soupe) d’huile de sésame grillé

6 concombres libanais, coupés en deux sur la longueur,
puis chague moitié en 3 troncons biseautés

359 (1/4 tasse) de fécule de mais

4509 (11b) de tofu ferme, épongé et coupé en gros dés

45 ml (3 c. a soupe) d’huile végétale

30ml (2c.asoupe) de graines de sésame grillées

1

oighon vert, émincé

1 Dans une casserole d'eau bouillante salee, cuire les pois
mange-tout jusqu’a ce qu'ils soient tendres, soit de 2 a

3 minutes. Retirer les pois mange-tout de I'eau avec des
pinces et les déposer dans un bol d'eau glacée. Egoutter.
Couper en deux. Réserver.

2 Dans la méme casserole, cuire les nouilles 3 minutes
Ou jusqu'a ce qu’elles soient a/ dente. Egoutter et rincer
rapidement sous I'eau froide. Réserver.

3 Dans un grand bol, mélanger au fouet la sauce soya,
le vinaigre, le sucre, le piment et I'huile de sesame.
Poivrer. Ajouter les concombres et les pois mange-tout.
Laisser maceérer.

4 Dans un deuxieme bol, placer la fécule. Y déposer le tofu
et bien I'enrober de |a fécule,

5 Dans une grande poéle antiadhésive a feu moyen-éleve,
cuire le tofu dans I'huile végétale de tous les cotés jusqu’a
ce qu’il soit doré et croustillant, soit de 10 a 12 minutes.
Eponger sur une assiette tapissée de papier absorbant.

6 Ajouter le tofu dans le bol des concombres, puis mélanger
pour enrober le tofu de la vinaigrette.

7 Répartir les nouilles de riz, le tofu et les [égumes dans des
bols. Parsemer des graines de sésame et de l'oignon vert.
Servir aussitot.
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burgers de boeuf a I’indienne

photo p. 17

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 8 minutes

PORTIONS 4

Sauce ala mangue

140 g (3/4 tasse) de mangue mdre coupée en morceaux
(environ 1 grosse mangue)

30 mi (2 c. a soupe) de sucre
30 mi (2 c. a soupe) de jus de lime

Tml (1/a c. a thé) de poudre de cari

Burgers

1 petit oignon rouge, coupé en fines rondelles
30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre de riz

5ml (1c. a thé) de sucre

4509 (11b) de beeuf haché mi-maigre
2,5ml (/2c. athé) de garam masala

4 pains a hamburger briochés

125 ml (/2 tasse) de yogourt nature

4 feuilles de laitue frisée, déchirées

109 (1/4 tasse) de feuilles de menthe, déchirées
Sauce a la mangue

1 Au mélangeur personnel ou au petit robot culinaire, broyer
tous les ingrédients jusqu’a l'obtention d'une purée lisse.
Réserver (voir note).

Burgers
2 Préchauffer le barbecue a puissance élevee, Huiler la grille.

3 Dans un bol, mélanger I'oignon, le vinaigre et le sucre.
Laisser maceérer le temps de faire les burgers, en remuant
a quelques reprises. Egoutter.

4 Dans un deuxieme bol, avec les mains, mélanger le boeuf
et le garam masala. Saler et poivrer genereusement. Faconner
la viande en 4 galettes. Déposer sur une assiette, puis huiler
les galettes.

5 Griller les galettes 4 minutes de chaque cbté ou jusqu’a
ce qu’elles soient cuites. Réserver sur une autre assiette.
Griller les pains.

6 Répartir le yogourt sur la base des pains. Y deposer
la laitue, la menthe et les galettes. Garnir de sauce a la
mangue et des oignons marinés. Refermer les burgers.

| NOTE | La sauce a la mangue se conserve 1 semaine
dans un contenant hermeétique au réfrigérateur.
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filet de porc grillé et haricots
blancs aux olives photop. 19

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 25 minutes

PORTIONS 4

1 gousse d’ail, hachée

45 ml (3 c. a soupe) d’huile d’olive, et plus pour le service

1 boite de 398 ml (14 0z) de tomates en dés

1 boite de 398 ml (14 0z) de haricots blancs, rincés
et égouttes

509 (1/a tasse) d’olives kalamata dénoyautées
et hachées grossierement

5 mi (1 c. a thé) de vinaigre balsamique

1 citron, le zeste rapé finement

30 ml (2 c. a soupe) de ciboulette ciselee

30ml (2 c.asoupe) de feuilles de persil plat déchirées,
et plus pour le service

5mi (1 c. a thé) d’harissa
1 filet de porc d’environ 450 g (1 |Ib), paré

2259 (1/2 Ib) de minipoivrons de couleurs variées ou
2 gros poivrons épépinés et coupés en quartiers

1 Préchauffer le barbecue a puissance élevée. Huiler la grille.

2 Dans une grande poéle a feu moyen-éleveé, attendrir 'all
dans 30 ml (2 c. a soupe) de |'huile 30 secondes. Ajouter

les tomates, les haricots et les olives. Saler |égéerement et
poivrer. Porter a ébullition et laisser mijoter jusqu’a ce que

les tomates soient compotees, soit environ 5 minutes. Ajouter
le vinaigre, le zeste de citron et les herbes. Bien mélanger.
Rectifier 'assaisonnement. Réserver au chaud.

3 Dans un petit bol, mélanger le reste de I'huile avec I'harissa.
Saler et poivrer généereusement. Placer le filet de porc sur
une assiette, puis le badigeonner de la marinade. Réserver.

4 Sur une deuxieme assiette, huiler legerement les
MINIPOIVIons.

5 Griller le filet de porc 15 minutes en le retournant a intervalles
reguliers ou jusqu’a ce qu'un thermometre inseré au centre
de la viande indigue 57 °C (135 °F). Cuire les minipoivrons

8 minutes en les retournant durant la cuisson ou jusqu’a ce
qu'ils soient bien grilles.

6 Sur un plan de travail, trancher le filet de porc. Dans des
assiettes, répartir les haricots aux olives, la viande et les
minipoivrons. Parsemer de quelques feuilles de persil et
arroser d'un filet d’huile d’'olive. Accompagner de tranches
de pain grillées, si desiré.
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En collaboration avec

AUTHENTIC VINS & SPIRITUEUX

ACCORDS PARFAITS POUR RECETTES DE SEMAINE

Il fait si beau gqu’on a bien envie d’accompagner nos repas de semaine d’un petit verre de vin.
Voici cing bouteilles parfaites a ouvrir sur la terrasse cet éte.

Litorale, Maremma Toscana

Le vin peut s’harmoniser au tofu. Il suffit de
'accorder avec sa sauce ou ses accompagnements,
comme dans ce bol de tofu frit. Pour les amateurs
de blanc, la fraicheur d’'un 100 % vermentino

est parfaite. L'acidité du vin toscan rehausse

la vinaigrette léegerement piquante et met

en valeur les concombres frais. 76,85 $.

Nature, Cotes du Rhone

Le vin blanc va de pair avec les épices
que I'on trouve dans les plats d’inspiration
indienne. Dans ce cas-ci, un blanc assez
costaud est de mise. En bouche, on note
des aromes de péche et de miel, qui auront
des affinités avec le burger. 18,90 $.

Monte Real Reserva, Rioja

Un vin rouge aux notes de cerises noires et
d’herbes qui a fait un élevage en barriques offre
un accord intéressant avec les grillades. Ce vin
de la region de la Rioja, en Espagne, fait a 100 %
de tempranillo, est un allié fiable pour ce plat de
filet de porc. 24,50 $.

La Vieille Ferme, Luberon

Les crevettes se servent avec des vins blancs vifs
pour que leur gout subtil ne soit pas camouflé.
C'est 'occasion de revisiter ce classique en
provenance du Luberon, en France. Avec ses
aromes fruités, ce vin met en valeur les crustaces
et apporte de la douceur a nos tostadas. 73,30 $.

Soave Classico, Inama

Le Soave offre une belle onctuosité en bouche,

qui accompagne a merveille les volailles. Avec

cette recette de poulet a 'ananas roti, I'acidité du vin
équilibre le golt sucré de la sauce, alors que son cote
rond enrobe I'acidité du fruit. Un accord simple qui
fonctionne tout aussi bien avec le poisson. 79,95 $.
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A VOTRE,
SANTE!

LE POIDS ET LA SANTE:
A NE PAS CONFONDRE

ON POURRAIT PENSER QU’IL FAUT ABSOLUMENT PERDRE DU POIDS POUR ETRE EN SANTE.
POURTANT, TOUTES LES PERSONNES MINCES NE SONT PAS FORCEMENT EN SANTE,
ALORS QUE TOUTES LES PERSONNES CONSIDEREES COMME GROSSES NE SONT PAS
NECESSAIREMENT MALADES. SI LA SANTE EST NOTRE PRIORITE, CEST DE CELLE-CI QU'ON
DEVRAIT SOCCUPER, ETIL' Y A UNE BONNE NOUVELLE: C'EST POSSIBLE A TOUS LES POIDS.

par KARINE GRAVEL, NUTRITIONNISTE ET DOCTEURE EN NUTRITION

Le poids et les préoccupations

Environ la moitiée de la population est
insatisfaite de son poids, et ce sont autant de
personnes qui fournissent des efforts pour
maintenir leur poids ou en perdre, selon un
rapport de I’Association pour la sante publique
du Quebec. L'insatisfaction corporelle touche
les personnes de tous les poids et elle occupe
souvent trop de place dans notre téte. Pourtant,
notre poids est un chiffre qui mesure la force
de la graviteé sur Terre. Si l'on allait sur une
autre planete avec un pese-personne dans
nos bagages, notre poids serait different selon
I'endroit ou l'on se trouverait.

Des dizaines de facteurs peuvent influer
sur notre poids, comme l'age, les hormones,
le metabolisme, la genétique, le stress, la
meédication, la composition corporelle, une
image corporelle négative, etc. Parmi ces
facteurs, certains sont non modifiables. Cela
signifie que, meme si l'on fait preuve dune
discipline exemplaire, on n’a pas vraiment
d’influence sur notre age et nos hormones, qui,
a leur tour, ont un effet sur notre poids.

La vraie santé

On définit la santé comme un état de bien-étre
physique, mental et social. Plusieurs facteurs
exercent une influence sur notre sante, comme
notre genetique, nos habitudes de vie et les
milieux ou nous naissons, grandissons, vivons,
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Karine Gravel

est nutritionniste,
docteure en nutrition
et autrice du livre

De la culture des

dietes a I'alimentation
intuitive. Pour elle,
manger ne se limite
pas a faire le plein
de nutriments. C'est
aussi un ensemble

de sensations,

de découvertes,

de préferences,
demotions, de plaisir
et de convivialite.

travaillons et vieillissons. Ce qui détermine
notre sante inclut des facteurs personnels,
sociaux, economiques et environnementaux,
que l'on appelle les déterminants de la santé.

Parmi ceux-ci, on retrouve le revenu et le
statut social, I'’éducation et la littératie, le
soutien social et la capacite d’adaptation, les
comportements sains, I'acces aux services
de santé, le patrimoine géenétique et 'origine
ethnique. Par exemple, une personne gagnant
un revenu qui ne lui permettrait pas de se
procurer suffisamment de nourriture de bonne
qualite risquerait de developper une maladie
chronique et de nuire a sa sante.

Ni le poids ni la perte de poids ne font partie des
déterminants de la sante.

Si ’on veut prioriser sa santé

Parmi les déterminants de la santé, on trouve
les comportements sains. On pourrait verifier
si certains aspects de notre alimentation
peuvent étre ameliorés, en nous interrogeant
sur les raisons qui nous amenent a manger et
a cesser de manger, ou encore en souhaitant
inviter davantage de plaisir dans notre cuisine.
A linverse, si 'on doit s’abstenir de partager
un repas avec d’autres personnes parce que
I'on suit une diete amaigrissante ou si l'on doit
manger avec une application afin de perdre du
poids, cela peut nuire a notre sante.



LE PROBLEME
AVEC L’INDICE

DE MASSE
CORPORELLE

L'indice de masse
corporelle (IMC) est une
formule mathématique
dans laquelle on divise
le poids d’une personne
(en kilogrammes) par
le carré de sa taille

(en metres). Cette
mesure est utilisée
depuis longtemps
pour eévaluer le statut
pondéral des adultes et
le risque de développer
des problemes de santé
liés au poids. Toutefois,
elle ne fait pas
I'unanimité.

L’IMC est une norme
médicale qui s’adresse
a des populations et
non a des individus.

Sa diffusion sans
précaution dans le
public a transformé
cette mesure en norme
sociale. Cela devient
un probléme puisque
les personnes qui
n’atteignent pas le
poids considéré comme
normal, aussi appelé

« poids santé», sont
jugées déviantes.

Concernant l'activité physique, on pourrait
verifier sil'on bouge par plaisir, et les bienfaits
que cela nous procure, comme le fait d’avoir
davantage d’énergie et un meilleur sommeil.
A l'inverse, l'activité physique pour «bruler
des calories » n'est généralement pas une
source de motivation a long terme, car onrisque
d’abandonner et de ressentir de la culpabilite,
ce quin’arien de souhaitable pour notre santé.
On peut aussi s'attarder a notre niveau de
stress, a notre consommation d’alcool et au fait
de fumer ou non.

Quand on y pense, nous avons tous et toutes
intérét a manger des aliments nutritifs, a jouer
dehors, a bien dormir ou encore a developper
notre confiance en nous, sans discrimination
al'égard de notre poids. L'idée est de considerer
ce que 'on peut ameéliorer pour se sentir bien
et, au fil du temps, cela risque d’étre favorable
a notre sante.

Et si 'on me recommande

de perdre du poids?

A la vue de tous les déterminants de la santé, il
est difficile de comprendre qu'on recommande
encore d’atteindre un poids précis. Malgreé les
bonnes intentions a l'origine de la perte de poids,
le calcul de I'indice de masse corporelle demeure
théorique. Et comme on n’a pas de baguette
magique, on n'y arrivera pas forcément.

Perdre du poids n'est pas un comportement. Ce
n'est ni une maniere d’étre, d’agir, de réagir ou
de se comporter ni un ensemble de réactions.
Evidemment, si le poids d’'une personne
presente un risque pour sa sante, comme de
I'’hypertension artérielle, on doit s’en occuper,
mais pas n'importe comment. On évalue ce qui
peut étre ameélioré en ce qui a trait a sa santé et
ce qu'elle a envie de faire, mais cela demande de
la bienveillance et du discernement.

Le controle du poids peut avoir des
conséequences dommageables sur la santé.
A Vinverse, I'atteinte d’un état de bien-étre
physique, mental et social risque de mener vers
un poids naturel et de mettre fin a l'obsession
du péese-personne.

OUI AU POIDS
NATUREL

Contrairement a ’'IMC,
le poids naturel ne se
mesure pas avec une
formule mathématique.
C’est plutot un poids
realiste, qui est la
consequence de saines
habitudes de vie. On peut
I’obtenir en consommant
une variete d’aliments
choisis selon ses
préférences et dans une
quantité qui correspond
a ses besoins, puis en
bougeant suffisamment
pour se sentir bien.

Le poids naturel tend

a demeurer assez stable
au cours de la vie et

ne nécessite pas d’étre
«maintenu» ou « gere ».

On peut avoir une idée

de son poids naturel, mais
onn’en décide pas.Onle
connait une fois qu’il est
atteint, en traitant son
corps avec bienveillance.
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Feuille de basilic
6141-83

Persil frais
6141-73

Estragon
6141-63

DES NUANCES

AUX COULEURS
DES SAVEURS

DE VOTRE ETE

DESNUANCES.CA

L[ H 1A

rouleaux de printemps au saumon
et aux herbes fraiches

PREPARATION 45 minutes
PORTIONS 4 entrées

Mayonnaise au pesto
60 ml (/4 tasse) de mayonnaise

15 ml (1 c. a soupe) de jus de lime
15 ml (1 c. a soupe) de pesto de basilic

Rouleaux
8 feuilles de riz de 23 cm (9 |
1 avocat mir mais ferme, coupé
16 tranches et arrosé de jus de lime
16 feuilles de basilic .
16 feuilles de basilic thai
8 petites branches d’aneth
8 branches de coriandre
8 feuilles de laitue Boston

2259 (1/21b) de filet de saumon sans
la peau, coupé en 8 fines tranches

1 lime, coupée en quartiers

1/2 poire asiatique ou pomme Royal Gala,
épépinée et coupée en batonnets

i i

Mayonnaise au pesto

1 Dans un petit bol, mélanger tous les ing
au fouet. Saler et poivrer. Réserver au réfr
jusqu’'au moment de servir.

Rouleaux

feunle de riz &'la fois pendé' '.:;
ou jusqu’a ce qu'elle commet

3 Dans la moitié supérieure de la
des tranches d'avocat au centre e

Ilme en pressant un quartuer Y ajouter.la of
la feuille de riz en deux sur la garniture (pour former - _
une deml-luné‘,‘» Rouler fermement pour empnsann' R o
la garniture. Déposer sur une assiette et couvrird'un N
linge humide. Poursuivre avec le reste des ingrédients.
Ne pas empiler les rouleaux. Servir aussitot avec la
mayonnaise au pesto ou réserver au froid, au besoin.

:
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CREE POUR SICO

il il L A

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Profitez de la fraicheur des fines herbes, du saumon et de toutes les nuances de cette combinaison de saveurs pour
impressionner votre famille ou vos invites. Inspiree des couleurs SICO, cette recette de rouleaux rafraichira votre
menu de la méme fagon qu'un coup de rouleau rafraichit une déco.
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les choix de BRIGITTE

Mes coups de coeur de l’été

« Le bonheur de

cuisiner, ¢ca commence

avec les bons outils.
Etle bonheurde
savourer, avec
de bons produits!»

