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Ca sent les vacances

Labelle saison se déploie sous nos yeux, et on al'intention d’en profiter pleinement avec le meilleur de ce quelle
peut offrir: du soleil, de superbes paysages (et des vacances pour les découvrir), mais aussi de la chaleur, pour
multiplier les occasions de manger en plein air et de partager (enfin!) de bons repas avec ceux qu’'on aime.
Notre dossier Grillades et salades (page 46) est le reflet de cette quintessence estivale. Et parce que le fleuve
Saint-Laurent est synonyme de vacances et que c’est aussi un garde-manger rempli de produits qui tardent a
rejoindre nos tables, on fait une place spéciale auxjoyaux marins qui en sontissus (page 71). Coté gourmandise,
les fleurs sont a’honneur et n'ont pas leur pareil pour ajouter couleurs et aromes au plus simple des desserts
(page 100). Avec ces effluves marins et floraux, et ces odeurs alléchantes de barbecue, ca sent I'été a plein nez.

8 ricardocuisine.com
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Dossiter chaud

La séance photo de notre dossier
Grillades et salades en page 46 a eu lieu
dans la cour urbaine de notre collegue
Etienne. Dans celle-ci s’entassent
plusieurs pots de fines herbes et de
fleurs, quinous ont permis de prendre de
belles photos. Ce qu’on garde également
en mémoire de cette journée, c’est quelle
s’est deroulée au beau milieu d’une
canicule. Avec une température
avoisinant les 35 °C, oui il faisait chaud,
et particulierement pour la personne
chargée de la cuisson sur le barbecue.
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Vinaigrettes en vedette

Cing nouvelles vinaigrettes RICARDO
font leur entree cet été chez les
marchands IGA, dont une cremeuse a la
moutarde développée a partir d’'une
recette de Brigitte. Selon elle, cette
vinaigrette s'utilise avec toutes les
verdures. Sa suggestion? L'essayer avec
une salade d’endives et de laitue Boston
(avec pommes, pacanes ou amandes).
Vraiment bon et trés pratique.

TRACTEUR A
LA RESCOUSSE

« Le lieu était trop beau pour un pique-
nique », a expliqué Ricardo quand on
lui a demandé pourquoi son VR s’était
embourbé dans un champ d’herbes
a Riviere-Ouelle. Qu’a cela ne tienne,
il est allé cogner a la porte de la famille
Beélanger, qui a utilisé son tracteur pour
lui donner un coup de main et sortir le
vehicule de sa facheuse position.

TACHES EN SIMULTANE

Le multitache, c’est dans 'ADN de nos
chefs en cuisine de développement.
Nicolas en fait ici la demonstration. On
le voit tenant son portable d'une main
pour ne rien manquer de la rencontre
virtuelle a laquelle il participait. Le
vaporisateur quil tient dans 'autre main
contient un meélange d’eau et de vinaigre
qu’'il asperge sur une piece de viande
pour lui ajouter du gotit.

Retour du

RINGO

s o000 OIBDIOTDIOTOIODIPODBOLBEDBDN

Comme tous les ans, notre RINGO
entre colléegues (inspiré du bingo)
a connu un franc succes. Pas moins
de 50 personnes ont participé aux
différentes activités proposeées sur
leur carte, qui en comptait 24.

Se préparer un beau et bon
déjeuner: c’est I'activité choisie par
Brigitte, comme en témoigne cette
photo du repas qu'elle s’apprétait a
déguster. Avec les fraises de saison
et la verdure en toile de fond: voila
qui respire |'été.

A PN

Entre deux réunions virtuelles,
Julie, directrice numérique, est
allée retrouver Caroline, directrice
artistique, pour lui offrir un pain aux
bananes (encore chaud) gu'elle
avait cuisiné. En échange, Caroline
lui a prété deux de ses livres de
recettes coups de coeur.

Faire un casse-téte en famille était
une des activités inscrites sur la carte
de RINGO. Ce fut mission accomplie
pour Marie-Pier, contréleure
financier, qui a eu l'aide de ses
enfants pour placer les morceaux.

3
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de bouche a OREILLE

Les tendances qui alimentent nos conversations

Stop aux dietes!

Les régimes minceur et autres dietes miracles se succédent anneée apres année, en promettant un corps
idealisé, mais ils sont bien souvent inefficaces. De nouvelles voix s'élevent pour remettre les pendules

a I'heure avec un mouvement anti-diete. C'est le cas de Caroline Huard, alias Loounie, creatrice culinaire
et communicatrice, qui s'est penchée sur la question. Elle en tire le balado A plat ventre: la culture des
dietes avec Loounie, qui departage les mythes de la réalité. Des nutritionnistes tentent aussi de proner
cette approche en misant sur I'alimentation intuitive pour favoriser un meilleur equilibre physique et
mental, comme Christy Harrison, avec son ouvrage Anti-régime, et Karine Gravel, avec le livre De /a
culture des diétes a I'alimentation intuitive. Une tendance gu'on espére durable.