L’ART DE LA TABLE RESPONSABLE

La collection Eco RICARDO nous tient a coeur, car elle propose des produits faits
de matériaux biodégradables. Parmi les nouveautés, la vaisselle en bambou, qui
comprend un bol et des couverts a salade, des bols individuels et des assiettes,
est ma preféree de la saison. Avec ses pieces de couleur creme a effet terrazzo
qui s'agencent a d'autres vert sauge, cet ensemble est parfait pour les repas en
plein air et il nous suivra dans nos déplacements en VR cet été. A partir de 6,99 $.*

PLUS QUE DES SAUCES —
A FONDUE

Les cing sauces a fondue RICARDO qui
sont en epicerie ont éte developpees pour
repondre a toutes sortes d'utilisations.
La sauce aux poivres est parfaite pour
accompagner un steak; la béarnaise
agremente bien un poisson grille sur le
barbecue; la sauce ameéricaine est tout
indiguée pour y tremper des frites; celle
au cari peut étre servie en trempette,
avec des legumes, tandis que la miel et
moutarde est vraiment bonne dans un
sandwich. Polyvalentes : voila pourquoi
on les apprécie autant. 3,99 $, chez IGA.
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EFFICACITE ET ERGONOMIE 3

Pour |la creme glacée et les sorbets, j'aime bien
cette cuillere avec sa téte a bords plats qui peut
atteindre tous les coins d'un contenant a creme
glacée. Elle possede un manche ergonomique, qui
est une qualite recherchee, avec un levier integre
concu pour faciliter le service. Les boules se
detachent sans qu’on ait a utiliser les doigts ou
une autre cuillére. Et toujours dans l'idee de
polyvalence, on peut s'en servir pour repartir des
portions de pate a biscuits sur une plague a
patisserie avant de les cuire. 2299 $.*

CHIMICHURRI: NOUVEAU FAVORI

Les viandes prétes a cuire RICARDO sont ideales
pour la cuisson sous vide. Marinees dans une
sauce aux herbes piquante et tout en fraicheur,
les bavettes de boeuf, une coupe de viande qu'on
aime griller sur le barbecue, font partie des
nouveautés offertes chez IGA cet été. Comme
elles sont deja emballées dans un sac concu a cet
effet, c'est facile et pratique de les cuire dans
'eau, avec le cuiseur de precision sous vide. Avec
ce mode de cuisson, on obtient une viande
tendre, savoureuse et cuite a point sans qu’on ait
constamment a la surveiller. On n'utilise le
barbecue qu’a la toute fin, pour colorer la viande
de chaque cote. Prix varies, au kilo, chez IGA.

---------------------------------

* Les accessoires sont offerts dans plusieurs
cuisineries au Québec, dans les boutiques
RICARDO de Laval, de Saint-Lambert et de
Québec, ainsi qu’en ligne sur boutiquericardo.com.
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Quand le plat chouchou des Québécois - la poutine - rencontre un classique
de la cuisine grecque - le tzatziki, vous obtenez... la poutziki*. Fait avec notre
onctueux Otkos 1%, c'est un vent de fraicheur dans le monde de la poutine.

*Et comme dirait Ricardo, c'est la meilleure!
Decouvrez

Oikos™® employée sous lic.,, ® 2022 Danone US, LLC. Tous droits réservés. la recette ici.
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tzatziki

LE TZATZIKI EST UNE SPECIALITE GRECQUE A BASE DE YOGOURT ET DE
CONCOMBRE, QU'ON SERT EN GUISE DE CONDIMENT OU COMME GARNITURE

FERME ET TA
ON SE TIENT
TEXTURE S&
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NABLE PLUTOT QU’EN SAUCE. AVEC CETTE VERSION MAISON,

N DES PREPARATIONS TROP LIQUIDES ET ON PRIVILEGIE UNE

SAMMENT CONSISTANTE POUR QUE LA CUILLERE QU'ON Y
INSERE TIENNE TOUTE SEULE!

présenté par OIKOSMP
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Riche en
matieres grasses

On est unanimes

sur le fait qu'un bon
tzatziki doit étre

bien onctueux.

Pour cette raison,

on joue d’audace

en privilégiant un
yogourt a plus de 10 %
de matieres grasses et
on se fait un devoir

de I'égoutter.

Puissance de P’ail

L'ail, cru et mordant,
doit faire sentir sa
présence. On l'integre
ici en pate fine, quon
obtient en se servant
dune rape a zester. Ce
qu’on veut surtout, c'est
éviter de « croquer »
dans des morceaux
épars. Pour un gout
d’ail moins piguant,

il est preferable de
réfrigérer le tzatziki
quelques heures avant
de le servir.

[

NOTRE RECETTE DECORTIQUEE

tzatziki

PREPARATION 20 minutes
REFRIGERATION 4 a8 heures
RENDEMENT 500 ml (2 tasses), environ

500 ml (2 tasses) de yogourt nature 11 %
1 concombre anglais, pelé et épépiné

15 ml (1c. a soupe) de vinaigre de vin blanc

2,5ml (/2c. athé) de sel

2 gousses d’ail, rapées finement

60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive, et plus pour
le service

30 ml (2 c. a soupe) d’aneth ciselé, et plus F/
pour le service

15 mi (1c. a soupe) de feuilles de menthe

ciselées, et plus pour le service

1 pincée d’origan séché
Pain pita épais ou baguette tranchée,
pour le service

1 olive kalamata (facultatif)

1 Tapisser un grand tamis fin d’'une epaisseur de
papier absorbant ou de trois couches d'étamine
(coton a fromage) et le placer au-dessus d’'un
grand bol.

2 Verser le yogourt dans le tamis. Couvrir de
papier absorbant ou rabattre I'étamine sur le
yogourt. Laisser egoutter au réfrigérateur de
4 a 8 heures ou jusqu’'a ce que le yogourt soit
ferme. Jeter le liquide, soit environ 125 ml|

(/2 tasse).

3 Raper le concombre avec le plus gros coteé de
la rape. Dans un bol, mélanger le concombre avec
le vinaigre et le sel. Laisser reposer 10 minutes.
Egoutter le concombre en le pressant dans un
tamis ou entre les mains.

4 Dans un bol, mélanger le yogourt égoutté, m

le concombre rapé, l'ail, I'huile, I'aneth et la
menthe. Mélanger vigoureusement 2 minutes
afin d'émulsionner le yogourt. Saler et poivrer.

_—

5 Repartir le tzatziki dans une assiette creuse.
Napper d'un filet d’huile d'olive et saupoudrer
d'origan. Garnir de l'olive et parsemer des herbes.
Servir avec du pain pita eépais et legérement
grillé ou des tranches de pain baguette.

©

Duo de fines
herbes fraiches

On trouve plusieurs
versions, certaines
sans herbes, d’autres
parfumeées al'aneth
ou avec de la menthe.
La combinaison de
ces deux dernieres est
celle qu'on a préférée.
Leur ajout apporte
de la fraicheur et

une touche estivale

a la préparation.

4

Préparer le
concombre

Compte tenude

sa teneur élevée en
eau, il est important
d’'enlever tout le
surplus que renferme
la chair du concombre.
On 'utilise ici sans
la peau et épépiné
pour éviter d’ajouter
de 'amertume ala
préparation. On peut
cependant garder

la peau si elle est
assez fine.

5

Latexture
optimale

En faisant égoutter
le concombre rape

et le yogourt, on peut
retirer jusqua 180 ml
(%4 tasse) d’eau au
tzatziki. On note que
I'ajout d’huile aide a
obtenir une texture
plus ferme, bien
émulsionnée, en
plus de jouer un role
intéressant cote got.
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TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER (FENOUIL); DAVID DE STEFANO (SANDWICH); CHRISTIAN LACROIX (PETONCLES)

sur le WEB

Ce qui se passe sur ricardocuisine.com

Des outils pour mieux planifier
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[ S

[ERIEE = 1 ]

On est trés heureux de vous présenter de nouvelles fonctionnalités sur notre site. Pour en profiter, il faut
creer son profil sur « Mon espace ». La section Mes recettes est utile pour regrouper vos recettes preferees
et les retrouver en un clic, Ma liste d’épicerie est des plus efficaces pour lister les ingrédients manguants
d’'une recette qui sont classés automatiquement selon les sections d'un supermarché. Enfin, grace a la section
Mon menu, il est possible de lier des recettes, des notes personnelles et des jours de la semaine. Pratique!

Sortir le fenouil
de Pombre

Le fenouil est au centre des recettes

v

La pizza

hawaienne

43 % pour
57 % contre

La pizza hawaienne
est notre coup de
coeur de ce numero.
Avant de déevelopper
larecette, onvous
ameéme sondés
Sur nos reseaux
soclaux pour savoir
ce que vous en
pensiez. Parmi
les commentaires
recueillis, celui-
cinous a fait
sourire. « Lapizza
hawaienne, c’est
comme une poutine
avec du fromage
rapé, cane devrait
pas exister.» Et
pourtant, elle existe,

présentées en page 81. Pour en savoir Cet‘te Varlant?
davantage sur cette plante potagere ﬂUJambﬂr{ eta
originaire du bassin méditerranéen, on I'ananas. D’ailleurs,
s'informe avec cet article réeunissant larecette au

10 faits sur le fenouil. On y accede barbecue qu'on vous
rapidement en scannant le code QR propose en page 77
ci-contre. vaut le detour.

:

[ ]
Du choix

o [@ricardocuisine ‘ [@ricardocuisine @ aricardocuisine O aricardocuisine

pour vos recettes
sans cuisson

Parce qu'on préfére se passer du four et
de la cuisiniere en ete pour ne pas chauffer
iInutilement la cuisine, on se tourne souvent

vers des recettes sans cuisson. Sur notre site
Web, on trouve pas moins de 2000 de ces
recettes. A ce compte, difficile d'étre
en panne d’inspiration.

Emissions RICARDO
sur tou.tv

ricardocuisine.com 35
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En collaboration avec
LES FRAICHES DU QUEBEC

L’ARRIVEE DE L'ETE EST SYNONYME DE CHALE@R- D/E/VACANCES
ET DE PETITS FRUITS ROUGES! NOTRE CHEFFE ISABELLE DESCHAMPS
PLANTE EN SAIT QUELQUE CHOSE. AYANT HQ\BITE TOUTE SA JEUNESSE
SUR L'ILE D’ORLEANS, ELLE A GRANDI DﬁaNS‘l,(ES CHAMPS DE FRAISES
ET DE FRAMBOISES. EN COLL,.ABORATION AVEC LES FRAICHES DU
QUEBEC, ELLE EST RETOUI%NEE LA-‘BAS AFIN DE RENCONTRER'DES
PRODUCTEURS INNOVANTS ET ELLE A RAPPORTE DES PANIERS .
REMPLIS DE FRUITS POUR CONCOCTER DE BELLES RECETI'ES ESTIVALES. .~
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RECETTES ET STYLISME CULINAIRE ISABELLE DESCHAMPS PLANTE TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTOS DOMINIQUE LAFOND PHOTOS RECETTES MAUDE CHAUVIN STYLISME ACCESSOIRES SYLVAINRIELDIRECTION ARTISTIQUE CRISTINE BERTHIAUME

LE BERCEAU
DE LA FRAISE

Isabelle est tombée dans les fraises quand elle était
petite. Sur son ile entourée de champs agricoles, elle
en a méme cueillis et vendus pendant les étés de son
adolescence. Elle garde aussi un souvenir tres vif de
'odeur de la confiture de sa meére. La fraise est un
fruit emblématique de l'ile d’'Orléans. Le climat et le
sol sont propices a sa culture, ce que les agriculteurs
ont constate des le 19¢siécle, moment ou la premiére
fraiseraie du Québec vy a vu le jour. Le savoir-faire lié
a la production de fraises s'y est donc transmis de
génération en génération, et c'est pourquoi on y
trouve encore aujourd’hui de nombreuses fermes de
petits fruits.

ricardocuisine.com 37



A LA FERME DES
GOSSELIN

Les Gosselin sont pratiqguement voisins du pere
d’lsabelle. Elle se souvient encore de la grand-mere
de la famille qui vendait ses fruits dans un petit
Kiosque sur le bord de la route quand elle était plus
jeune. Reprise par son fils Louis, sa belle-fille Sylvie,
son petit-fils Gabriel et la conjointe de celui-ci,
Marie-Héléene, la Ferme Francois Gosselin a bien
grandi depuis et est devenue |'un des plus
importants producteurs de fraises et de framboises
de la province. Pour y arriver, I'equipe a procede a
d'importantes innovations technologiques, dont
I'installation d’un systeme d’irrigation tres
performant, qui permet d'éviter le gaspillage de
I'eau. L'equipe travaille aussi sur un nouveau projet
en vue d'obtenir sa certification en agriculture
biologique. Pour Isabelle, les fraises de la famille
Gosselin sont tout simplement parfaites, avec leur
rouge eclatant et leur chair bien juteuse.

3—‘,"‘* ool st <. 4
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L'Orléans (cocktail aux fraises
et a Uestragon)

Des la premiére gorgée de ce cocktail, on plonge
dans I'été. Les fraises fraiches sont réduites en puree
avec de l'estragon, dont |la saveur anisée se conjugue

a merveille au sucre du petit fruit. On y ajoute de la
vodka et de la ligueur de fleur de sureau, qui confére
une legéere acidité et un cote floral au cocktail.

recette p. 52




Tartines prosciutto-fraises

Pour le lunch, le brunch ou I'apéro, on prépare
de belles tartines garnies de fromage a la creme
fouetté, de tranches de fraises et de fines tranches
de prosciutto. On mélange les fraises a du vinaigre
balsamique blanc, qui est moins acide et plus doux
que la version traditionnelle. A déguster sur la
terrasse, avec un petit verre de rosé bien froid!

recette p. 50




— |sabelle
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UNE VISITE
CHEZ LES PLANTE

Au Marché Plante, on cultive des pommes, des
concombres et une foule d’autres fruits et légumes.
On peut méme se procurer du pain frais et des
fromages fermiers a son marché. Mais avec la forte
demande pour les fraises et les framboises, une
ponne dose d'energie est concentree sur cette
production. La culture sous tunnel des framboises
fait la fiertée de Simon Plante, le propriétaire de la
ferme. Cette technique permet de protéger les fruits
des intempéries puisqu’'elle consiste a les faire
pousser en pots dans un tunnel, gui fait office de
serre. Cela permet de produire de nouvelles varietés
de framboises,.qui se conservent plus longtemps et
qui sont de meilleure qualite.

Et la meilleure facon de savourer les fraises et les
framboises selon les agriculteurs ? Pas de doute.
Chez les Gosselin, comme chez les Plante, on les
préefere nature, sans recette.. Juste les petits fruits
rouges bien sucres, rien de plus. Quant a Isabelle,
elle se voit bien passer ses vieux jours sur son ile a
vendre des tartes aux fraises.

44 ricardocuisine.com
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Salade de gravliax aux framboises,
vinaigrette au citron

Une salade de gravlax pour souper, c’est une
bouffée de fraicheur en plein été. Le saumon
marine pendant 36 heures dans un mélange de
raifort, de vodka et de zeste de citron dans lequel
on ajoute une purée de framboises bien mdres.
On le sert en salade avec une vinaigrette
au citron. Il se conserve pres de sept jours au
réfrigérateur pour les lunchs de la semaine.

Le meilleur de la saison dans une assiette!

recette p. 52
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PLUS D’UNE VARIETE

En matiére de pommes, on connait bien les
difféerentes variétés comme la MciIntosh, la
Cortland ou la Lobo, par exemple. On a méme
nos preférées. C'est la méme chose pour les
fraises et les framboises, qui se déclinent aussi
en plusieurs types. Pour les fraises, on trouve par
exemple, la Yambu, la Malwina ou encore la
Seascape. Les plus hatives font leur apparition
dans les champs dés le mois de mai, alors que les
plus tardives sont récoltées jusqu’en octobre. La
Jewel se distingue par son gout et son arome
remarquables. On la cultive ici depuis 30 ans.
Pour les framboises, on produit entre autres la
Boyne, la Killarney ou encore la Tulameen. Cette
derniere a été développée pour une production
en pots. Elle offre un gout et un calibre
exceptionnels, ainsi qu’'un grand rendement. La
facon la plus simple de trouver des variétés de
fraises et de framboises bien précises est de se
rendre directement dans les fermes.