Barbecue connecte

Avolr le controle de son barbecue a partir de son
cellulaire? C'est ce que propose le fabricant Weber
qui, outre ses barbecues intelligents, commercialise
le Weber Connect, une station de barbecue
intelligent compatible avec tous les modéles.

Elle nous renseigne sur la cuisson de nos grillades
et nous envoie des alertes lorsqu’elles ont atteint
le degre de cuisson desire. Le Meater+, un
thermometre sans fil, est un autre outil qui utilise
la technologie Bluetooth pour se connecter a nos
cellulaires et nous permettre de vaquer a d'autres
occupations pendant la cuisson. Le temps des
viandes carbonisées ou simplement pas cuites

a notre gout est enfin révolu!

10 ricardocuisine.com

Masque de beauté ou
tranche de bologne ?

Mise en garde: ces masques ne peuvent étre
consommes. Ce produit hydratant pour le visage
de I'entreprise de charcuteries Oscar Mayer
ressemble a... une tranche de saucisson de
Bologne. On peut lire sur I'emballage qu'en plus
d’'hydrater |la peau, les masques rappellent les
ponnes vieilles tranches de baloney dans lesquelles
les enfants croquaient des yeux et une bouche
avant de se les déposer sur le visage a la caféteria.
Envie de produits de beauté un peu plus raffinés?
On applique sur notre visage un masque a l'odeur
de vin rosé de I'entreprise Patchology. A servir
bien froid!
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Soif boréale

On trouve aujourd’hui
de plus en plus de
produits qui mettent
en valeur les
ressources de la forét
boréale. Les boissons
de Auralis Botanical
Brewing en sont un
bel exemple. La
gamme de produits,
a base de plantes,
Intégre des saveurs
comme sumac,
genevrier, sureau,
bouleau et épinette.
Le soda tonic Boréal
de KWE, qui allie le
myrique baumier,

le poivre des dunes,
I'epinette noire et les
baies de genevrier,
s'ajoute a l'offre de
produits préts a boire,
tout comme le tonic
Boréal de Generation
Sodas. Ce produit

a base de quinine
(un extrait d'écorce
amer aux proprietes
toniques) est fabriquée
a partir d'essences
du Grand Nord
queébeécois. On leve
NOS verres a ces
boissons qui mettent
en valeur la richesse
de notre terroir.

TEXTES ANNIE ST-AMOUR ET MARIE-PIER GAGNON ILLUSTRATION MARIE MAINGUY PHOTOS OSCAR MAYER (MASQUE DE BEAUTE); JEAN-MICHEL POIRIER (FRAISES)



Fraises emballantes

Les emballages biodégradables et plus
respectueux de I'environnement ont la cote.

Le Groupe Savoura a suivi cette tendance.
L'entreprise annoncait en début d'année

le retrait des barquettes en plastique pour

la mise en marché de ses fraises au profit d'une
pboite composee en quasi-totalite de carton
compostable. Seul persiste un film de plastique
servant de fenétre. D'autres initiatives sont en
cours pour I'emballage de ces fruits fragiles.

Le chitosane, une substance contenue dans

la carapace des crustaces, a retenu l'attention
d’'une équipe de I'Institut national de la recherche
scientifique. En l'alliant avec des huiles essentielles
et des nanoparticules d'argent, les chercheurs ont
développé un film protecteur novateur. La pellicule
aurait la capacite de préserver les fraises jusqu’a

12 jours. Un projet prometteur!

Glaciere végetale

Depuis quelques années, on decouvre les
propriétes isolantes etonnantes de lI'asclépiade,
une plante indigéne dont la fibre ressemble a de
la soie. On s'en sert notamment pour fabriquer
des vétements d'hiver. L'équipe de I'entreprise
Lasclay a decide d'inverser le processus
d’isolation dans le but de garder au froid plutot
qu’au chaud. Sa glaciere flexible conserve les
aliments et les boissons au frais grace a un isolant
fait d'asclépiade. L'extérieur est compose de
chanvre, alors que l'intérieur est en nylon Oxford,
ce qui la rend facile a nettoyer. Aprés de
nombreux tests, elle sera vendue pour la
premiére fois cet été sur lasclay.com.

Smoothies houblonnés

Le verre de smoothie passe du déjeuner au

5a 7 avec la tendance brassicole de I'heure:

les bieres smoothies. Ces boissons, aussi
onctueuses gue nos smoothies du matin, sont
des bieres traditionnelles auxquelles on ajoute
une grande quantité de purée de fruits. Si leur
texture épaisse peut surprendre, leur gout est tout
a fait rafraichissant. La microbrasserie La Souche
s'est lancée dans la fabrication de ce type de
pieres avec la Smoothie Beach, une biére sure

a la purée d'abricots, tout comme Les Insulaires
avec la Smoothie Sour a la framboise, au bleuet,
a la mure et au cassis. On recommande de les
agiter léegerement et méme de les entreposer

a I'envers (d'ou la canette inversée sur la photo
ci-contre) avant de les consommer pour que

la purée de fruits se mélange bien a la biere.

Surprenantes
saveurs

Qu'ont en commun

le poulet au beurre,

la poutine, les ailes

de poulet Buffalo,

le jalapeno, le piment
explosif Ghost et la
barbe a papa? Ce

sont la six nouvelles
saveurs de macaron
au fromage lancées
par Kraft Dinner. Plutot
que d'ajouter aux pates
le traditionnel sachet
d'assaisonnement qui
lui donne son gout
fromage et sa couleur
orangee, on peut
maintenant opter pour
un boost de saveurs et
dépayser nos papilles.
La marque de biscuits
Oreo propose aussi
son lot de saveurs
étonnantes, telles que
brioche a la cannelle,
gateau aux carottes
ainsi que Cherry Cola
et melon d'eau, offertes
en édition limitée,
comme la plupart

des saveurs mises en
marcheé par les grandes
marques. On pense

a la saveur Chicken
and Waffles (poulet et
gaufres) des croustilles
Lay’s, au Spicy Buffalo
Latte de Tim Hortons
et a la saveur de creme
glacée gateau au
fromage a la citrouille
de Ben & Jerry’s.
Comme quoi il en faut
pour tous les gouts!

ricardocuisine.com 1



D’OU CA
VIENT?

Ce condiment
emblématique de

la Tunisie, a base de
piments rouges, est
utilisé dans la cuisine
nord-africaine pour
apporter un gout
releve et legerement
piquant aux plats. Son
nom, harissa, vient du
verbe arabe harasa,
qui signifie « piler »,
car pour la préparer,
des piments rouges
seches au solell sont
hydratés, puis broyés
avec des épices afin
de former une pate
rouge trés aromatique.
Son origine remonte
au 16¢ siecle, apres
I'introduction des
piments en Europe
par les explorateurs
espagnols revenus
d’Ameérique du Sud.

COMMENT
L’'UTILISER?

L'harissa est utilisée
dans une grande
variété de recettes
traditionnelles,
comme les tajines

et les couscous. On
I'aime aussi pour
relever le golt des
grillades de poissons
et de viandes, des
fruits de mer, des
pates et méme des
pizzas. Mélangée

a de la mayonnaise,
elle peut étre tartinee
dans nos sandwichs
Oou on peut y tremper
nos frites. D'autres
exemples? Voyez notre
recette d’'agneau grillé
a I'harissa, salade de
legumes grillés (p. 66).

12 ricardocuisine.com

L’INGREDIENT

L’harissa sous la loupe

Bien qu’elle soit
faite de piments,
Pharissa est
plutot douce,
comparativement
aux autres

sauces piquantes.

CA GOUTE
QUOI?

L’harissa présente

un bon equilibre

entre le piquant du
piment, le sel et les
aromes enivrants

de l'ail et des épices,
comme les graines de
coriandre, de carvi et
de cumin. On vy trouve
parfois du jus de citron,
de la pate de tomates,
du gingembre et de

la menthe. En plus de
I'harissa traditionnelle
en pate (vendue

en petite boite de
conserve ou en tube),
on trouve maintenant
des melanges secs
d'épices harissa vendus
en pot a I'épicerie.

C’EST BON
POUR MOI?

Les piments rouges
sont connus pour leur
excellente teneur

en vitamine C, en
carotene (vitamine A)
et en antioxydants,
mais doivent surtout
leur réputation a la
capsaicine, le composeée
qui leur donne du
piquant. L'intensité
de I'harissa varie d'un
fabricant a l'autre.
Vous avez la bouche
en feu? Le meilleur
movyen d'atténuer
cette chaleur est de
boire du lait ou de
manger un produit
laitier, commme du
yogourt, de la creme
sure ou du fromage.