(RECETTE DE NOTRE
PAGE COUVERTURE)

Tarte aux fraises
et aux framboises

Coup de cosur assure pour cette maagnifique tarte d'un
rouge eclatant. Inspirée d'une tarte jardiniere, elle est
faite d'une pate sucrée, dans laguelle on incorpore
de la poudre d'amandes et du zeste de lime. On I3
recouvre d'une fine couche de confiture de framboises
et de creme patissiere. On y étale de la creme fouettée
sur laguelle on depose une bonne portion de fraises
et de framboises pour créer le succes de |'éte.

recette p. 50
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tarte aux fraises et aux framboises
photo p. 49
PREPARATION 50 minutes

cuissoN 30 minutes
REFROIDISSEMENT 5h 30

PORTIONS 10

Croute

1M59 (3/4 tasse) de farine tout usage non blanchie
6549 (1/2 tasse) de poudre d’amandes

3509 (1/4 tasse) de sucre a glacer

15 ml (1c. a soupe) de zeste de lime rapé finement,

et plus pour le service
2,5ml  (/2c.athé) de poudre a pate
Tml (1/a c. a thé) de sel
5590 (1/a tasse) de beurre non salé, froid et coupé en dés
1 ceuf

125 ml (/2 tasse) de confiture de framboises, maison
ou du commerce

Créme patissiere

1059  (1/2tasse) de sucre

35¢g (1/4 tasse) de fécule de mais

4 jaunes d’ceufs

250 ml (1tasse) de lait

250 ml (1tasse) de creme 35 % a fouetter

2,5ml (/2c. a thé) d’extrait de vanille

559 (1/4 tasse) de beurre non salé, coupé en dés
Garniture

250 ml (1tasse) de creme 35 % a fouetter

559 (/4 tasse) de sucre

4209 (3 tasses) de fraises fraiches, coupées en deux
1359 (1tasse) de framboises fraiches, coupées en deux

Croute

1 Au robot culinaire, mélanger la farine, la poudre d’'amandes,
le sucre a glacer, le zeste de lime, la poudre a pate et le sel.
Ajouter le beurre et melanger jusqu’a ce que le mélange ait
une texture sablonneuse. Ajouter |'ceuf. Mélanger de nouveau
jusgu’a ce que la pate soit humectee, mais encore granuleuse.
Presser uniformément la pate dans le fond et sur la paroi d'un
moule a tarte a fond amovible de 23 cm (9 po) de diametre
et de 2,5 cm (1 po) de hauteur. A I'aide d’'une fourchette,
piquer le fond de la tarte. Réfrigérer 30 minutes.

2 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 180 °C (350 °F).

3 Cuire au four de 18 a 20 minutes ou jusqu’a ce que la croute
soit bien dorée. Laisser refroidir completement, soit environ
1 heure.

4 Etaler la confiture de framboises sur la surface de la crolte.

50 ricardocuisine.com

Creme patissiere

5 Dans une petite casserole hors du feu, mélanger au fouet le
sucre et la fécule. Ajouter les jaunes d'oceufs et bien mélanger.
Incorporer le lait, la creme et |a vanille. Porter a ébullition a
feu moyen en remuant constamment et en raclant le fond et
la paroi de la casserole jusqu’a ce que le melange epaississe.
Retirer du feu. Incorporer le beurre. Répartir délicatement

sur la confiture de framboises.

6 Couvrir directement la surface de la creme patissiere
de pellicule plastique. Réfrigérer 4 heures ou jusqu’a

ce que la creme soit complétement refroidie et ferme.
Montage

7 Dans un bol, fouetter la créme avec le sucre au batteur
electrique jusqu’a ce gu'elle forme des pics fermes.

8 A l'aide d’'une spatule, répartir la créme fouettée sur
la tarte. Disposer les fraises et les framboises au centre

de la tarte. Parsemer de zeste de lime.

tartines prosciutto-fraises
photo p. 42

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 3 minutes
PORTIONS 4 entrées

1259 (/2 bloc) de fromage a la creme, ramolli

2,5ml (/2c. athé) de grains de poivre rose, concassés
Tml (1/4 c. a thé) de grains de poivre noir, concassés
100 g (3/4 tasse) de fraises fraiches tranchées

10 ml (2 c. a thé) de vinaigre balsamique blanc

4 tranches de pain de campagne

15 mi (1 c. a soupe) d’huile d’olive

4 fines tranches de prosciutto
Feuilles de basilic, au gout
Miel, au gout

1 Préchauffer le barbecue a puissance moyenne.
Huiler la grille.

2 Entre-temps, au petit robot culinaire, cremer le fromage
a la creme avec le poivre rose et le poivre noir. Réserver.

3 Dans un petit bol, mélanger les fraises avec le vinaigre
balsamique. Poivrer.

4 Badigeonner les tranches de pain de I'huile de chaque cote.
Saler et poivrer. Griller le pain sur le barbecue des deux cotés.
Réserver sur une assiette.

5 Tartiner les tranches de pain grillé de fromage aux poivres.
Y repartir les tranches de prosciutto et les fraises. Garnir de
feuilles de basilic et d’'un filet de miel.



Partez a la cucillette
des fraises du Québec!

lesfraichesduquebec.com




salade de gravlax aux framboises,
vinaigrette au citron
photo p. 46

PREPARATION 45 minutes
MACERATION 36 heures

PORTIONS 4

Gravlax

1 citron, le zeste rapé finement

15 ml (1c. a soupe) de vodka

15 ml (1 c. a soupe) de raifort prepare
35¢g (1/4 tasse) de framboises fraiches
559 (1/4 tasse) de cassonade

5049 (1/4 tasse) de gros sel

4509 (11lb) de filet de saumon avec la peau
(dans la partie la plus épaisse)

Laque

10 mi (2 c. a thé) de sirop d’érable

5ml (1 c. a thé) de raifort préparé

Salade

60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive

1 citron, le zeste rapé finement

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

15 ml (1 c. a soupe) de sirop d’érable

1 coeur de laitue romaine, émincé finement
1 concombre anglais, coupé en fines demi-rondelles
1 oignon vert, émincé

225g  (1/21b) de haricots jaunes, parés et blanchis
135¢g (1 tasse) de framboises fraiches
Quartiers de citron (facultatif)

Gravilax

1 Dans un petit bol, mélanger le zeste de citron, la vodka
et le raifort. Reserver.

2 Dans un autre bol, a I'aide d'une fourchette, écraser
les framboises en puree, Ajouter la cassonade et le sel.
Bien melanger.

3 Dans un plat en verre de 28 x 20 cm (11 x 8 po), deposer
le saumon, cote peau vers le bas. Badigeonner le mélange

de raifort sur la surface du poisson, puis y répartir le mélange

de framboises. Couvrir de pellicule plastique. Réfrigérer
56 heures.

Laque

4 Dans un petit bol, mélanger le sirop d'érable et le raifort.
Reéserver.

5 Rincer abondamment le filet de saumon sous |'eau froide.
Bien eponger avec du papier absorbant.

6 Sur un plan de travail, a I'aide d'un pinceau, badigeonner
le filet de saumon de la lagque. A l'aide d'un couteau bien
affuté, trancher finement le saumon. Composter la peau.
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Salade

7 Dans un grand bol, mélanger au fouet 'hulle, le zeste et
le jus de citron, et le sirop d’érable. Saler et poivrer. Ajouter
le reste des ingredients, sauf les quartiers de citron, et bien
melanger. Rectifier ['assaisonnement.

8 Reépartir la salade dans des assiettes. Y déposer les
tranches de gravlax. Accompagner de quartiers de citron.
Servir aussitot.

L’Orléans (cocktail aux fraises
et al’estragon)
photo p. 41

PREPARATION 10 minutes
PORTION 1

100 g (3/4 tasse) de fraises fraiches tranchées, et plus
pour la décoration

45 mli (3 c. a soupe) de feuilles d’estragon
45 ml (11/2 0z) de liqueur de fleur de sureau (St-Germain)
30 ml (1 0z) de vodka
10 ml (2 c. a thé) de jus de citron
1 pincée de sel
Glagons

1 Dans un shaker, a I'aide d'un pilon a cocktail, ecraser
les fraises et les feuilles d'estragon pour en extraire le jus
et le parfum.

2 Ajouter la liqueur de fleur de sureau, la vodka, le jus
de citron, le sel et quelques glacons, puis mélanger
vigoureusement 1 minute. Verser en filtrant dans une
coupe Marie-Antoinette ou un verre a martini bien froid.
Garnir de fraises, si désire.

| NOTE | Pour garder votre cocktail bien frais, placez
vos coupes au congélateur 1 heure avant la préparation.
Vous pouvez aussi les remplir de glacons et les vider juste
avant d’y verser le cocktail.

PETITS FRUITS D’ICI

Il N’y a rien de meilleur que les fraises
et les framboises du Québec pour cuisiner

ces nouvelles recettes estivales. On repere
le logo Les Fraiches du Québec pour les
trouver en epicerie ou au marche.




Panna cotta au lait
au chocolat, fraises

et melon d’eau

s
)
LAITD

QUALIT

&2 s min

20 min gn\ 6 portions

INGREDIENTS

PANNA COTTA AU LAIT
AU CHOCOLAT

- 1/4 tasse (60 ml) d’eau froide
- 1c. a soupe (15 ml) de gélatine
en poudre
- 3 tasses (750 ml) de lait au chocolat

PREPARATION

PANNA COTTA AU LAIT
AU CHOCOLAT

1. Dans un petit bol, saupoudrer
la gélatine sur I'eau. Laisser gonfler
5 minutes.

2. Dans une casserole, verser le lait au
chocolat. Chauffer la casserole a
feu moyen—élevé, en mélangeant a
I’aide d’une cuillére en bois, jusqu’a
ce que le lait au chocolat soit chaud,
mais sans le laisser atteindre le
point d’ébullition.

3. Retirer la casserole du feu et
ajouter le mélange de gélatine.
Bien mélanger pour faire fondre
la gélatine.

4. Transvaser le mélange dans
6 petits bols ou petits pots en verre
(style pots Mason). Recouvrir de
pellicule de plastique. Réfrigérer
au moins 4 heures.

Trouvez plus d’inspirations a
recettesdici.com

SALADE DE FRAISES
ET MELON D’EAU

- 1tasse (250 ml) de melon d’eau,
coupé en petits dés

- 1tasse (250 ml) de fraises du Québec,
coupées en petits dés

- 1c. a soupe (15 ml) de sirop d’érable

- 1¢. a thé (5 ml) de menthe fraiche,
finement hachée

GARNITURES

- 3/4 tasse (190 ml) de mascarpone
- Feuilles de menthe fraiche pour servir

SALADE DE FRAISES
ET MELON D’EAU

1. Dans un bol, mélanger tous les
ingrédients de la salade de fruits.

2. Quand les panna cottas sont
figées et sont froides, les garnir de
mascarpone, de salade de fraises et
melon d’eau et de petites feuilles de
menthe fraiche.




gin au miel et au citron

PREPARATION 10 minutes
PORTION 1

60ml (2 oz) de gin
45 ml (12 02) de jus de citron
15 mi (1 c. a soupe) de miel

1/2 citron, coupé en fines rondelles

310 ml (14 tasse) de glace pilée

4 petites fleurs jaunes comestibles
(tagétes)

1 Dans une tasse a mesurer, mélanger le gin,
le jus de citron et le miel jusqgu’a ce que le miel
soit complétement dissous.

2 Tapisser un verre a pied a bord droit d'une
contenance d'environ 310 ml (11/4 tasse) des
tranches de citron. Remplir le verre de la glace
pilée en insérant les fleurs entre la glace et |a
paroi du verre.

3 Verser délicatement le cocktail dans le verre.

| = '[:.'.. Y ‘ | "1;
g 3 *
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Ce parfait melange de gin, de miel et de citron regorge de saveurs nuancees, qui en font le cocktail estival par
excellence. Qu'il s'agisse donc de profiter du beau temps ou de trinquer apres avoir repeinture, cette recette inspiree
des couleurs SICO est toujours plus qu'appropriee.
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sont bons pour
se rafraichir I’été!
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Facon wrap

On allége le traditionnel wrap en remplacant Ia tortilla par une feuille de laitue Boston sur laquelle
on répartit une creme sure épicee au cari. En plus des crevettes nordiques, la garniture comprend
une salade de nectarines, ou le chou, les pois mange-tout et les carottes en julienne apportent
de la fraicheur et du croquant sous la dent. Un repas pour lequel toute |a tablée est invitée a
assembler les garnitures de son choix et a les deguster enveloppées dans une feuille de laitue.

wraps de laitue aux crevettes nordiques» p. 70
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Tartare
tropical

On se retrouve illico dans
les tropiques avec ce tartare,
qui mélange les couleurs
vitaminées de la mangue et
du fruit de la passion. On
garde le poisson sur glace le
temps de faire la mise en place
et on agréemente la préparation
d’'une mayonnaise légerement
épicee. Quelques tranches de
kiwis et des herbes y ajoutent
de la fraicheur et de l'acidite,
et enjolivent les assiettes.
Un repas pour deux qui
pourrait se décliner en
entrée pour quatre.

tartare de thon aux fruits
tropicaux» p. 72
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Fraicheur désaltérante

En période de grande chaleur, il est important de bien s’hydrater. Faire appel a des fruits et a des légumes
de saison qui contiennent beaucoup d’eau est une bonne facon d'y parvenir. C'est le cas du concombre et
du melon qui composent cette salade. On garnit celle-ci de pistaches afin d’ajouter une texture croquante
et on compte sur la menthe pour apporter un gout rafraichissant. Une proposition facile et savoureuse
qui nous comble en entrée ou comme accompagnement.

salade de melon miel et de concombres» p. 74
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Délice glacé

‘ Les friandises glacées n'ont
. pas leur pareil pour nous
' réconcilier avec les ardeurs
du soleil. Dans cette recette,
'ananas et le basilic forment
une alliance de saveurs
Incomparable, qui rappelle
le duo fraise-basilic. Apres
avoir coupé la chair du fruit
en dés, on en réserve une
partie pour créer un jeu
de textures et on réduit
le reste en purée avec le
basilic et un sirop léger. Que
demander de mieux comme
collation estivale?

sucettes glacées al’ananas
et au basilic > p. 74
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wraps de laitue aux crevettes nordiques
photo p. 62

PREPARATION 30 minutes
PORTIONS 4

Creme sure

75ml (/3 tasse) de créeme sure

7.5ml  (1V/2c. a thé) de poudre de cari
Vinaigrette

60 ml  (V/atasse) de jus d’orange

30 mi (2 c. a soupe) d’huile d’olive

15 ml (1 c. a soupe) de vinaigre de riz

5 ml (1 c. a thé) de zeste d’orange rapé finement

1/2 piment oiseau, épépiné ou non et émincé
Wraps

2 nectarines ou péches bien mdres, dénoyautées

et coupées en fins quartiers

130 g (11/2 tasse) de chou rouge émincé finement
a la mandoline

100 g (1tasse) de pois mange-tout parés, éminceés
sur la longueur

60 g (1/2 tasse) de carotte coupée en fine julienne

40 g (1/4 tasse) de radis coupés en fines rondelles
a la mandoline

1 oignon vert, émincé

340g (3/41b) de crevettes nordiques fraiches ou surgelées,
bien épongées

2 petites laitues Boston, effeuillées

Creme sure

1 Dans un petit bol, mélanger la creme sure et le cari.
Saler. Réserver.

Vinaigrette

2 Dans un grand bol, mélanger tous les ingréedients. Saler.

Wraps

3 Dans le bol de |la vinaigrette, ajouter les nectarines, le
chou, les pois mange-tout, la carotte, les radis et ['oignon
vert. Bien meélanger. Rectifier I'assaisonnement.

4 Placer la creme sure au carl, |a salade de nectarines,
les crevettes et les feuilles de laitue au centre de la table.

Laisser chaque personne garnir ses feuilles de laitue.
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carpaccio de beoeuf et de betteraves jaunes
photo p. 58

PREPARATION 35 minutes
cuissoN 1h15
REFRIGERATION 2 heures

CONGELATION 2 heures
PORTIONS 4 entrees

2 betteraves jaunes moyennes, non pelées (voir note)

1 petit roti de haut de surlonge de boeuf d’environ
225 g (1/2 Ib) tres frais

30ml (2 c. asoupe) de mayonnaise

5mi (1c. a the) d’eau

5ml (1 c. a thé) de moutarde de Dijon
Huile d’olive, pour le service
Fleur de sel

1 pomme verte non pelée, épépinée, coupée
en julienne et légérement citronnée

1 oignon vert, émincé

Croltons de pain baguette, grillés

1 Déposer les betteraves dans une casserole. Couvrir d'eau
froide. Saler, Porter a ebullition et cuire les betteraves jusqu’a
ce qu'elles soient tendres, soit environ 1 heure. Ajouter de I'eau
en cours de cuisson pour que les betteraves soient toujours
submergées, au besoin. Egoutter. Peler les betteraves sous
I'eau froide. Réfrigérer 2 heures.

2 Envelopper le roti de boeuf de pellicule plastique, puis
le placer au congelateur jusgu’a ce qu'il soit partiellement
congele, soit environ 2 heures. Placer 4 grandes assiettes
au réfrigérateur.

3 Dans un petit bol, mélanger au fouet la mayonnaise,
I'eau et la moutarde. Couvrir et réfrigérer.

4 Sur un plan de travail, trancher finement les betteraves
refroidies. Reserver.

5 A l'aide d’un couteau bien aiguisé, couper la viande
en tranches tres fines.

6 Tapisser les assiettes refroidies de tranches de boeuf en
alternant avec les tranches de betteraves. Arroser d'un filet
d’huile d'olive. Parsemer de fleur de sel et poivrer. Verser le
melange de mayonnaise en filet sur les tranches. Parsemer
de la pomme et de l'oignon vert. Accompagner de croutons
de pain baguette grillés.

| NOTE | Pour s’éviter une cuisson, il est possible d’utiliser
des betteraves cuites vendues sous vide dans la plupart des
supermarchés.



sandwichs a la mortadelle,
mayonnaise a la pistache

photo p. 59

PREPARATION 20 minutes

PORTIONS 4

Mayonnaise

1 ceuf

259 (3 c. a soupe) de pistaches écalées non salées,
hachées grossierement

15 ml (1 c. a soupe) de jus de citron

1 petite gousse d’ail, coupée en deux

125ml (/2 tasse) d’huile d’olive

Sandwichs

4 pains a panini de 15 cm (6 po) de longueur

8 feuilles de laitue frisée ou de laitue Boston

1 grosse tomate, coupée en 8 demi-tranches

8 tranches de fromage provolone doux

2 paquets de 175 g chacun de tranches de mortadelle

12 olives vertes au citron dénoyautées, tranchées
Feuilles de basilic, au golt

Mayonnaise

1 Dans le récipient d’'un mélangeur a main (haut contenant
cylindrique), déposer I'ceuf, les pistaches, le jus de citron et
l'ail. A l'aide du mélangeur a main, réduire les ingrédients
en purée. Avec l'appareil toujours en marche, verser I'huile
en un mince filet continu (la mayonnaise prendra en moins
de 1 minute). Saler et poivrer. La mayonnaise se conserve

1 semaine dans un contenant hermetique au refrigerateur.

Montage

2 Sur un plan de travail, couper les pains en deux a I'’horizontale
sans detacher complétement les deux parties. Tartiner 'intérieur
de mayonnaise a la pistache. Répartir la laitue, la tomate, le
fromage, la mortadelle et les olives. Garnir de feuilles de basilic.
Couper en deux, si desire.

soupe froide aux pois chiches
et alaroquette
photo p. 61

PREPARATION 25 minutes

cuissoN 10 minutes
REFROIDISSEMENT 2 heures
PORTIONS 4

Garniture de pita
5ml (1 c. a thé) de miel

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive

1 pain pita de 15 cm (6 po) de diameétre

10 ml (2 c. a thé) de graines de sésame

25ml  (1/2c. a thé) de sumac moulu, et plus pour le service
Soupe

2 pains pitas de 15 cm (6 po) de diamétre

1litre (4 tasses) de bouillon de légumes ou de poulet, froid
45 ml (3 c. a soupe) d’huile d’olive, et plus pour le service
10 ml (2 c. a thé) de miel

1 boite de 540 ml (19 0z) de pois chiches, rincés
et égouttes

2549 (1 tasse) de roquette

10g (1/4 tasse) d’aneth ciselé, et plus pour le service
45 ml (3 c. a soupe) de jus de citron

1 gousse d’ail, coupée en deux

Garniture de pita

1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 180 “C (590 “k).

2 Dans un petit bol, chauffer le miel au four a micro-
ondes quelques secondes, jusqu’a ce qu'il soit liquide.
Incorporer |'huile.

3 Séparer le pain pita en deux et le deposer sur une plaque
de cuisson antiadhesive ou tapissée d’'un papier parchemin,
cOté extérieur vers le haut. A I'aide d'un pinceau, badigeonner
la surface du pain du meélange d’huile. Parsemer des graines
de sesame et du sumac. Saler et poivrer.

4 Cuire au four 10 minutes ou jusqu’a ce que le pain soit dore
et croustillant. Laisser tiédir sur une grille. Concasser le pain.

Soupe
5 Deéechirer les pains pitas en petits morceaux.

6 Dans le récipient d'un mélangeur, verser le bouillon, I'huile
et le miel. Ajouter |le reste des ingrédients et les morceaux
de pitas. Saler et poivrer. Réduire en purée lisse. Réfrigérer
2 heures. Placer 4 bols au réfrigérateur.

7 Répartir la soupe dans les bols refroidis. Garnir du pita
concasse. Arroser d’un filet d’huile d’olive. Saupoudrer
de sumac et décorer de brins d’aneth.
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tartare de thon aux fruits tropicaux
photo p. 63

PREPARATION 35 minutes
PORTIONS 2

340g (3/41b) de thon rouge trés frais

1 mangue Ataulfo mare, coupée en petits dés

1 fruit de la passion, coupé en deux

15 ml (1 c. a soupe) de mayonnaise

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive, et plus pour le service
15 ml (1 c. a soupe) de sauce soya réduite en sodium

10 ml (2 c. a thé) de jus de lime

5ml (1c. a thé) de sambal oelek

30 mil (2 c. a soupe) de ciboulette ciselée

2 kiwis pelés et coupés en fines demi-tranches

Feuilles de menthe déchirées, au golit

1 Remplir un bol de glacons aux deux tiers. Deposer un
deuxieme bol par-dessus. Cela permettra de conserver
le poisson bien au froid pendant la préparation du tartare.

2 Sur un plan de travall, a I'aide d'un couteau, couper le
thon en petits dés et le placer dans le bol refroidi au fur
et a mesure. Ajouter la mangue et la moitie de la pulpe
du fruit de la passion. Réserver au réfrigérateur.

3 Dans un petit bol, mélanger au fouet la mayonnaise,
I'nuile, la sauce soya, le jus de lime, le sambal oelek et la
moitié de la ciboulette. Ajouter dans le bol de thon. Saler,
poivrer et bien melanger.

4 Répartir les tranches de kiwis sur des assiettes. Dresser
le tartare. Garnir du reste du fruit de la passion et du reste
de la ciboulette. Parsemer de feuilles de menthe. Arroser
d'un filet d’huile d'olive.

72 ricardocuisine.com

salade de lentilles noires
et de tomates cerises
photo p. 64

PREPARATION 25 minutes

CUISSON 25 minutes
PORTIONS 4

Lentilles
625 ml (2 1/2tasses) d’eau

155¢g (3/4 tasse) de lentilles noires béluga
ou vertes du Puy, rincées et égouttées

1 gousse d’ail, coupée en deux

Vinaigrette verte

359 (1 tasse) de feuilles et de tiges de coriandre,
hachées grossierement

1 oignon vert, coupé en tron¢cons

45 ml (3 c. a soupe) d’huile d'olive

1 lime, pour le jus

1 petite gousse d’ail, pelée

5ml (1 c. a thé) de sauce piquante au jalapeno

Salade

3509 (2V/2tasses) de tomates cerises coupées en deux

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive
Fleur de sel

2 boules de 100 g chacune de mozzarella di bufala
ou de mozzarella fraiche, tempeéreées et dechirees

659 (1/2 tasse) de noix de cajou grillées, concassées

grossierement
Feuilles de coriandre, au gout

Lentilles

1 Dans une petite casserole, porter a ebullition I'eau, les
lentilles et I'ail. Saler. Laisser mijoter 20 minutes ou jusgu’a
ce que les lentilles soient tendres. Egoutter et refroidir sous
I'eau froide. Retirer I'ail et le composter. Réserver.

Vinaigrette verte
2 Entre-temps, déposer tous les ingrédients dans le récipient

d’'un melangeur personnel. Saler et poivrer. Réduire en
puree lisse.

Salade

3 Dans une assiette de service, repartir les lentilles et les
tomates. Verser I'huile en filet. Parsemer de fleur de sel et
poivrer. Garnir du fromage et des noix de cajou. Arroser

de la vinaigrette et parsemer de feuilles de coriandre.
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salade de melon miel et de concombres
photo p. 67

PREPARATION 25 minutes
PORTIONS 4

Vinaigrette

30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive

30ml  (2c. asoupe) de jus de lime

30ml (2 c. asoupe) d’échalote francaise hachée finement
15 ml (1c. a soupe) de miel

15 ml (1c. a soupe) de piment coréen moulu (gochugaru)
(voir note)

Salade

1/2 melon miel, pelé et épépiné

2 concombres libanais, coupés en troncons biseautés
de 5 mm (/4 po) d’épaisseur

2 avocats mdrs, coupés en 12 quartiers chacun

45 ml (3 c. a soupe) de feuilles de menthe, déchirées

259 (3 c. a soupe) de pistaches écalées, grillées
et concassées (facultatif)

Vinaigrette

1 Dans un petit bol, mélanger au fouet tous les ingrédients.
Saler.

Salade

2 Sur un plan de travail, couper le melon en fins quartiers,
puis couper chaque quartier en deux.

3 Sur une grande assiette de service, répartir le melon
miel, les concombres et les avocats. Garnir de la menthe

et des pistaches. Aumoment de servir, arroser de la vinaigrette.

| NOTE | Cette variété de piment n’est pas trés piquante.
Vous pouvez le remplacer par 10 ml (2 c. a thé) d’assaisonnement
au chili ou par 15 ml (1 c. a soupe) d’assaisonnement Tajin

(un mélange de poudre de chili, d’écorce de lime et de

sel de mer, vendu dans les épiceries latino-américaines

et quelques supermarches).
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sucettes glacées a’'ananas et au basilic
photo p. 68

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 3 minutes
CONGELATION 6 heures
RENDEMENT 8

435g (3 tasses) d’ananas frais pelé et coupé en dés
125 ml (/2 tasse) d’eau

559 (1/a tasse) de sucre

30ml (2c.asoupe) de jus de lime

15 ml (1 c. a soupe) de feuilles de basilic ciselées

1 Répartir 145 g (1 tasse) de dés d’'ananas dans des moules
a sucettes. Réserver.

2 Dans une petite casserole, porter a ébullition I'eau et
le sucre en remuant jusqu’a ce que le sucre soit dissous.

3 Au mélangeur, réduire en purée lisse le reste de |'ananas,
le jus de lime, le basilic et le sirop. Ecumer. A I'aide d'une
tasse a mesurer munie d’'un bec verseur, verser le mélange
dans les moules a sucettes, puis insérer les batonnets au
centre des moules.

4 Congeler 6 heures ou jusqu’a ce que le mélange soit ferme.
Pour faciliter le déemoulage, laisser couler un peu d'eau
chaude sur la base des moules.
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COUP DE CEUR

Pizza hawairenne sur le barbecue

RECETTEET STYLISME CULINAIRE ETIENNE MARQUIS TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTO JEAN-MICHEL POIRIER STYLISME ACCESSOIRES SYLVAIN RIEL



| A PIZZA HAWAIENNE CREE LA POLEMIQUE. ELLE DIVISE LES AMATEURS DE
PIZZA, CERTAINS LA CONSIDERANT COMME UNE ABOMINATION, ALORS QUE
D'’AUTRES Y VOIENT UNE REVOLUTION. ON N'A PAS OSE S’Y LANCER PENDANT

20 ANS, MAIS GRACE A CETTE VERSION SUR LE BARBECUE, GARNIE DE JAMBON
GRILLE, D’ANANAS CARAMELISE ET D’UN CONDIMENT AU BACON, ON PENSE
POUVOIR RALLIER TOUT LE MONDE DANS LE CAMP DES ENTHOUSIASTES.

pizza hawalenne sur le barbecue

PREPARATION 40 minutes
LEVEE 1heure

cuissoN 30 minutes
PORTIONS 4

Pate a pizza

340 ¢ (2 /4 tasses) de farine tout usage non blanchie
20 ml (4 c. a thé) de sucre

5ml (1 c. a thé) de levure instantanée

5ml (1c. a thé) de sel

250 ml (1 tasse) d’eau tieéde

Sauce

1/2 échalote francaise, émincée

2 gousses d’ail, hachées

15 ml (1c. a soupe) d’huile d’olive

1 boite de 398 ml (14 0z) de tomates en des

1 pincée de flocons de piment broyé

Condiment au bacon (facultatif)

6 tranches de bacon cuites, coupées en morceaux

1/2 échalote francaise, émincée

1 citron, le zeste rapé finement

1 piment cerise ou oiseau, épépiné et haché

45 ml (3 c. a soupe) de feuilles de persil, déchirées

Garniture

/4 d’ananas frais, pelé et coupé en longues tranches
de 1cm (1/2 po) d’épaisseur (4 a 5 tranches)

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive

170 g (6 0z) de jambon blanc tranché
250g (2 1/2tasses) de fromage mozzarella rapé

Pate a pizza

1 Dans un grand bol, a l'aide d'une cuillére de bois, ou dans
le bol d’'un batteur sur socle, en utilisant le crochet a pétrir,
melanger la farine, le sucre, la levure et le sel. Ajouter I'eau et
melanger jusqu’a I'obtention d'une boule molle. Pétrir la pate
5 minutes sur un plan de travail fariné ou au batteur sur socle
jusqu'a ce qu’elle devienne lisse.

2 Former une boule avec la pate et |la deposer dans un bol
propre et légérement huilé. Couvrir d'un linge humide et
laisser reposer dans un endroit tiede et humide au moins

1 heure (idealement 2 heures) ou jusgu'a ce que la pate

alt double de volume.

Sauce

3 Entre-temps, dans une petite casserole a feu moyen,
attendrir I'echalote et I'ail dans I'huile. Ajouter les tomates
et le piment. Laisser mijoter 10 minutes. Saler et poivrer.
Réserver.

Condiment au bacon (facultatif)

4 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Réserver
a la tempeérature ambiante (voir note).

Montage

5 Placer une pierre a pizza sur la grille du barbecue (voir
note). Préchauffer le barbecue a puissance élevée. Huiler
la section libre de la grille pour la garniture.

6 Enrober les tranches d’'ananas de I'huile. Griller le jambon
et I'ananas de chaque coté. Couper les tranches d'ananas
en morceaux et dechirer les tranches de jambon. Reserver.

7 Sur un plan de travail, a I'aide d’'un rouleau a patisserie
ou avec les mains, abaisser la pate a pizza afin d’obtenir

un disque denviron 35 cm (14 po) de diamétre. Déposer
sur un papier parchemin.

8 Etaler la sauce sur la pate en laissant une bordure d'environ
2,5 cm (1 po) sur le pourtour. Répartir le fromage et les
morceaux de jambon et d'ananas.

9 Deéposer la pizza avec le papier parchemin sur la pierre
chaude. Fermer le couvercle. Cuire de 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que la pate soit bien dorée en maintenant une
chaleur de 260 °C (500 °F) durant la cuisson. Retirer du feu.

10 Sur un plan de travail, couper la pizza en pointes.
Accompagner du condiment au bacon.

| NOTES | Le mélange de bacon, de zeste de citron et de
persil donne un coup de nouveauté a cette pizza classique.
Garnissez-en votre pizza si vous avez envie d’une saveur
plus éclatante.

Vous pouvez aussi cuire la pizza déja toute garnie au four,
environ 14 minutes a 230 °C (450 °F).
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« En faisant macérer
des cerises dans

du bourbon, on fait
d’une pierre deux
coups : on obtient
non seulement le
mélange parfait

COLA AUX CERISES S e ‘ | pour alcooliser
ETAUBOURBON = = |y

Dans un grand verre, mélanger 60 ml (/4 tasse) du bourbon aux cerises . ,_ a;ﬂt,rfer de la sar_veur_'.
i \* mais on a aussi des

(recette page ci-contre) et 15 ml (/2 0z) de liqueur d’amande de type amaretto r |
: : : e . | fruits avec lesquels
(voir note). Presser 1 quartier de citron et I'ajouter dans le verre. Remplir B iy
. o»
le verre de glagons. Compléter avec 125 ml (1/2 tasse) de cola froid. Décorer
de 2 cerises macérées au bourbon et de 2 cerises fraiches.

— Etienne Marquis,

. ’ chef
| NOTE | L'amaretto donne un goiit tres agréable aux cerises macerées, -

mais vous pouvez l'omettre si vous préférez.
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Domaine Thymiopoulos
Rosé de Xinomavro 2020,

Gréce, 20,55 $

Le cépage xinomavro est a
I'hnonneur dans ce rose
structureé et franc auguel
ON a ajouteé tres peu de
sulfites. Dans ce vin sans
préetention, on trouve des
saveurs de fraise et de
framboise, qui se marient
autant avec un poisson

a chair grasse qu avec
des grillades. Ca goute
les vacances.

CARTE BLANCHE

Domaine de Puech
Redon Apparente 2021,
Languedoc-Roussillon,
21,70 $

Ce rose léger et fruité est
tout en délicatesse. Avec
une majoriteé de cinsault et
un peu de syrah, cette
bouteille a de quoi
satisfaire tous ceux qui
sont a la recherche d'un
«vin plaisir » juste avant le
barbecue. Un bel accord
avec des bouchees de
melon-prosciutto ou
toutes autres charcuteries.

BOURBON AUX CERISES

Domaine des Huards
Prose 2021, Vallée de

y la Loire, 24,70 $

Cultivées sans produits
chimiques, les vignes de cet
assemblage de pinot noir et
de gamay du domaine des
Huards produisent un tres
bon rosé gorgé de fruits
rouges. Bien équilibré par

. son acidite et ses epices, |l
CHARLINE-EVE va a merveille avec le poulet
Rédactrice chez et les fruits de mer. Parfait
RICARDO Media et pour les palais en quéte de
sommeliére a ses fraicheur.

heures, Charline-Eve
Pilon combine ses
deux dadas au fil

de sa plume et de
ses degustations.
Diplomeée en
Jjournalisme et

en sommellerie,

elle partage son
experience a titre
de conseillere en
vins pour I'agence
d’importation privee
Raisonnance. Elle

LES CHOIX DE

Bodega Villa d’Orta
Rosado 2021, Espagne
17,05 $

Cet assemblage de merlot
et de cabernet-sauvignon
appelle a la pizza

ainsi qu'a des salades
mediterraneennes. En
bouche, on croque dans
'orange sanguine et |la
cerise. Cette cuvee plait en
nous présente raison de sa delicatesse, de
quatre vins rosées sa fraicheur et de son petit
parfaits pour l'eté prix. Elle mérite sa place
et en toute saison. sur votre table estivale.

Scannez ce code avec
votre téléphone intelligent
ou votre tablette pour
découvrir d’autres accords
parfaits avec les vins rosés.

Dans un pot en verre d’'une contenance d’au moins 750 ml

(3 tasses), mélanger 205 g (1V/2 tasse) de cerises surgelées (voir
note), 55 g (1/4 tasse) de sucre, 250 ml (1 tasse) de bourbon et 2,5 ml
(/2 c. a thé) d’extrait de vanille. Fermer hermétiquement. Laisser
reposer a la température ambiante en agitant a quelques reprises
de 24 a 48 heures ou jusqu’a ce que le sucre soit completement
dissous. La quantité de bourbon aux cerises et de cerises macerées
obtenue permet de préparer de 5 a 6 colas (recette page ci-contre).
| NOTE | Les cerises surgelées sont a privilégier pour cette recette.