TEXTE CHRISTINA BLAIS, NUTRITIONNISTE PHOTO JEAN-MICHEL POIRIER



TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS NICK GHATTAS (VIVEAU); PLAISIRS GOURMETS (BUFARELLA); GOURMET SAUVAGE (SIROP DE ROSE)

on AIME

Les trouvailles de ’equipe

ASSOIFFE DE NATURE

Composées de fruits pressés et d'eau minérale,
les boissons Viveau ont ete creees dans le but

de propulser un véritable mouvement alimentaire.
Dans cette optique, chaque canette ne contient
que des ingrédients naturels, qui proviennent de
la terre et non d’'un laboratoire. Quatre saveurs
sont offertes, dont cerise, qualifiée par notre
collegue Jean-Michel, designer multiplateforme,
comme etant I'une des meilleures boissons prétes
a boire qu’il ait goutées. 549 $ la bouteille de

750 ml et 749 § le paquet de 4 canettes. Pour
connaitre les points de vente, on visite le
fr.drinkviveau.com.

— Baas

&

POUR L’AMOUR DE LA BUFARELLA

Notre collegue Genevieve, designer
multiplateforme, raffole de la bufarella

de la Fromagerie Fuoco. Ce fromage, fait

a partir de lait de bufflonne, est conserve

dans une saumure, et sa pate fraiche est filée

a la main. Son gout doux et tout en finesse

nous donne envie de le manger tel quel ou

de I'essayer dans une salade caprese a base de
tomates, de basilic frais et d’huile d'olive. 78 /110 g,
sur montreal.lufa.com et dans certaines épiceries.

EFFET DE FUMEE

Nos chefs ont fait
I'essai des granules

de fumage Barbex.
Offertes en versions
100 % érable a sucre
et 100 % chéne, elles
transforment en fumoir
tous les barbecues.
Une papillote remplie
de granules, et percée
pour permettre a la
fumeée de s'éechapper,
suffit pour imprégner
nos grillades d'un

bon gout de fumee.
23,99 $, sur barbex.ca.

HARICOTS
SPECIAUX

Les haricots marinés a
I'ail et a 'aneth Extreme
Bean de Matt & Steve’s
ont un gout assez
piquant qui a beaucoup
plu a Cristine, directrice
artistique. Un attrait de
ce produit canadien est
qu’il ne contient aucun
iIngrédient artificiel ni
agent de conservation.
A essayer dans un
bloody mary pour
remplacer le céleri,
comme le suggere
notre collégue. 6,49 $,
le pot de 500 ml,

dans les epiceries.

INSPIRATION FLEUVE

Le tablier a motifs capelans de Pascale Faubert
est un coup de coeur de notre collegue Maude,
directrice contenu et création. Alliant un plastron
et une ganse en lin a un jean de coton dans le
bas, ce modeéle unisexe rend hommage au Saint-
Laurent. En plus d'étre durable, il est fait a la main
et imprimé a I'atelier de I'artiste, a Rimouski. 98 §,
sur pascalefaubert.com.

PARFUM DE ROSE

Cuelllis a la main dans la région de Kamouraska,
les pétales a la base de ce sirop artisanal sont
préleves sans nuire a la fructification des fleurs.

Le produit, qui révele 'ardme authentique de roses
sauvages, ajoute une touche florale a un gateau

ou a une salade de fruits, et aromatise nos cocktails
et nos boissons. A essayer tout simplement dans
de I'eau gazeifiee avec un peu de jus de citron.

15 $ /245 ml, sur gourmetsauvage.ca.

ricardocuisine.com 13



RECETTES

DE SEMAINE

LA SAISON DES SOUPERS DANS LA COUR EST DE RETOUR. POUR
ON SORT ENFIN LE BARBECUE DE SON HIBERNATION ET ON
MAXIMUM DES BELLES JOURNEES, EN PREVOYANT DES REPAS

SAUMON LAQUE SONT AU MENU. VIVE L'ETE!

et alatartinade de

i pizzas aux aubergines
N poivrons grillés .p.22

v w1rﬁ$
3 » 1
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]
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| OCCASION,
PROFITE AU

DE SEMAINE

SIMPLES ET RAPIDES A PREPARER. STEAKS GRILLES, SALADE COLOREE ET

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



salade de kale et de poulet
au barbecue ,p.22




bifteck grillé et haricots
verts aux echalotes ,p.23
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pennes a la pancetta,
aux petits pois et
aux amandes

PREPARATION 15 minutes

CUISSON 15 minutes

PORTIONS 4

340g (3/alb) de pennes
1N5¢9 (4 0z) de pancetta coupée en dés
15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive, et plus pour le service
1 bulbe de fenouil, émincé finement a la mandoline
250 ml (1 tasse) de bouillon de poulet réduit en sodium
150 9 (1 tasse) de petits pois surgelés, décongelés
359 (1/2 tasse) de fromage parmesan frais rapé finement
1 citron, le zeste rapé finement
459 (1/a tasse) d’amandes grillées, concassées

Copeaux de parmesan, au godt
30ml  (2c.asoupe) de feuillage de fenouil

1 Dans une grande casserole d'eau bouillante salée, cuire
les pates trés al dente. Prélever 125 ml (/2 tasse) d’eau de
cuisson. Egoutter les pates.