Elles parfumeront plus rapidement le bourbon, contrairement a des
cerises fraiches, qui demandent une maceration de quelques mois.
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'WLISME ACCESSOIRES SYLVAINRIEL DIRECTION ARTISTIQUE GENEVIEVE LAROCQUE

SEDUITS PARFEERERAICHEUR, LE GOUT ANISE ET LA
POLYVALENCE DU FENOUIL, ON LUI ACCORDE UNE PLACE
DE CHOIX EN LAPPRETANT AVEC DES LEGUMES, DES
FRUITS DE MER ET EN LE PROPOSANT EN DESSERT. BULBE,
BRANCHES, FEUILLAGE, GRAINES: ON L’EXPLORE SOUS
DIFFERENTES FORMES ET ON LE DEGUSTE TANTOT CRU,
TANTOT CUIT, EN INFUSION OU EN TANT QU’AROMATE.
DU PUR PLAISIR POUR NOS PAPILLES!
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PW& wa

On reste dans la simplicité de |'été
avec ce plat d’esprit méditerranéen
prépare avec de la pieuvre préecuite
pour mieux concentrer nos efforts
sur la salade. Dans celle-ci, le fenouil
est cru, son bulbe émincé et son
feuillage ciselé. La pieuvre et les
asperges grillées qui I'accompagnent
sont rehaussées d’'une pointe de
piguant et d’'une touche anisee. Un
plat savoureux ou s’entremélent la
fraicheur du fenouil et les odeurs
de grillade... comme on les aime.

salade de fenouil, asperges
et pieuvre grillées> p. 90
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Les saveurs anisées du pastis et de l'ouzo
s‘accordent bien a celle du fromage
halloumi. Celles plus délicates du fenouil
en font autant ici. Dans cette recette, on
dore le fenouil dans I’huile avec des noix
de pin, on grille le fromage et on
réchauffe des raisins pour en raviver le
gout sucre. En garniture, les branches
de fenouil et les herbes rafraichissent le
palais, et les pistaches y mélent leur
texture croquante. Du plaisir assuré dans
chaque bouchée. Encore plus quand

on le savoure au coeur de I'été.
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Excellent Iégume a braiser, le
fenouil offre un go(t prononcé
qui rivalise avec les saveurs thaies
méme lorsqu’il est cuit en
papillote, enrobé d’une sauce au
cari rouge et au lait de coco. Le
basilic thai en souligne de belle
facon le coté «réglisse ». Les
branches émincées du fenouil sont
utilisées en garniture croquante.
Et avec les crevettes grillées dans
leurs carapaces, le bonheur
est complet.

fenouil braise au cari
rouge et crevettes
grillées> p. 91




4 Plumeuses et d’'un vert fonce,
~les feuilles sont utilisées
comme aromates pour ajouter
~une saveur anisée. On peut
_méme s'en servir pour
remplacer I'aneth dans
- certaines recettes. On
18 c&nﬁctlonne de savoureux.
Ry 0 ML nestos avec Ies fanes.

'.'~'.-. 8 Jttl"}'

Les minuscules fleur
jaunes sont regroupé X
ombelles et porteuses:
fruits (ou graines) q"
~servent a assaisor ;‘
a garmr dlfférent I

Elles sont comestlbies, B R T £ e b MBS SRR
mais plus coriaces. La e F A
meilleure facon de Ie a_-f | ™/ ol g 5£
cuisiner est de les émin *:1, | , Lb AAVE
et de les faire tomber - B | ,
la poéle, de les cuire 1,{,5 s | f O earage. loutdy
papillote ou de Ies co n o . SlBdl o Aeladia i
. i L son bulbe (la partie renflee
a la base de la plante), que
I'on mange cru ou cuit (mais
PRI A | _ on évite de trop le cuire pour
R R ,- en préserver la saveur). On
REURRaE A | peut le mariner, le braiser,
I'étuver, le gratiner, etc.

........

» |
‘‘‘‘‘
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Fennnil comfit
C'est I'angélique confite qui
nous a inspiré le fenouil confit
servi en garniture de notre
tartelette (p. 92). La tige
émincée du fenouil y ajoute
un gout tout doux, légérement
aniseé. Elle est ferme comme
la rhubarbe, mais les deux sont

tout a fait délicieuses lorsqu’on
les travaille bien.
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1a

irbe antilly
au fenouil > p. 92

Du fenouil en version sucrée?
Ces tartelettes estivales sont idéales
pour y passer les branches. On en
réserve une pour l'infusion de la
creme et on émince les autres pour
les confire. La rhubarbe est 'alliée
de saison dans cette recette. Elle est
a la base de la garniture, qu’'on
rehausse d’une chantilly au parfum
anisé et de fines tranches de fenouil
confit, qui ajoutent du croquant

et du mordant.



mais a la creme d’ail et fenouil
photo p. 82

PREPARATION 25 minutes
CUISSON 25 minutes
PORTIONS 4

180 ml (3/4 tasse) d’eau
125 ml (/2 tasse) de creme 35 %
12 gousses d’ail, pelées

709 (1/2 tasse) de bulbe de fenouil coupé en dés
(environ /4 de bulbe de fenouil)

2,5ml (//2c. a thé) de graines de fenouil moulues

8 épis de mais, éplucheés

1 citron, coupé en quartiers
Fleur de sel
Piment d’Espelette ou piment coréen moulu
(gochugaru), au golt

Feuillage de fenouil ciselé, au goit

1 Dans une petite casserole, porter a ebullition I'eau,
la creme, I'ail et les dés de fenouil. Laisser mijoter de
10 a 15 minutes a feu doux ou jusqu’a ce que l'ail soit
fondant et que le liquide ait réduit du tiers. Retirer
du feu. Ajouter les graines de fenouil.

2 Au meélangeur, réduire le mélange de creme
en puree lisse. Saler et poivrer. Réserver au chaud.

3 Entre-temps, dans une casserole d'eau bouillante
salée, cuire les mais 10 minutes. Egoutter.

4 Arroser les mais de jus de citron. Napper de créme
d'ail. Parsemer de fleur de sel et de piment d'Espelette.
Parsemer de feuillage de fenouil.

| NOTE | La creme d’ail est parfaite pour accompagner
les viandes grillées ou les poissons sur le barbecue.

La consetpafion

On choisit un bulbe de fenouil ferme, odorant
et exempt de taches. Avec les tiges enlevées,

il se conserve environ une semaine au
réfrigérateur, bien rangé dans un contenant
hermétique. Les tiges et les feuilles peuvent aussi
étre réfrigerées, mais se flétrissent plus
rapidement. La congélation n’est pas
recommandée, car elle fait perdre au fenouil
sa saveur particuliere.

-
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salade de fenouil, asperges
et pieuvre grillées
photo p. 83

PREPARATION 25 minutes
CUISSON 6 minutes
PORTIONS 4 entrées

1 paquet de 300 g de pieuvre cuite surgelée,
décongelée (voir note)

4509 (11b) de grosses asperges, parées
60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive

5ml (1 c. a thé) de graines de fenouil moulues
25ml (/2c.athé) de flocons de piment broyé
1 citron, le zeste rapé finement

30ml (2c.asoupe) de jus de citron
5mi (1 c. a thé) de miel

1 échalote francaise, hachée

10g (/4 tasse) d’aneth ciselé

10g (1/4 tasse) de feuillage de fenouil ciselé

1 bulbe de fenouil, émincé finement a la mandoline

859 (1/2 tasse) de grains de grenade

1 Prechauffer le barbecue a puissance élevee. Huiler la grille.

2 Dans une grande assiette, badigeonner la pieuvre et
les asperges de 30 ml (2 c. a soupe) de I'huile. Parsemer
des graines de fenouil et du piment. Saler et poivrer.

3 Griller la pieuvre 3 minutes de chaque coté ou jusqu’a
ce gu'elle soit legérement dorée. Réserver sur une autre
assiette. En méme temps, griller les asperges 5 minutes
ou jusqu’a ce gu’elles soient cuites mais encore croquantes.
Réserver avec la pieuvre.

4 Dans un bol, mélanger au fouet le reste de I'huile, le zeste
et le jus de citron, le miel, I'échalote et les herbes. Ajouter
le bulbe de fenouil et la grenade. Saler, poivrer et mélanger.

5 Sur un plan de travail, couper les asperges en deux sur
la longueur. Trancher la pieuvre en rondelles en conservant
le bout des tentacules.

6 Dans des assiettes, répartir les asperges. Y déposer
la salade de fenouil. Garnir de la pieuvre.

| NOTE | Vous pouvez remplacer la pieuvre par 8 petits
calmars. La salade de fenouil est aussi trées bonne avec
une viande grillée.




fenouil braise au carirouge
et crevettes grillées
photo p. 86

PREPARATION 20 minutes

MACERATION 15 minutes
cuissoN 30 minutes

PORTIONS 4

Fenouil braisé

1 boite de 398 ml (14 oz) de lait de coco

1 pot de 112 g de pate de cari rouge (voir note)
15 ml (1 c. a soupe) de cassonade

1 bulbe de fenouil, coupé en 6 quartiers
Crevettes

450g (11b) de grosses crevettes (8-12) non décortiquées,
déveinées (voir note)

1 poivron rouge, épépiné et émincé finement
1 petit oignon rouge, émincé finement

2 branches de fenouil, émincées

109 (1/4 tasse) de feuilles de coriandre

10g (1/a tasse) de feuilles de basilic thai
Feuillage de fenouil

Piment coréen moulu (gochugaru)
ou piment d’Espelette (facultatif)

40 g (1/4 tasse) d’arachides grillées, concassées
1 lime, coupée en quartiers

Fenouil braisé

1 Dans une petite casserole, porter a ébullition le lait de coco,
le cari rouge et la cassonade. Laisser mijoter 1 minute. Retirer
du feu.

2 Superposer deux grandes feuilles de papier d'aluminium.
Au centre, déposer les quartiers de fenouil et les enrober de
75 ml (I/3tasse) de la sauce au cari. Saler et poivrer. Refermer
la papillote hermetiguement.

Crevettes

3 Dans un bol, enrober les crevettes de 45 ml (3 ¢. a soupe)
de la sauce au cari. Réserver |le reste de la sauce au chaud.
Laisser macérer 15 minutes. Saler et poivrer. Egoutter.

4 Prechauffer le barbecue a puissance elevee. Bien huiler
une section de la grille.

5 Deposer la papillote sur la section de la grille non huilée.
Cuire 20 minutes ou jusqu'a ce que la papillote soit bien
gonflée. Réserver sur une assiette.

6 Entre-temps, sur la section de la grille huilée, griller les
crevettes jusgu’a ce gu'elles soient bien dorees, soit de
2 a 3 minutes de chaque cote.

7 Dans des assiettes, réepartir les crevettes et |le fenoull.
Garnir du poivron, de I'oignon et du fenouil eémincé. Répartir
les herbes et le feuillage de fenouil. Parsemer de piment et
des arachides. Accompagner de quartiers de lime et du reste
de la sauce. Délicieux avec du riz au jasmin.

| NOTES | Attention a I'intensité du cari rouge, qui varie
d’une marque a l'autre. Ajoutez-le graduellement afin que la
sauce ne dépasse pas votre tolérance aux épices.

Choisissez la taille des crevettes selon votre budget. Si
vous optez pour de plus petites crevettes, piquez-les sur
des brochettes pour qu’elles soient plus faciles a manipuler
lors de la cuisson. On préfere griller les crevettes non
décortiquées, car leur chair demeure alors plus juteuse.

salade tiede de fenouil, halloumi et raisins
photo p. 84

PREPARATION 25 minutes
CUISSON 9 minutes
PORTIONS 4

200 g (7 oz) de fromage halloumi, coupé
en 8 tranches

1/2 bulbe de fenouil, coupé en tranches
de 5 mm (/4 po) d’épaisseur

30 ml (2 c. a soupe) de noix de pin
30ml  (2c.asoupe) d’huile d’olive

90 ¢ (1/2 tasse) de raisins rouges sans pépins,
coupeés en deux

Les tiges du demi-bulbe de fenouil, émincées

2 branches de céleri, émincées finement

30ml (2 c. asoupe) de feuillage de fenouil

5mil (1 c. a thé) d’estragon ciselé

30 ml (2 c. asoupe) de pistaches écalées concassées
1 citron, coupé en quartiers

1 Dans un bol d'eau froide, placer le fromage. Laisser reposer
10 minutes pour le dessaler. Egoutter et éponger sur une
assiette tapissee de papier absorbant.

2 Dans une poéle antiadhesive a feu eleve, dorer les tranches
de fenouil et les noix de pin dans 15 ml (1 ¢c. a soupe) de
I'huile. Reserver sur une assiette. Rincer la poéle.

3 Dans la méme poéle, dorer le fromage quelques secondes
dans le reste de 'huile. Retourner le fromage et poursuivre
la cuisson jusqu’a ce gqu'il soit bien chaud a coeur. Ajouter

les raisins. Retirer du feu.

4 Dans une assiette de service, répartir le fromage et les
raisins. Garnir du fenouil doré et des noix de pin. Parsemer
des tiges de fenouil, du céleri, des herbes et des pistaches.
Poivrer. Servir aussitot. Accompagner des quartiers de citron.
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tartelettes alarhubarbe
et chantilly au fenouil
photo p. 89

PREPARATION 1heure
CUISSON 45 minutes
INFUSION 15 minutes
REFROIDISSEMENT 5 heures
PORTIONS 8

Crotte
190 g (11/4 tasse) de farine tout usage non blanchie

659 (1/2 tasse) de sucre a glacer

Tml (1/4 c. a thé) de sel

N5 g (1/2 tasse) de beurre non salé, froid et coupé en dés
30ml (2c. asoupe) d’eau glacée

Chantilly au fenouil
2,5ml  (/2c. athé) de gélatine
15 ml (1 c. a soupe) d’eau froide

250 ml (1tasse) de creme 35 % a fouetter
30 ml (2 c. a soupe) de sucre

10 mi (2 c. a thé) de graines de fenouil

1 branche de fenouil, émincée

Garniture ala rhubarbe

5ml (1 c. a thé) de gélatine

90 ml (6 c. a soupe) d’eau froide
160g  (3/4 tasse) de sucre

15 ml (1c. a soupe) de fécule de mais

585 ¢ (4 1/2 tasses) de rhubarbe fraiche ou surgelée
coupée en cubes

Fenouil confit
250 ml (1tasse) d’eau

160g  (3/4 tasse) de sucre

2 branches de fenouil, émincées
(environ 60 g/1/2 tasse)

Feuillage de fenouil (facultatif)

Croute

1 Au robot culinaire, mélanger la farine, le sucre a glacer

et le sel. Ajouter le beurre et mélanger quelques secondes

a la fois jusgu’a ce qu'il ait la grosseur de petits pois. Ajouter
I'eau et mélanger jusgu’'a ce que la pate commence tout juste
a se former. Retirer la pate du robot et pétrir 30 secondes

ou jusqgu'a ce qu'elle soit homogene. Former un rouleau

avec les mains et couper en 8 morceaux €gaux.

2 Sur un plan de travail légérement faring, abaisser un
morceau de pate a la fois en un disque de 12,5 cm (5 po)
de diametre. Foncer 8 moules a tartelettes a fond amovible
denviron 10 cm (4 po) de diametre. Retirer I'excedent de
pate, au besoin. A l'aide d'une fourchette, piquer le fond
des tartelettes. Déposer les moules sur une plague de
cuisson. Réfrigérer 30 minutes ou congeler 10 minutes.

3 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 200 °C (400 °F).

4 Cuire au four 18 minutes ou jusqu’a ce gue la pate soit
dorée. Piquer de nouveau la pate, au besoin, si elle gonfle
durant la cuisson. Laisser refroidir complétement, soit
environ 30 minutes.

92 ricardocuisine.com

Chantilly au fenouil

5 Dans un petit bol, saupoudrer la gélatine sur |'eau.
Laisser gonfler 5 minutes.

6 Dans une casserole, porter a ebullition la créme, le sucre,

les graines de fenouil et le fenouil. Retirer du feu et laisser
infuser 15 minutes.

7 Porter de nouveau la creme a ébullition. Retirer du
feu. Ajouter la gélatine et remuer jusqu’a ce gu’'elle soit
completement dissoute. Passer au tamis. Composter les
aromates. Couvrir directement la surface de la creme de
pellicule plastique. Laisser tiédir et réfrigérer 4 heures
OuU jusqu’a ce que la créeme soit complétement refroidie.

Garniture a la rhubarbe

8 Entre-temps, dans un petit bol, saupoudrer la gelatine
sur 50 ml (2 c. a soupe) de I'eau. Laisser gonfler 5 minutes.

9 Dans une casserole, mélanger le sucre et la fécule. Ajouter
la rhubarbe et le reste de I'eau. Porter a ébullition en remuant
constamment. Laisser mijoter 5 minutes ou jusqu’a ce que

la rhubarbe soit tendre et commence a s'écraser. Ajouter

la gélatine et remuer jusqu’a ce gu'elle soit completement
dissoute. Répartir la garniture dans les croutes. Couvrir

et refrigerer 4 heures.

Fenouil confit

10 Dans une petite casserole, porter a ébullition I'eau et
le sucre. Retirer du feu. Ajouter le fenouil émincé et remuer.
Laisser refroidir completement.

Montage

11 Egoutter le fenouil confit sur du papier absorbant.
Demouler les tartelettes.

12 Au batteur électrique, fouetter la chantilly au fenoull
jusgu’a ce qu’elle forme des pics fermes.

13 A l'aide d'une cuillére, répartir la chantilly au fenouil
sur les tartelettes. Garnir du fenouil confit et du feuillage
de fenouil (voir note).

| NOTE | Vous pouvez givrer du feuillage de fenouil en
I’lhumidifiant légerement et en le saupoudrant de sucre
a glacer.
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Explorez le goiit charmant fe l’EBmpe'

1 existe des endroits en Europeau chfr‘me *
intemporel, lieux de naissance de I'histoire, dela * .
culture et de traditions culinaires uniques. Lltalie, la Gréce
et la France proposent l'incarnation du charme européen qui
attirent des gens du monde entier.

| Voulez-vous explorer le golit charmant de I'Europe ? Rejoignez-
', nous dans ses vignes et vergers a travers les collines ensoleillées,
'| . rafraichies par l'air marin. Les superbes vins d'Italie, les cerises
juteuses et les kiwis de Gréce ainsi que les mélodieux vins
frangais vous méneront vers ces paysages magnifiques.

| LTtalie est fiere des vins des Abruzzes, une des plus anciennes

~ régions viticoles du monde, poussant dans un territoire entouré
-, par les montagnes des Apennins et la mer Adriatique, avec
i / un microclimat idéal. Rachi, situé au pied du Mont Olympe,
fodis berceau des dieux grecs, et Kavala, ont développé, durant ces

o derniéres décennies, une production de cerises et de Kiwis et ont

gagné une reconnaissance mondiale du goit et de la qualiteé de
leurs produits.

i o

Et qui ne connait pas les vins de Bordeaux en France ? Les vins blancs
mélodieux de Bordeaux sont produits, grace a la céléebre moisissure noble,
sur des terres exceptionnelles entre la Garonne et plusieurs autres affluents.

Le golt charmant de I'Europe! est une campagne unique, cofinancée par
I'Union européenne, avec lobjectif daugmenter la prise de conscience
des mérites et des standards qualité des vins européens et des
fruits frais européens. Le projet allie les saveurs du vin de
France et d’Italie avec le gott rafraichissant des fruits grecs,

j et présente au Canada et aux Etats-Unis ces produits exquis
| portant fierement les qualités européennes.

Rendez-vous sur:
www.charmingtasteofeurope.eu

Finance par I'Union européenne. Cependani, les posilions el opinions exprimeées appasliennent aux autewrs 1 ne reflétent pas ENJ UY
nécessairement celles de 'Undon curopéenne ou de FAgence exécutive européenne pour la recherche (REA).
Ni I'Union curopéenne ni Fautorité chargee de lociroi ne sauraient en étre tempes pour responsables.

!.& VAl COOP TATE ] BOSTH ALk

-----

- Cﬁﬁnancé par L'"UNION EURDPEENNE FINAMNMCE DES [URUPE

I'Uni éenne CAMPAGNES FAVORISANT DES
Nioh europeenne .. oDuITS AGRICOLES DE HAUTE QUALITE
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moutarde forte
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NUL DOUTE QU'ON IMPRESSIONNERA TOUT LE MONDE SUR LA TERRASSE
EN PREPARANT SOI-MEME SA MOUTARDE FORTE. PLUS PUISSANTE QUE LA
VERSION COMMERCIALE, CELLE-C| EST PREPAREE AVEC DES GRAINES DE
MOUTARDE QU'ON FAIT TREMPER UNE JOURNEE ET QU'ON MOUD AVEC DES
EPICES. LA PATIENCE EST ENSUITE DE MISE. IL FAUT LAISSER LA PREPARATION
AU REFRIGERATEUR UNE SEMAINE, AFIN QUE SA SAVEUR SE BONIFIE, CE QUI
NOUS DONNE ASSEZ DE TEMPS POUR PLANIFIER NOTRE PROCHAIN BARBECUE!

moutarde forte maison

PREPARATION Z0U minutes
MACERATION 24 heures
ATTENTE 7 jours

RENDEMENT 310 ml (1 %4 tasse)

S0 g (/2 tasse) de graines de moutarde jaune

310 ml (14 tasse) d'eau

60ml (/4 tasse) de vinaigre de cidre
ou de vinaigre de vin blanc

S mi (1c.athé) de sel

2.5ml (1/2¢. athe) de poudre doignon
2,5ml  (1/2c. athé) de curcuma

1 ml (1/a ¢. a thé) de paprika doux
1mi (/4 ¢. & thé) de sucre

1 Dans un bol, melanger les graines de moutarde,

180 mi (34 tasse) de 'eay, 30 ml (Z ¢. a soupe) du
vinaigre et 2.5 ml (/2 ¢. a the) du sel. Remuer. Couvrir

et laisser macérer 24 heures a la température ambiante.

2 Egoutter les graines de moutarde. Verser dans le
recipient d'un melangeur personnel. Ajouter le reste
Je l'eay, le reste du vinaigre, le reste du sel, les épices
el le sucre. Réduire la préeparation en purée jusqu'a ce
qu'elle semulsionne et qu'elle soit le plus lisse possible.
Ajouter un peu deau au besoin, 15 mil (1 ¢. a soupe)

4 |a fois, Passer la moutarde au tamis fin, en pressant
avec le dos d'une louche pour extraire le maximum

de liquide. Composter les résidus.

8 [ransvider la moutarde dans un pot en verre dune
contenance d'environ 500 ml (2 tasses). Fermer
hermetiguement. Réfrigerer 7 jours. La saveur de la
moultarde se développera dans les jours qui suivent
sa préparation. Elle se conserve & mois au réfrigerateur
LWOIr note).

| NOTE | Aprés 6 mois, la moutarde sera encore bonne,
mais sa couleur et son godt peuvent s"altérer un peu.

Scannez ce code QR avec votre téléphone

intelligent ou votre tablette pour obtenir
plus d'information sur le mélangeur

personnel RICARDO,




zero GASPILLAGE

Infos et tendances pour une planete plus verte

Ce pourcentage correspond a la part
de léegumes qui sont gaspillés dans
les ménages canadiens, contre
15% pour les fruits.

Source: J'aime manger pas gaspiller Canada

CHEZ RICARDO

Gérer son bac de résidus alimentaires
pour la collecte municipale n’est pas
simple I’'été. L'odeur et les mouches

qgu’il attire en repugnent plus d’un.

Une des solutions proposées par nos

collegues est de mettre les résidus
dans un contenant hermétique au
congélateur. On les transfere dans le
bac la veille de la collecte. Efficace,
a condition de leur faire une place
au congélo!

DANS L’ACTUALITE

Nouvelle loi, objectifs
mieux définis

L'AGEC, acronyme d’anti-gaspillage pour une economie
circulaire, est le nom de la nouvelle |oi francaise entrée en
vigueur le 1¢ janvier 2022. Plusieurs objectifs sont fixés, dont
celui d’en finir avec le plastique a usage unigue et d'agir contre
le gaspillage. Une des mesures adoptées, et qui constitue une
premiere mondiale, est I'interdiction de détruire des invendus
non alimentaires (ex.: vétements et meubles détruits par
incinération). A noter que le fait de rendre impropres des
denrées alimentaires encore consommables est une pratique
interdite depuis 2016, mais que les sanctions seront plus
severes pour les contrevenants grace a la nouvelle |oi.
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PASSER A L’ACTION

Trois facons d’utiliser nos retailles
de fruits et de légumes*

L © ©

Préparer Concocter une Faire une huile
un bouillon eau parfumée aromatisée
Pelures d'oignons,  Queues de fraises, Une bonne facon de
vert de poireau, ecorces d'agrumes, passer des herbes

ou des écorces de
citron: on les fait
chauffer dans I'huile.
On la conserve au
refrigérateur et on
la consomme dans
la semaine qui suit.

feuilles de céleri:

on met tout dans
la méme casserole
avec de 'eau. On
assaisonne, on fait
mijoter quelques

heures et on filtre.

noyaux de péche,
pelures de pommes,
coeur d'ananas: on
recouvre deau et
on laisse infuser au
réfrigérateur avant
de passer au tamis.

* A noter qu'il est important de bien laver les écorces, les peaux, les pelures
et les autres parties des fruits et des légumes qu’on utilise avant
de les transformer.

O

ENTREPRISE D’ICI

Des savons pour ne rien gaspiller

En collaboration avec Nu savons naturels, Maison Orphée
propose des savons faits a partir d’huile végétale revalorisée,
qui ne repondait pas aux standards de qualite de I'entreprise
spécialisée dans la fabrication d’huiles de premiére pression
a froid. 849 $ chacun sur maisonorphee.com.
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RECETTEET STYLISME CULINAIRE NICOLAS CADRIN TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER (HARICOTS);

GETTY IMAGES (COMPOST); STEFANIE CREVIER ET DEBBIE BARRETTE, LE REFUGE CREATION IMAGES (SAVONS)



haricots marines

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 5 minutes

MACERATION 24 heures

RENDEMENT 1 pot de 500 ml (2 tasses)

200g (7 oz) de haricots verts ou jaunes,
parés (voir note)

1/2 piment de Cayenne, épépiné

1 gousse d’ail, coupée en deux

1 branche d’aneth ou 1 ombelle de fleur
d’aneth

1 branche d’estragon

125ml  (I/2tasse) d’eau

125 ml (/2 tasse) de vinaigre blanc
15 ml (1 c. a soupe) de sucre

10 ml (2 c. a thé) de gros sel a marinade

1 Dans un pot en verre a large ouverture
d’'une contenance de 500 ml (2 tasses), placer
les haricots, le demi-piment, I'ail et les herbes.
Réserver.

2 Dans une petite casserole, porter a ebullition
I'eau, le vinaigre, le sucre et le gros sel. Laisser
mijoter a feu doux 3 minutes ou jusqu’a ce que
le sucre et le sel soient dissous.

3 Couvrir les haricots du liquide bouillant en
laissant un jeu d’air de 1cm (/2 po). Laisser
tiedir. Fermer le pot et réfrigérer. Laisser
macerer 24 heures. Les haricots se conservent
1 mois au refrigérateur.

| NOTE | Afin d’étre bien immergés dans
la marinade, les haricots doivent avoir une
longueur maximale de 10 cm (4 po). Vous
pouvez aussi couper les haricots en tron¢ons.
N’hésitez pas a doubler la recette au besoin.
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SUR MESURE

creme glacee au chocolat végéetalienne

LA QUESTION
DES LECTEURS

« J'aimerais pouvoir
préparer une
creme glacee
maison a base de
boisson végétale
qui utiliserait de la
boisson cremeuse
de soya au lieu de la
creme. Est-ce que le
résultat serait aussi
réussi ? Merci pour
votre aide ! »

— Annie G.

(%) VEGETALIEN

RECETTE NICOLAS CADRIN TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTO JEAN-MICHEL POIRIER STYLISME ACCESSOIRES SYLVAIN RIEL STYLISME CULINAIRE ETIENNE MARQUIS



CREMEUSE, CHOCOLATEE ET PAS TROP SUCREE, VOILA, COMMENT ON POURRAIT

DECRIRE NOTRE CREME GLACEE VEGETALIENNE A BASE DE BOISSON ET DE

PREPARATION CREMEUSE DE SOYA. FAITE A LA SORBETIERE, ELLE EST SOYEUSE

ET ELLE PERMET DE FORMER DE BELLES BOULES, JUSTE A TEMPS POUR LA
SAISON DES CORNETS ET DES COUPES GLACEES!

creme glacée au chocolat végéetalienne

VALEURS NUTRITIVES PAR PORTION DE 125 ML (%2 TASSE)
Calories 240 / Lipides 15 g / Lipides saturés 5 g / Lipides trans O g
Cholestérol O mg / Sodium 103 mg / Glucides 22 g / Fibres 2 g
Sucres 17 g / Protéines 3 @

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 10 minutes
REFROIDISSEMENT 4 heures
CONGELATION 1 heure
RENDEMENT 1litre (4 tasses)

1MN5g (4 oz) de chocolat noir a 70 % végétalien, haché
1059  (1/2tasse) de sucre

15 ml (1c. asoupe) de fecule de mais
500 ml (2 tasses) de préparation crémeuse de soya
de type Belsoy

250 ml (1tasse) de boisson de soya nature

1 Dans un bol, déposer le chocolat. Réserver,

2 Dans une grande casserole d’'une contenance d'au
moins 3 litres (12 tasses), hors du feu, melanger au fouet

le sucre et la fécule. Incorporer la préparation cremeuse

et la boisson de soya. Porter a ébullition a feu moyen, en
fouettant continuellement et en raclant le fond et la paroi de
la casserole. Verser la creme chaude sur le chocolat. Laisser
fondre 1 minute sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’a ce
que la preparation soit homogene. Couvrir directement la
surface de la créme de pellicule plastique. Réfrigérer 4 heures
OU jusqu’a ce que la préparation soit completement refroidie.

3 Verser la préparation complétement refroidie dans
la sorbetiére. Turbiner la creme 20 minutes ou selon les
Instructions du fabricant, jusqu’a ce qu’elle soit prise.

4 Transvider dans un contenant hermétique. Congeler
1 heure ou jusqu’a ce que la créeme glacée soit ferme. Laisser
temperer quelques minutes avant de la servir, au besoin.

Scannez ce code avec votre téléphone
intelligent ou votre tablette pour découvrir
ou redecouvrir la sorbetiere RICARDO.

Préparation de soya pratique

La préparation crémeuse de soya (de type Belsoy) équivaut
a une creme 15 %. On peut 'utiliser dans des plats salés,
comme des potages ou des sauces, autant quen desserts, dans
des poudings ou du sucre a la creme, par exemple. On la
trouve facilement dans la plupart des épiceries, dans la
section des produits biologiques. Pour une créme glacée aux
saveurs complexes et pour equilibrer le gout du soya, on
utilise une bonne dose de chocolat noir, qui réussit a créer
un heureux meélange.

Combinaison gagnante

On a procédé a plusieurs tests avant d’arriver a un résultat de
creme glacée dont la texture était satisfaisante. On a d’abord
melangeé la préparation crémeuse de soya a du tofu soyeux,

mais comme ce dernier contenait trop d'eau, cela avait
tendance a faire cristalliser la creme glacée, une fois quelle
était placée au congélateur. Nous avons donc mélangé la
préparation créemeuse a de la boisson de soya et a de la fecule
de mais, pour bien lier le tout, ce qui nous a finalement permis
d’obtenir une texture soyeuse, pour une recette réussie
atous coups.

0000

Des questions ou des demandes spéeciales pour cette chronique ?
N’hésitez pas a les partager avec nous au @ricardocuisine
(Facebook, Twitter, Instagram et Pinterest), par courriel
(surmesure@ricardocuisine.com) ou par la poste (voir page 120).
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tarte aux bleuets et au chocolat
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AVEC SA GARNITURE RICHE ET FONDANTE AINSI QUE SA CROUTE CHOCOLATEE,
LA TARTE A LA GANACHE ET AUX FRAMBOISES DE RICARDOCUISINE.COM
EST UN COUP DE CCEUR DE NOTRE COMMUNAUTE. DANS LES RESTAURANTS
CAFE RICARDO, ON EN PROPOSE DIFFERENTES VARIANTES AU COURANT DE
L'ANNEE, DONT CETTE VERSION ESTIVALE, OU ISABELLE LAGREMENTE D'UNE
CREME AU CHOCOLAT NOIR, D'UNE GELEE DE BLEUETS, ET D'UNE CHANTILLY AU
CHOCOLAT BLANC. PARFAITE POUR PROFITER DES BEAUX BLEUETS DU QUEBEC.

VERSION ORIGINALE

Tarte ala ganache et aux framboises
surricardocuisine.com

Deéja bien gourmande, notre tarte est faite
d'une croute de chapelure de biscuits

au chocolatet d'une ganache au chocolat
aromatisee a la liqueur de framboises, et
elle est recouverte de petits fruits rouges.

Isabelle a voulu en faire une version plus
raffinee, ou les bleuets sont a ’honneur.
On les trouve de trois facons: cachés sous
une creme au chocolat fondante, dans une
garniture gelifiee, et frais, en decoration.

«Lorsqu’on se

lance dans la
preparation d’'un
dessert qui demande
plusieurs étapes,

la planification est
la clé. On verifie ce
qui peut se faire a
I'avance pour éviter
d’etre coince dans
le temps. Pour cette
tarte, la chantilly, la
creme au chocolat
et la garniture de
bleuets doivent

étre réfrigerees.

On peut donc les
cuisiner en amont
et procéder au
montage plus tard. »

— [sabelle

VERSION REVUE PAR ISABELLE

Ces ajouts ont permis a notre recette de
base de se transformer en un dessert digne
d’un restaurant.

« Comme pour larecette originale, on
prépare une croute a base de chapelure
de biscuits au chocolat, mais on y ajoute
du sucre et de la fleur de sel. En plus d’étre
rapide a faire, elle ne requiert pas de rouleau
pour I'abaisser et nul besoin de la réfrigérer
avant de la cuire.

« Pour faire la part belle aux bleuets, on
en dépose une couche directement sur la
croute avant d’y verser la creme au chocolat.

« La creme au chocolat est difféerente d'une
ganache traditionnelle. Elle est préparée
avec de la creme, du lait et des jaunes d’ceufs,
qu'on melange a du chocolat noir. Elle doit
figer 2 heures avant qu’on puisse
y couler la gelée de bleuets.

« On privilégie un chocolat noir dont le
pourcentage de cacao n'est pas trop éleve
pour la creme au chocolat. Plus la teneur en
cacao est grande, plus le chocolat contient
de beurre de cacao, qui risque de se séparer.
On conseille I'utilisation d'un chocolat noir
a 58 % de cacao maximum.