2 Entre-temps, dans une poéle antiadhésive a feu moyen-éleve,
dorer la pancetta dans I'huile 3 minutes. Ajouter le fenouil et

cuire jusqu’a ce qu'il soit tendre et légérement doré, soit environ
4 minutes. Saler et poivrer. Verser le bouillon. Porter a ébullition.

3 Ajouter les pates, les petits pois et le parmesan. Poursuivre
la cuisson jusqu'a ce que les pates soient a/ dente et bien
enrobées de la sauce. Ajouter de I'eau de cuisson au besoin.
Ajouter le zeste de citron. Rectifier I'assaisonnement.

4 Dans des assiettes creuses, repartir les pates. Garnir
des amandes et de copeaux de parmesan. Parsemer
du feuillage de fenouil. Arroser d'un filet d’huile
d'olive. Servir aussitot.




L y ¥ : . | ‘ 3 ll_t\ ;s A8
y q.‘ ® " »” ,: F 4

) -; 2 A ::;gi /f: E,-?vf} ;
7 Rk - , ‘i__ ‘b .
'”',;_5{\ t‘{{ ™ e "1,’

- -
. & g - ’
i - N ' , L ". ‘
- g N vy . ‘ _;,ﬁ H"iﬁ'- %
. h | - v
' “n " - .- -~

ks

.

'f' J e
- [ ,..’i :_t_‘. X i_t.
- L s

o

\l -

N

' saumon laqueé et boulgour
 auxaspergesp.2s
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CADEAU

ABONNEZ-VOUS avec un

abonnement
de 2 ans

Le magazine RICARDO,
votre source d’inspiration gourmande

POURQUOI S’ABONNER?

un contenu 100 % québeécois
jusqu’a 49 % d’économie sur le prix en kiosque
la version numeérique des 3 derniers numeros
10 % de rabais dans les boutiques RICARDO et dans la boutique en ligne

1 AN | 8 numéros 2 ANS |16 numéros
39,99%" + 10 % 69,99% + B

DE RABAIS
Obtenez 10 % de rabais en vous Obtenez une carte-cadeau RICARDO
abonnant en ligne avec le code de 10%$ en vous abonnant en ligne avec
promo COUPONRICARDO10 le code promo CARTECADEAU10

ricardocuisine.com/abonnement

*Tous nos nouveaux abonnements et renouvellements sont maintenant en renouvellement automatique a l'exception des abonnements-cadeaux et des
abonnements de groupe. Sauf indication expresse a l'effet contraire, toute promotion offerte par RICARDO lors de 'abonnement initial ne sera pas applicable
aux renouvellements, et I'abonnement sera renouvelé au tarif régulier alors en vigueur. Offres valides au Canada seulement. Veuillez compter de 6 a 10 semaines
avant la réception de votre premier numero. Consulter les conditions genéerales sur ricardocuisine.com ou communiquez avec le service a la clientele.



REVELATI®NS

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

Ca, cava

Bifteck de cote
Tomahawk
Sterling Silver

Pour la belle saison, IGA vous a déniché plein de trouvailles
exclusives comme cette piece de boeuf de qualite superieure,
vieilli au moins 2| jours et reconnu pour sa tendrete exceptionnelle.
De quoi faire de vos barbecues de veritables incontournables.



Des exclusivités

A lexception de certains commerces spécialisés. Quantités limitées dans les magasins IGA participants.



pizzas aux aubergines
et alatartinade de
poivrons grillés photop. 14

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 28 minutes

PORTIONS 4

petites aubergines (ou 1 moyenne), coupées
en rondelles de 1cm (1/2 po) d’épaisseur

75ml (/3 tasse) d’huile d’olive

1 pot de 250 ml de poivrons grillés dans I’huile,
egouttes

100g  (1tasse) de noix de Grenoble, grillées

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

2,5ml (/2c. athé) d’origan séché

1ml (/4 c. a thé) de flocons de piment broyé

4 pains naans

140 g (1 tasse) de tomates cerises, coupées en deux

60 g (1/2 tasse) de fromage feta émietté grossierement

259 (1 tasse) de roquette

Feuilles de menthe déchirées, au golt

1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four

salade de kale et de poulet
au barbecue photop. 15

PREPARATION 25 minutes

CUISSON 15 minutes

PORTIONS 4

45 mi

(3 c. a soupe) d’huile d’olive
gousse d’ail, rapée finement

2 citrons, le zeste rapé finement et le jus

25ml  (/2c.athé) d’estragon séché

Tml (/4 c. a thé) de flocons de piment broyé

6759 (11/2 1b) de hauts de cuisses de poulet désossés
et sans la peau (voir note)

75 ml (1/3 tasse) de mayonnaise

2 tranches de pain de campagne de 1,5 cm
(1/2 po) d’épaisseur, huilées légérement

1 botte de chou kale, les feuilles huilées légerement

1359 (3 tasses) de laitue frisée, déchirée

2 radis, tranchés finement a la mandoline

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

2 Dans un bol, mélanger I'huile, I'all, le zeste et le jus de
citron, I'estragon et le piment. Saler et poivrer.

a 220 °C (425 °F).