 Lagelée de bleuets est faite d'une purée
de bleuets, de gélatine et de fecule de mais.
Une fois sur la creme au chocolat, on obtient
une tarte fondante en bouche, qui ne coule
pas et qul permet une coupe nette.

« Une fois que la croute est cuite et que toutes
les garnitures sont figees, on donne une
touche de contraste avec une chantilly riche
et crémeuse dans laquelle on incorpore du
chocolat blanc.

» Pour latouche finale, on harmonise les
couleurs dans les tons de bleu et de violet
avec des bleuets, des mures fraiches et des

fleurs comestibles, comme les pensées.
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tarte aux bleuets et au chocolat
photo p. 100

PREPARATION 45 minutes
cuissoN 30 minutes
REFROIDISSEMENT 3 h 30
PORTIONS 10

Croute
280 ¢ (2 tasses) de chapelure de biscuits au chocolat

30 ml (2 c. a soupe) de sucre

85¢g (6 c. a soupe) de beurre non salé, fondu
1 pincée de fleur de sel
Creme au chocolat noir

N5g (3/4 tasse) de bleuets frais

2259 (8 0z) de chocolat noir a 58 %, haché

250 ml (1tasse) de creme 35 % a fouetter

125ml  (/2tasse) de lait

559 (1/a tasse) de sucre

3 jaunes d’ceufs

Chantilly au chocolat blanc

55¢g (2 0z) de chocolat blanc, hache

125 ml (/2 tasse) de créeme 35 % a fouetter

Gelée aux bleuets

Smi (1c. a the) de gélatine

25 ml (5 c. a thé) d’eau froide

10 ml (2 c. a thé) de fécule de mais

MN5g (3/4 tasse) de bleuets frais

30 mil (2 c. a soupe) de sucre

Montage

40 g (1/4 tasse) de bleuets frais

45 g (1/3 tasse) de mdres fraiches (facultatif)
Fleurs comestibles (facultatif)

Crotite

1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 180 °C (550 °F).

2 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Presser
fermement le mélange dans le fond et sur la paroi

d'un moule a tarte a fond amovible de 27 cm (10 /2 po)
de diamétre.

3 Cuire au four 12 minutes. Laisser refroidir 30 minutes.

Creme au chocolat noir
4 Reépartir les bleuets sur la crolte.

5 Dans un autre bol, placer le chocolat.
6 Dans une casserole, hors du feu, mélanger au fouet

la creme, le lait, le sucre et les jaunes d'ceufs. Cuire a feu

moyen-doux en remuant constamment jusqu’a ce que

la creme ait legerement epaissi. Verser sur le chocolat et
laisser fondre 2 minutes sans remuer. Méelanger au fouet

jusqu’a ce que le mélange soit lisse. Verser la creme au

chocolat dans la croute sur les bleuets. Réfrigérer 2 heures

OU jusqu’a ce que la creme soit prise.
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Chantilly au chocolat blanc

7 Entre-temps, dans un troisieme bol, déposer
le chocolat blanc.

8 Dans une petite casserole, porter la creme a ebullition.
Verser la creme chaude sur le chocolat et laisser reposer
1 minute sans remuer. Mélanger au fouet jusqu’a ce que

le mélange soit homogéne. Couvrir et réfrigérer 2 heures.

Gelée aux bleuets

9 Dans un petit bol, saupoudrer la gélatine sur 15 ml|
(1c. a soupe) de I'eau. Laisser gonfler 5 minutes.

10 Dans un autre petit bol, délayer la fécule dans le reste
de I'eau (10 ml/2 c. a thé).

11 Dans une petite casserole, porter a ébullition les bleuets
avec le sucre jusgu’a ce que le sucre soit dissous. Au melangeur
a main, reduire les bleuets et le sucre en puree lisse. Passer la
purée au tamis et remettre dans la casserole. Composter les
résidus. Incorporer le mélange de fécule a la purée de bleuets.

12 Cuire a feu moyen en remuant au fouet jusqu’a ce que
le mélange épaississe. Retirer du feu. Ajouter |la gélatine et
bien mélanger jusqu'a ce qu'elle soit dissoute. Laisser tiedir
5 minutes.

13 Verser délicatement la gelée sur la creme au chocolat
noir et I'étendre sur toute la surface de la tarte a l'aide
d’'une spatule coudée. Laisser figer au réfrigérateur 1 heure.

Montage

14 Au batteur électrique, fouetter la chantilly jusqu’a ce
qu’elle forme des pics fermes mais encore souples (ne pas
trop fouetter, sinon la creme tournera en beurre). Transvider
dans une poche a patisserie munie d’'une douille cannelée.

15 Garnir la tarte de pointes de créme chantilly. Répartir
les bleuets, les muares et les fleurs comestibles. La tarte
se conserve 3 jours, sous cloche, au refrigerateur.
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Vanille givrée
6188-52

panna cotta ala vanille,
chantilly au caramel

PREPARATION 30 minutes
cuissoN 10 minutes
REFRIGERATION 6 heures
PORTIONS 6

Panna cotta
10 ml (2 c. a thé) de gélatine

30ml (2 c. asoupe) d’eau froide
500 ml (2 tasses) de lait
105g  (1/2tasse) de sucre

P’Ol.ld re de vanille 1 gousse de vanille, fendue en deux et grattée
6188-41 250 ml  (1tasse) de creme 35 % a fouetter

Chantilly
105 g (1/2 tasse) de cassonade

375ml  (1V/2tasse) de créme 35 % a fc
2 gousse de vanille, fer
Garniture |

Panna cotta
1 Dans un petit bol, saupoudrer la gélatine sur l'eau.
Laisser gonfler 5 minutes.

2 Dans une petite casserole a feu moyen, chauffer
doucement le lait, le sucre et les graines de vanille
en remuant jusqu'a ce que le sucre soit dissous.
Retirer du feu. Ajouter la gélatine et remuer au
fouet jusqu’a ce qu'elle soit compléetement dissoute.
Ajouter la creme et mélanger.

3 Répartir le mélange dans 6 verres d'une
contenance de 250 ml (1 tasse) chacun. Couvrir
de pellicule plastique et réfrigérer 6 heuresou
jusqu’a ce que la panna cotta soit prise.

Chantilly o
4 Entre-temps, dans une casserole a feu moyen,
chauffer la cassonade jusqu’a ce qu'elle com
- a fondre. Remuer délicatement jusqu’a ce qu'elle soit
complétement fondue et bien caramélisée.

5 Retirer du feu. Ajouter la créme et les graines
BES NUAMNCES de vanille. Attention aux éclaboussures. Remetti |

Aux COULEU Rs la casserole sur le feu et laisser mijoter 1 minute

DE VOS remuant jusqu'a ce que le caramel soit fondu et que
la préparation soit homogeéne. Verser dans un bol. .

DOUCEU Rs A ~ Couvrir directement la surf-acg de pellicule plastique. "

Réfrigérer 6 heures.
LA VANILLE e bl &
6 Au batteur électrique, fouetter la creme froide
DESNUANCES.CA jusgu’a ce qu'elle forme des pics semi-fermes.

Répartir la chantilly au caramel sur les panna cotta.
- Garnir de copeaux de chocolat. Servir aussitot.
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CREE POUR SICO

Laissez-vous charmer par |la douceur de la vanille et de toutes ses nuances pour renouveler votre carte des desserts
avec cette succulente combinaison de saveurs. Inspirée des couleurs SICO, ce dessert fera autant jaser vos invités que
la fois ou vous avez decide de repeinturer I'entreée.




C'EST LA FOLIE DES GARNITURES! PARTOUT, ON VOIT DES CORNETS DE
CREME GLACEE OU DES BEIGNES EBLOUISSANTS RECOUVERTS DE CHOCOLAT,

DE
AP

BISCUITS; DE BRETZELS ET PUNE FOULE DE ERIAIN
PETISSANTES LES UNES QUE LES AUTRES. ON A VOU

TENDANCE EN VOUS PROPOSANT DES RECETTES SIMP

UN

DISES TOUTES PLUS
LU SAUTER DANS LA

LES, SOUVENT AVEC

E BASE DE DESSERTS DU COMMERCE, MAIS ABSOLUMENT FLAMBOYANTES.
ON REVELE LE SECRET A L'AVANCE: TOUT EST DANS LES GARNITURES!
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Cette recette se trouvera
assurément parmi nos
incontournables pendant les
canicules de I’été. Dans un bol
transparent (pour mieux voir la
beauté des étages), on dépose
du sorbet a la noix de coco et du
sorbet a la mangue du commerce,
qu’on garnit de creme chantilly
aromatisée au rhum, de mangue
coupée, de pulpe du fruit de
la passion ainsi que de petites
meringues croquantes. Fort joli!

o

.
il haew*"




On aime dire que ce dessert est notre
« passe-partout » de I’été, puisqu’on
peut le cuisiner en utilisant un gateau
quatre-quarts du commerce. |l suffit de
faire une entaille sur le dessus du gateau
et de le remplir de creme au citron.
On le recouvre ensuite d’'une meringue
italienne a l'aide d’une poche a patisserie
pour former des pointes de differentes
grosseurs. On agrémente le tout de
zeste de lime ainsi que de suprémes
d’orange et de pamplemousse pour
un dessert colore.

quatre-quarts
aux agrumes» p. 115



croissants au chocolat
et aux petits fruits» p. 116
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Découvrez notre
nouvelle cuillere

a creme glaceée
en page 31.

De la creme glacée au caramel
garnie de caramel, c’est déja
bien gourmand. Mais quand

on y ajoute un mélange croquant
fait de bretzels et d’arachides
concassés ainsi que des rondelles
de bananes caramélisées
pour équilibrer les textures,
c’est le summum de la
gourmandise. Le sundae
élevé au niveau supérieur!




gateau de beignes
photo p. 107

PREPARATION 40 minutes
PORTIONS 12

Beignes

100 g (3/4 tasse) de sucre a glacer, et plus pour enrober

20ml (4 c.athé) de lait
Colorant alimentaire en gel rose

24 beignes nature ou au miel du commerce
Sucre, pour enrober

Creme mascarpone

250 ml (1tasse) de creme 35 % a fouetter

125 ml (/2 tasse) de mascarpone

559 (1/a tasse) de sucre

2,5ml  (/2c. athé) d’extrait de vanille

Garniture
759 (1/2 tasse) de cerises fraiches
70 g (1/2 tasse) de fraises fraiches, coupées en deux

Petits bonbons en sucre (facultatif)

Beignes

1 Dans un bol, mélanger le sucre a glacer, le lait et une
goutte de colorant rose jusqu’a ce que le mélange soit
lisse. A l'aide d'une petite spatule coudée ou d'un couteau
a beurre, tartiner le glacage sur un cote de 10 beignes.
Réserver sur une plaque.

2 Placer du sucre a glacer dans une assiette creuse et
enrober / autres beignes. Dans une autre assiette creuse,
placer du sucre et enrober le reste des beignes. Réserver

sur une plaque.

Creme mascarpone

3 Dans un bol, fouetter tous les ingredients au batteur
électrique jusgu’a la formation de pics mous. Transvider
dans une poche a patisserie munie d'une douille cannelee.

Montage

4 Sur une assiette de service ou sur une assiette a gateau

sur pied, déposer les beignes en formant un disque d'environ
20a23cm (8 a 9 po) de diametre, en alternant les enrobages
et en appliquant un peu de creme mascarpone sur chaque
beigne afin de les faire coller a I'assiette. Répéter |la séquence
en formant a chaque fois un étage de beignes légérement
plus petit que le précédent.

5 Garnir de rosaces de creme mascarpone. Ajouter les
cerises et les fraises. Parsemer de petits bonbons en sucre.
Servir ou réfrigérer jusqu’au moment de servir. Le gateau
de beignes est meilleur servi le jour méme.
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sundae double caramel, bananes et
croquant aux bretzels et aux arachides
photo p.112

PREPARATION 25 minutes

cuissoN 20 minutes
PORTIONS 4

Croquant

45 g (1/2 tasse) de bretzels concassés, et plus
pour le service (voir note)

40 g (1/4 tasse) d’arachides réties salées, concassées

40 g (3 c. a soupe) de cassonade
40 g (3 c. a soupe) de beurre non salé, fondu

30 ml (2 c. a soupe) de farine tout usage non blanchie

Bananes

40g (3 c. a soupe) de cassonade

15 ml (1 c. a soupe) de jus de citron

2 bananes coupées en rondelles de 5 mm (1/4 po)
d’épaisseur

Garniture
Caramel maison ou du commerce, au goit

500 ml (2 tasses) de créme glacée au caramel

Crogquant

1 Placer 4 coupes a sundae ou 4 petits verres dans
le congélateur jusqu’au moment de servir.

2 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque de cuisson d’'un
tapis de silicone ou de papier parchemin.

3 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Répartir
le mélange sur la plaque.

4 Cuire au four 12 minutes en remuant a mi-cuisson. Laisser
refroidir complétement sur la plague. Concasser grossierement
(voir note). Le croquant se conserve 2 semaines dans un
contenant hermétique a la température ambiante.

Bananes

5 Dans une poéle antiadhésive, porter a ebullition la cassonade
avec le jus de citron. Ajouter les bananes. Laisser mijoter a feu
doux en remuant regulierement jusqu’a ce que les morceaux
de bananes soient caramelisés, soit environ 5 minutes. Retirer
du feu.

Montage

6 Dans un petit bol en verre, déposer du caramel. Le réchauffer
quelques secondes au four a micro-ondes pour qu’il soit tiede
et fluide.

7 Répartir 125 ml (1/2 tasse) de créeme glacée par coupe.
Ajouter les bananes carameélisees. Verser un filet de caramel
tiedi sur chaque coupe. Garnir de croquant. Décorer chaque
portion d'un bretzel. Servir aussitot.

| NOTES | Vous pouvez concasser les bretzels en les placant
dans un sac de plastique a fermeture hermétique, puis les
ecraser a l'aide d’un rouleau a patisserie. Vous pouvez aussi
les concasser dans un petit robot culinaire.

Vous aurez assez de croquant pour 8 coupes.



quatre-quarts aux agrumes
photo p. 110

PREPARATION 30 minutes
CUISSON 15 minutes
REFRIGERATION 2 heures
PORTIONS 8

Creme au citron (voir note)
60 ml (/4 tasse) de jus de citron

2 jaunes d’ceufs
1 ceuf
409 (3 c. a soupe) de sucre

30 ml (2 c. a soupe) de beurre non salé, froid
et coupé en dés

Meringue

30ml (2c.asoupe) deau

105 g (1/2 tasse) de sucre

45 ml (3 c. a soupe) de sirop de mais clair

2 blancs d’ceufs

Tml (1/4 c. a thé) d’extrait de vanille

Gateau

1 quatre-quarts a la vanille d’environ 400 g (14 02),
maison ou du commerce

1 pamplemousse rose, pelé a vif, les suprémes levés

1 orange, pelée a vif, les suprémes levés

1 lime, le zeste rapeé finement

Creme au citron

1 Dans une casserole, hors du feu, mélanger au fouet tous
les ingrédients, sauf le beurre. Porter a ébullition a feu moyen
en remuant continuellement au fouet et en prenant soin

de racler le fond et la paroi de la casserole. Laisser mijoter

30 secondes. Incorporer le beurre. Passer la creme au tamis.

2 Couvrir directement la surface de la créme de pellicule
plastique. Laisser tiédir et réfrigérer 2 heures ou jusqu’a
ce que la creme soit completement refroidie. Au moment
d’utiliser la creme, la melanger a l'aide d'une spatule pour
lui redonner de la souplesse.

Meringue

3 Dans une petite casserole, porter a ebullition 'eau, le
sucre et |e sirop de mais. Laisser bouillir a feu moyen jusqu’a
ce qu'un thermometre a bonbons indigue 116 °C (240 °F).

4 Dans un bol, fouetter les blancs d'ceufs avec la vanille

au batteur électrique, a vitesse moyenne, jusqu’a ce qu'ils
forment des pics mous (I'utilisation du batteur sur socle
facilite I'exécution de cette étape). Lorsque le sirop atteint
116 °C (240 °F), réduire la vitesse du batteur et verser le
sirop chaud en filet sur les blancs en évitant les fouets.
Augmenter la vitesse et fouetter continuellement jusqu’a
ce que la meringue soit tiede et forme des pics trés fermes.
Transvider la meringue dans une poche a patisserie munie
d'une douille cannelée.

Montage

5 Entre-temps, a l'aide d'un petit couteau, tailler un rectangle
d'environ 15 x 4 cm (6 x 11/2 po) au centre du quatre-quarts.
Couper a une profondeur de 2,5 cm (1 po) en longeant la
bordure pour detacher le bloc afin de retirer la pate a gateau.
Composter le bloc de pate ou conserver pour un autre usage.

6 Remplir la cavité du gateau de la créme au citron. Répartir
la meringue sur le quatre-quarts en formant des pointes de
différentes grosseurs.