2 Placer les aubergines sur une plague de cuisson
antiadhesive ou tapissee de papier parchemin. Arroser
les aubergines de 60 ml (I/4 tasse) de I'huile. Saler et
poivrer. Superposer les rondelles au besoin. Cuire au
four 18 minutes ou jusqu’a ce qu'elles soient tendres

et léegerement doreées, en les retournant a mi-cuisson.
Reéserver sur une assiette.

3 Entre-temps, au petit robot culinaire, ou dans un bol

a l'aide d’'un mélangeur a main, réduire en purée les poivrons,
les noix, le vinaigre, l'origan et le piment avec le reste de
I'huile. Saler et poivrer.

4 Répartir les pains naans sur la plaque. Tartiner les pains
du mélange de poivrons, environ 75 ml (/3 tasse) par pain.
Répartir les aubergines et les tomates cerises. Cuire au four
10 minutes. Terminer la cuisson a gril (broil), si désire.

5 Parsemer les pizzas de la feta. Garnir de la roquette et
de feuilles de menthe. Couper en morceaux. Accompagner

d'une salade verte, si désire.
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3 Prélever 45 ml (3 c. a soupe) de la marinade et la verser
dans un autre bol. Y ajouter le poulet. Saler, poivrer et bien

melanger pour enrober le poulet de la marinade. Reserver.,

4 Ajouter la mayonnaise dans le bol avec le reste de la
marinade. Mélanger au fouet. Rectifier I'assaisonnement.
Réfrigérer jusqu’au moment de servir.

5 Griller le poulet sur la moitié de la grille de 6 a 8 minutes

de chaque coté ou jusgu’a ce que le poulet soit cuit. En méme
temps, griller les tranches de pain sur l'autre moitié de la grille
3 minutes de chaque cote. Reserver sur une grande assiette.

6 Griller les feullles de kale de 1a 2 minutes de chaque co6té,
jusqu’a ce gqu’elles soient tendres et [égerement noircies (voir
note). Reéserver sur I'assiette avec le poulet.

7 Sur un plan de travail, retirer |a tige des feuilles de kale avec
un petit couteau. Composter les tiges. Couper grossierement

les feuilles au besoin et les placer dans un grand bol. Emincer

le poulet et couper le pain en dés. Les ajouter dans le bol avec
le kale. Ajouter les feullles de laitue et les radis.

8 Verser la vinaigrette dans le bol de |la salade et bien mélanger.
Répartir la salade sur une grande assiette de service.

| NOTES | Pour un souper encore plus express, vous pouvez
utiliser les poitrines de poulet a la méditerranéenne RICARDO
vendues chez IGA. Déja marinées et prétes a cuire, elles sont un
bon allié pour les soirées ou I’on cuisine dehors.

Il nest pas nécessaire d’attendrir les feuilles de kale en les
massant au sel avant de les faire griller. L’astuce consiste a les

cuire entiéeres au barbecue pour une cuisson rapide!



bifteck grille et haricots verts
aux eéchalotes photop. 16

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 10 minutes

PORTIONS 4

15 ml (1 c. a soupe) de moutarde a I’ancienne
15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive

5ml (1 c. a thé) d’épices a steak

4509 (11b) de bifteck de haut de surlonge de 1,5 cm
(1/2 po) d’épaisseur

6 echalotes francaises tranchées en rondelles
de 3 mm (/8 po) d’épaisseur

30 ml (2 c. a soupe) de miel
30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre balsamique
30 mi (2 c. a soupe) de beurre, coupé en dés
340g (3/41b) de haricots verts, parés et blanchis
30ml (2 c.asoupe) de graines de citrouille roties
15 ml (1 c. a soupe) d’estragon ciselé
Fleur de sel, au gout
30g (1 0z) de copeaux de cheddar fort (voir note)

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

2 Dans un petit bol, mélanger la moutarde, I'huile et les
epices a steak.

3 Sur une assiette, a l'aide d'un pinceau, badigeonner la
viande du melange de moutarde de chaque cote. Reserver.

4 Dans un bol, mélanger les echalotes avec le miel et le
vinaigre. Saler et poivrer. Répartir le melange d'échalotes
et |e beurre sur une grande feuille de papier d'aluminium.
Refermer la papillote hermétiquement.

5 Deéposer la papillote sur la grille du barbecue et cuire
10 minutes ou jusqu’a ce gue les échalotes soient cuites.
Ouvrir la papillote et remettre les echalotes dans le bol.
Ajouter les haricots, les graines de citrouille et I'estragon.
Saler, poivrer et bien mélanger.

6 Entre-temps, cuire la viande sur la grille 2 minutes de
chague cote pour une cuisson mi-saignante ou jusqu’au
degre de cuisson désiré. Laisser reposer sur une assiette
5 minutes.

7 Sur un plan de travail, trancher la viande et parsemer de
fleur de sel. Sur des assiettes, répartir les haricots et la viande.
Garnir des copeaux de fromage.

| NOTE | Un cheddar vieilli 1 ou 2 ans vous permettra de faire
de beaux copeaux. Sa pate trés ferme et ses fins cristaux de
sel créeront un contraste intéressant avec les légumes.

saumon laque et boulgour
aUuXx asperges photo p. 18

PREPARATION 15 minutes

CUISSON 25 minutes

PORTIONS 4

Boulgour
625 ml (2 1/2 tasses) d’eau

180 g (1 tasse) de boulgour fin

1 lime, le zeste rapé finement et le jus

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

340g (3/41b) d’asperges, parées et coupées en troncons
biseautés de 4 cm (11/2 po) de longueur

Saumon

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

30 ml (2 c. a soupe) de sauce soya réduite en sodium

5ml (1 c. a thé) de sauce de poisson

25ml (1/2c. a thé) de sambal oelek

4509 (11b) de filet de saumon sans la peau, coupé
en 4 paves

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive
Graines de sésame grillées, au godt

Boulgour

1 Dans une casserole, porter 375 ml (11/2 tasse) de I'eau
a ebullition. Ajouter le boulgour. Saler et poivrer. Couvrir.
Retirer du feu et laisser gonfler 15 minutes. Défaire les
grains de boulgour a la fourchette. Ajouter |le zeste et le
jus de lime et I'huile de sésame. Bien mélanger. Rectifier
I'assaisonnement.

2 Entre-temps, dans une grande poéle antiadhésive, porter

a ebullition le reste de |'eau. Saler. Ajouter les asperges et
cuire jusqu’a ce qu'elles soient a/ dente, soit environ 3 minutes.
Egoutter et rincer rapidement sous |'eau froide. Egoutter

et ajouter au boulgour. Réserver.

Saumon

3 Dans un petit bol, mélanger le sirop d'érable, la sauce soya,
la sauce de poisson et le sambal oelek.

4 Dans la méme poéle ayant servi a la cuisson des asperges
a feu moyen-éleve, cuire le poisson dans I'huile, coté plat
vers le haut 2 minutes. Verser la sauce et poursuivre la
cuisson 3 minutes. Retourner les paves et poursuivre

la cuisson 2 minutes ou jusqu’au degre de cuisson desire,

en les arrosant de lague. Réserver sur une assiette. Laisser
reduire la laque jusqu’a ce gu'elle soit sirupeuse, au besoin.

5 Dans des assiettes, répartir le boulgour aux asperges.
Déposer les paves de saumon sur le boulgour et napper
de laque. Parsemer de graines de sesame.
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ACCORDS PARFAITS POUR RECETTES DE SEMAINE

Les soupers sur la terrasse donnent envie d'allonger les soirées avec un bon verre de vin.
Voici cing bouteilles qui accompagneront & merveille vos repas d'éte,

Notarpanaro, Salento IGT

Lorsqu'il fait chaud, on préfére un vin frais et leger de
la région des Pouilles, en Italie, pour aller avec la pizza.
Ce vin souple aux ardmes de fruits sécheés et d'épices
hati sur la fraicheur se plait bien avec la garniture
d'aubergines grillées de cette recette. 2115 §

La Vieille Ferme rosé, Luberon
Lors des belles journées d'été, on ne peut trouver J

mieux pour accompagner une salade de kale et de { T—
poulet au barbecue que ce vin de la vallée du Rhone, |
Ce rosé vivifiant avec des notes de fraisesetde el
framboises est un plaisir a chaque gorgée. 1330 3% "*’*r’j
T

Réserve, Cotes du Rhone

Le Réserve Cotes du Rhone se pose en accord tout
naturel avec notre bifteck. A la fois généreux et

frais, il est tout indigué pour étre servi I'été avec

de la viande rouge grillée. Sa grande polyvalence

et ses tanins soyeux plairont par temps chaud. 1625 §

Papa Figos Branco, Douro

Avec ce plat de pennes, on sert un vin blanc
aromatique et minéral, aux notes de fruits
tropicaux, comme celui-ci en provenance du
Douro, au Portugal, Issu de cépages autochtones
de la région, ce vin rond s’harmonise bien avec la
richesse de la pancetta et du parmesan. 76,95 §