7 Ajouter guelgues suprémes sur le dessus de la meringue
et conserver les autres pour le service. Parsemer du zeste
de lime. Le quatre-quarts aux agrumes se conserve 3 jours,
sous cloche, au réfrigérateur.

| NOTE | Pour une option plus simple, vous pourriez utiliser
125 ml (/2 tasse) de créme au citron du commerce, vendue
dans certains supermarchés.
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croissants au chocolat et aux petits fruits
photo p. 111

PREPARATION 35 minutes
CUISSON 8 minutes
REFRIGERATION 2 heures
PORTIONS 6

Creme patissiere au chocolat

70 g (1/3 tasse) de sucre

30ml (2 c. asoupe) de fécule de mais
1 ceuf

375 ml  (11/2tasse) de lait

859 (3 02) de chocolat noir a 70 %, haché

Croissants
6 croissants au beurre du commerce,
coupés en deux dans I'épaisseur

75 ml (1/3 tasse) de confiture aux petits fruits,
maison ou du commerce

24 framboises fraiches

24 bleuets frais

24 mures fraiches

3 biscuits au chocolat, au choix, concassés (facultatif)

Creéme patissiere au chocolat

1 Dans une petite casserole, hors du feu, mélanger au

fouet le sucre et |la fécule. Ajouter 'ceuf et bien mélanger.
Incorporer le lait. Porter a ébullition a feu moyen en remuant
continuellement et en raclant le fond et la paroi de la casserole
jusgu’a ce que le mélange épaississe. Retirer du feu. Passer

la créme patissiére au tamis, au besoin. Ajouter le chocolat

et remuer au fouet jusqu’a ce qu'il soit fondu et que la
préparation soit lisse et homogene.

2 Verser la creme patissiere au chocolat dans un bol.
Couvrir directement la surface de pellicule plastique.
Laisser tiedir, puis réfrigérer 2 heures ou jusgu’a ce gu'elle
soit complétement refroidie.

Montage

3 Sur un plan de travail, tartiner la base des croissants
de la confiture.

4 Mélanger la creme patissiere au chocolat avec une spatule
pour lui redonner de la souplesse. Prélever 75 ml (/3 tasse)

de creme patissiére. Réserver. Transvider le reste de la créeme
dans une poche a patisserie munie d’'une douille unie. Reépartir
la creme patissiére sur la confiture. Refermer les croissants.

5 Répartir le reste de la créeme patissiére sur le dessus des
croissants. Garnir des petits fruits et de biscuits au chocolat.
Les croissants au chocolat se conservent 2 jours, sous cloche,
au réfrigérateur.
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vacherin mangue et coco
photo p. 108

PREPARATION 20 minutes
PORTIONS 8

Creme chantilly
250 ml (1 tasse) de creme 35 % a fouetter
559 (1/4 tasse) de sucre

15 mi (1 c. a soupe) de rhum épicé (facultatif)

Vacherin

750 ml (3 tasses) de sorbet a la noix de coco, tempérée
au réfrigérateur 15 minutes

750 ml (3 tasses) de sorbet a la mangue, tempére
au réfrigérateur 15 minutes

2 fruits de la passion, coupés en deux

1 mangue, mdre mais ferme, pelée et coupée
en fins quartiers

359 (1 tasse) de meringues croquantes, maison

ou du commerce, concassées

Creme chantilly

1 Dans un bol, fouetter la créeme avec le sucre et le rhum
au batteur électrique jusqu’a l'obtention de pics fermes.
Couvrir et refrigérer jusqu’'au moment de servir.

Montage

2 Dans un bol de service en verre d'une contenance de

2 litres (8 tasses), déposer en alternance les sorbets a la noix
de coco et a la mangue a I'aide d'une cuillere a creme glacee.
Répartir la moitié de la pulpe des fruits de la passion et la
moitié de la mangue sur les sorbets. A I'aide d’'une spatule,
etaler la chantilly. Garnir des meringues. Décorer avec le
reste des morceaux de mangue et du fruit de la passion.
Servir aussitot.



Ca, cava
changer ton éte!

A l'exception de certains commerces spécialisés. Quantités limitées, dans les magasins |GA participants.

REVELATI®ONS

Des incontournables qui n’ont pas fini de faire jaser.

Pour accompagner les grandes chaleurs,
IGA vous a deniche plein de trouvailles
gourmandes exclusives, & savourer

sans modeération.

Des exclusivités




en VRAC

Les trucs et astuces de notre equipe cuisine

FENOUIL
ET FAMILLE

ELARGIE

Le fenouil, comme en témoigne notre
dossier en page 81, est utilisé a la fois
comme légume et comme aromate. On
le confond souvent avec l'anis, I'aneth et

meéeme le carvi. Voici ce qui les différencie.

L’anis, comme le fenouil, fait partie de
la famille des apiacées. On cultive cette
plante pour son feuillage, mais surtout
pour ses graines, qui sont utilisees pour
assaisonner les plats salées et sucres. On
'emploie particulierement en confiserie
(réglisse) et en liquoristerie (pastis).

L’aneth fait aussi partie de la famille
des apiacées. Malgre ses similitudes
morphologiques avec le fenouil, cette
plante herbacée est différente, avec ses
tiges creuses et ramifiees de 50 a 75 cm
de haut (contre 1a 2 m pour le fenouil)
et ses feuilles plumeuses. Sa saveur est
notamment plus douce, moins anisee.

Le carvi, qui mesure de 30 a 60 cm de
haut, est une plante proche du fenouil

et de I'aneth. Ses graines ont une saveur
légerement anisée avec des notes
citronnées. Son gout est plus prononce
gue celui de I'aneth, mais plus discret que
celui du cumin. On l'utilise pour parfumer
les caris, les soupes, le riz, etc.

CONGELER POUR EMINCER

Une viande crue servie en carpaccio (voir p. 70) est toujours tranchée finement, et
la seule facon d’arriver a un tel résultat est de la placer, bien emballée, au congélateur
au moins deux heures avant de la trancher. Ainsi congelé, le morceau de boeuf garde
sa forme et n'a pas tendance a s'écraser sous le tranchant du couteau, ce qui permet
'obtention d’une coupe fine et uniforme. Des tranches de cette minceur dégélent
rapidement dans l'assiette, en gardant leur fraicheur jusqu’au service.

OPTION
PRECUITE

Pour notre recette de pieuvre (voir p. 90),
on a opté pour des morceaux précuits

et surgelés offerts au supermarche. On
peut aussi trouver de la pieuvre fraiche,
entiere ou en tentacules, a la poissonnerie,
|l faut alors la cuisiner, ce qui implique de
la rincer, de la couper et de faire mijoter
les tentacules dans un court-bouillon
avec des oignons et du céleri jusqu’a

ce gu'ils soient tendres. |l faut ensuite

les frotter pour les nettoyer et enlever

la peau. On a d'ailleurs une video pour
vous montrer comment faire, et a laquelle
on peut accéder en scannant le code QR
ci-dessous. Mais si on souhaite se simplifier
la tache (c'est I'été aprés tout!), la version
surgelée est un raccourci fort appréecie.

PIEUVRE CUITE
COOKED OCTOPUS

TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS GETTY IMAGES (COUSCOUS ISRAELIEN); DAVID DE STEFANO (CARPACCIO); JEAN-MICHEL POIRIER (VACHERIN, GRAINES DE CARVI, ANIS ET ANETH ); ILLUSTRATIONS MARTIN COTE



LES BONS OUTILS

&
Le format de lappareil est 'un des criteres recherches a l'achat d’'un robot culinaire. I t
Voici deux modeéles d’une capacité respective de 1et 19 litre. a ques lon

aux chefs

Inl

Qu’aimez-vous cuisiner quand
il fait tres chaud ?

« Un tartare de beeuf est toujours
bienvenu en été. On lassaisonne

Mini robot RICARDO Robot culinaire Cuisinart avec moins de moutarde et plus
Compact et léger, ce mini robot est parfait Ce modele est idéal pour la famille d’herbes fraiches. Un simple
pour un usage quotidien. L'appareil offre Ou pour cuisiner pour plusieurs invités. pain grillé ou une papillote de
deux réglages de vitesse et une option Efficace et puissant, il est muni de pommes de terre grelots cuite
mpulsmn; Il est assez Du:ssar_lt Do}ur_ couper dls_qugs reversibles en a;&er Inoxydable, sur le barbecue
rapidement et sans effort les ingrédients qui lul permettent de mélanger, de hacher , ]
d’une recette et s'avére trés pratique et de réduire les aliments en purée. Le - ) DEUVERLTEMDPLACEY
pour la préparation des sauces et des panneau, avec touches tactiles, présente > les frites. »
vinaigrettes. 49,99 $, dans les boutiques deux réglages et une touche impulsion. \/ ,

RICARDQ et sur ricardocuisine.com. 149,99 $, linenchest.com ou cuisinart.ca. ‘ ‘ Hiailis

UN NOM DE B
« Jaime faire des grillades,

F RO M AG E surtout des poissons, car ¢a cuit
rapidement. Je les accompagne

EN HERITAGE

de salades préparées avec ce

Le vacherin est un dessert glacé que j'ai sous la main : asperges,
traditionnellement composé de creme chou-fleur, fenouil, tomates, etc.
glacée, de chantilly et d'une base de Et jarrose d’'une
meringue croquante. Bien que notre ' ff et P
version (p. 116) differe de la recette ’,-_j it 'r-'ette Ll
classique, 'origine de son nom intrigue. e toute simple. »

Or, il semble que ce soit sa ressemblance “

(forme et couleur) avec le fromage vacherin — Isabelle

(une variéte a pate molle produite a partir
de lait cru de vache) qui a inspiré le nom
de ce dessert originaire de la Suisse.
Tranche d’histoire... sucrée!

« Ce que je préfere, ce sont les
pizzas. Avant, je les cuisais sur

LE COUSCOUS PERLE EXPLIQUE icvabecue, maisjuimaintenant

un four a pizza. C’est vraiment
efficace! Ma version préeferée
est a base de courgettes, fromage

Les grains du couscous israélien (ou
couscous perle) sont de deux a trois fois
plus gros que ceux du couscous classique.

Pour leur cuisson, deux méthodes sont de chevre, menthe et citron. Je
possibles: dans I'eau, comme pour des pates, { | la fais toujours en
en egouttant apreks cuisson (Qomme dans la p H premier puisquelle
recette de poulet a l'ananas roti et couscous - %

est meilleure tiede. »

Israélien au citron, p. 21), ou a la facon du riz, J - _{ w

jusqu’a ce que tout le liguide (2 tasses pour . L4 -‘ AL — Nicolas
1 tasse de couscous) ait été absorbé. Cest b -
de cette facon qu'est fait le couscous e
ISraélien au jus de carottes avec escalopes

de poulet sur ricardocuisine.com.
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Une galette
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a l'avoine, - i »
trois choix de MR
garnitures! _ ”

ANEPAS
MANQUER

dans le prochain numeéro

PLUS DE 50 IDEES
POUR LA RENTREE:

» Repas rapides pour
les soirs pressés

» Lunchs pas
plates du tout

» Collations faciles a
préparer a ’avance

» L’avoine en vedette
pour economiser

En kiosque le 12 aout 2022

SERVICE A LA CLIENTELE SERVICES AUX ABONNES

QUESTIONS OU
COMMENTAIRES?

> PAR TELEPHONE

450 465-4500
poste 200

» PARCOURRIEL
commentaires@
ricardocuisine.com

» PARLA POSTE
Service a la clientéle
Ricardo Media

300, rue d'’Arran
Saint-Lambert, Québec
J4R 1K5

o @ricardocuisine
@ricardocuisine
(ﬂ) /Jricardocuisine

POUR LES
ABONNEMENTS

» PAR TELEPHONE
1866 807-5522

» PAR COURRIEL
magazine@
ricardocuisine.com

» PAR LA POSTE
Abonnement Ricardo
200, rue d'Arran
Saint-Lambert, Québec
JAR 1K5

POUR LES
ACCESSOIRES
RICARDO

» PAR TELEPHONE
450 465-4101
1833 751-4101

» PAR COURRIEL
serviceclientele@
ricardocuisine.com

POLITIQUE DE
CONFIDENTIALITE

A l'occasion, nous pouvons
partager notre liste d'abonnés
avec des organisations triees
soigneusement et dont les
produits ou services sont
susceptibles de vous
intéresser. Si vous preéférez
que Nous ne communiguions
pas vos nom, prénom et
adresse (postale ou courriel),
Vous pouvez aisement retirer
votre nom de notre liste
d’envol en nous contactant.
Vous pouvez consulter notre
Politique de confidentialite
sur ricardocuisine.com/
politique-de-confidentialite

FACTURES D’ABONNEMENT
ET AVISDE
RENOUVELLEMENT
Comme nous produisons
nos avis de renouvellement
d'avance, il se peut que vous
receviez le votre apres avoir
déja réglé votre facture

ou retourne votre demande
de renouvellement. En cas de
doute, veuillez communiguer
avec nous pour confirmer
I'etat de votre abonnement.

CHANGEMENT D’ADRESSE

Sivous déménagez, veuillez
nous transmettre votre
nouvelle adresse postale
quelgues semaines a l'avance
pour vous assurer de ne rater
aucun numero.

ABONNEZ-VOUS

ET ECONOMISEZ

Recevez tous les numeros
de Ricardo et économisez
sur le prix en kiosque! Pour
vous abonner, rendez-vous a
'adresse ricardocuisine.com/
abonnement ou
communiquez avec nous

au numero ou a l'adresse
ci-contre.

ABONNEMENT-CADEAU
Pour commander des
abonnements-cadeaux,
rendez-vous a l'adresse
ricardocuisine.com/
abonnement-cadeau
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boissons

cola aux cerises et au bourbon p.78
L'Orléans (cocktail aux fraises

et a 'estragon) p. 52
entreées

carpaccio de boeuf

et de betteraves jaunes p. 70
salade de fenouil, asperges

et pieuvre grillées p. 90
soupe froide aux pois chiches

et a la roquette p. 71
tartines prosciutto-fraises p. 50

légumes et accompagnements

haricots marinés p. 97
mais a la creme d’ail et fenouil p. 90
moutarde forte maison p. 95

salade de lentilles noires

et de tomates cerises p. 72
salade de melon miel et de concombres p. 74
salade tiéde de fenouil, halloumi et raisins p. 91

tzatziki D 35
plats principaux

bols de tofu frit, légumes verts

et nouilles de riz p. 21
burgers de beeuf a I'indienne D, 22
fenouil braisé au cari rouge

et crevettes grillées p. 91
filet de porc grillé et haricots blancs

aux olives p. 22
pizza hawaienne sur le barbecue p. 77
poulet a 'ananas roti et couscous

Israélien au citron p. 21
salade de gravlax aux framboises,

vinaigrette au citron D, 52
sandwichs a la mortadelle, mayonnaise

a la pistache p. 71
tartare de thon aux fruits tropicaux 0. 72

tostadas aux crevettes
et aux tomates grillées p.18
wraps de laitue aux crevettes nordiques  p. 70

desserts
creme glacée au chocolat végétalienne p. 99
croissants au chocolat et aux petits fruits p. 116

gateau de beignes p. 114
quatre-quarts aux agrumes p. 115
sucettes glacées a I'ananas et au basilic p. 74

sundae double caramel, bananes et
croquant aux bretzels et aux arachides p. 114

tarte aux bleuets et au chocolat p. 102
tarte aux fraises et aux framboises p. 50
tartelettes a la rhubarbe et chantilly

au fenouil p. 92
vacherln mangueetcoco p116

DEVORE EN 5 MINUTES

INDEX
DESRECETTES
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la derniére BOUCHEE

Ce qu’on a mangé de bon dernierement

_ 4
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« Avec les “twists” du moment des « Coup de coeur pour le resto «Jadore aller aurestaurant
Givreés, un nouveau fruit de saison Flame + Smith, a Bloomfield en El Cactus, a Chateauguay, avec sa
est servi en cornet chagque semaine. Ontario, decouvert lors de notre terrasse surplombant le bord de la
De la rhubarbe au cassis, en passant voyage en VR dans le Prince riviere. Leurstacos et les cocktails
par les framboises, il y en a pour Edward County, et pour leurs valent vraiment le détour. »
tous les gouts. Celui-ci, aux péches incroyables plats de saison — MAUDE BOURCIER-BOUCHARD,
de ’'Ontario, était délicieux ! » et leur brillante utilisation directrice contenu et création
— LAURENCE VIENS, de la cuisson au bois. »
cheffe au développement — RICARDO

- R
— 3
-
lrl"'"

2 S b “
« Jétais sceptique a lavue des « La pizza blanche cuite sur « Larecette de ceviche de pétoncles
glagons dans ce ramen froid du pierre au barbecue est parfaite au gin tonic tirée du livre de
restaurant Tsukyomi, dans le pour Uapéro. Ici : pate maison, Marie-Fleur St-Pierreest tout
Mile End. Mais le bouillon bien huile d'olive, ail et romarin. en fraicheur. Parfait avec une
froid était tout a fait divinen Simple et tellement bonne qu’il tranche de pain au levain bien
cette journée de canicule! » n'est pas rare quon larefasse grillée et un verre de vin blanc. »
— ISABELLE SEVIGNY, plusieurs fois en été. » — JEAN-MICHEL POIRIER,
gestionnaire de projets — MICHELE HENEN, graphiste photographe et designer graphique
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RICARDO
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| E MELANGEUR PERSONNEL

L'indispensable pour une alimentation saine sur le pouce

Mélangez
etemportez!

)

. 3 reglages de vitesse pour
des résultats rapides
et uniformes

.o moteur puissant de 300 watts
pour broyer la glace en
guelgues secondes

w2 lames incluses

LAME A MELANGER
idéale pour concocter
des smoothies, des
boissons glacées,
des trempettes
& et bien plus

LAME A BROYER
congue pour

4 moudre les grains

de cafe, les noix

et les epices

BOUTIQUERICARDO.COM



MATE + VODKA

Le premier prét-a-boire biologique a la SAQ!

L

Infusion de yerba maté, orange, citron & agave. | Saveurs sans alcool disponibles en épicerie!

La modération a bien E E

I I I meilleur goat. Fait au Québec SR
— r I
SAO EducVaicool Scan et découvre!