Inama, Soave Classico

Rien de tel qu'un morceau de saumaon accompagneé
d'un vin vénitien pour étre dépayseé. Ses aromes
floraux et d'agrumes en font un produit polyvalent,

ou les saveurs forment un bel équilibre, pour se marier
avec les poissons a chair grasse. 19,95 %
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L E ROBO T CULINAIRE

Un indispensable pour hacher les ingredients
rapidement et sans effort!

2 réglages de vitesse et option
Impulsion pour un contréle précis
du résultat désiré, de grossier a fin

4 lames incurvees pour une
efficacité maximale

... idéal pour hacher les legumes,
les fruits, le fromage, les noix
et plus encore

Bol enverre de 1 L résistant
aux taches et aux odeurs

Base antidérapante /

BOUTIQUERICARDO.COM



TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS MAUDE CHAUVIN (LA ROUTE DES MICROBRASSERIES); JEAN-MICHEL POIRIER (GATEAUX ET PIZZA A LA CROUTE DE CHOU-FLEUR); CHRISTIAN LACROIX (SCONES AUX BLEUETS)

sur le WEB

Ce qui se passe sur ricardocuisine.com

Offre gourmande
sur commande

PRATIQUES,
LES CODES QR

Pourquoi garder
son cellulaire ou
sa tablette a portée
de main en lisant
ce magazine?
Parce quony

trouve c‘:les‘codes ON REDECOUVRE
Le saviez-vous? On peut commander en ligne les gateaux offerts dans les QR quimenent LA SALICORNE

restaurants Café RICARDO. Pour une occasion spéciale ou pour faire plaisir d“'e"t"-':memf’ers
a la tablée familiale, il suffit d'un clic pour réserver le dessert de son choix et des_artlcles mb.les
ensuite passer le prendre a la succursale la plus pres de chez sol. On reserve le enligne. Certains

La salicorne est une
plante de bord de
mer quon trouve

sien dés maintenant a cafericardo.com sous I'onglet Commandes a emporter. decescodes el il ke
accompagnent aussi :
nos recettes (vVoir dans nos a35|e.ttes.
_ celui 3 1a page 64), Dans!; c1elnumer0.
Sur la route des il sont trés ey ol
microbrasseries efficaces pour étre garnir la guedMe aux
| N N redirigé rapidement crevettes nor;ﬂques
Vous pro!etez d’aller en Gaspgae‘cet ete? Ca versdes contenus (p. 89) servie au
tombe bien! Cgrﬂme on avait fait I? w{oyage Fintdudt an lon Cafe RICARD(}). Pour
avant la pandémie, on en a profité pour sveslavecette. mieux connaitre ce

condiment local,
ON NuUMerise ce code
QR avec son cellulaire
Ou sa tablette.

ressortir nos adresses coups de coeur lors
de notre tournee des microbrasseries de la
région. Un reportage a ne pas manquer sur
rlcgrdocgmnef.com/mlcﬁrobrassenesgaspeme: 3 on Fatva Panknd
Sal_t-on Jamais: pgut-etre serez-vous tente e selnicci
d’ajouter un établissement ou deux a votre

i " | | = ’ ' '-' '
Itinéraire de vacances? 4 / ' k)

et ce, sans avoir a
pitonner! On vous
invite d’ailleurs

Theme sans gluten

La demande est forte pour les options sans gluten.
Dans ce numéro, on a donc crée des choux a la
creme sur mesure (p. 98) pour les gourmands
Intolerants au gluten. Cette recette s'ajoute a
celles qui vous sont offertes sur notre site Web.
De |la pizza a |a tarte en passant par les brownies,
elles sont plus d'une trentaine a étre regroupées
sous le theme sans gluten. On se laisse inspirer.

sur tou.tv

o o = ity - . , - Emissions RICARDO
o aricardocuisine ‘ aricardocuisine @ aricardocuisine o aricardocuisine
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Une texture
aussi cremeuse
que celle d’'un
produit laitier.

Mi-avoine, mi-coco, . ) =T
on ne fait pas les choses "

a moitie avec nos produits (‘\
pour cafe a base de plantes. 7 §

Plus d'infos sur silkcanada.ca. {
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Encollaboration avec »

SILKME

A

LA SAISON ESTIVALE REVIENT AVEC SES RAYONS MATINAUX ET NOUS DONNE
ENVIE DE RENOUVEAU, MEME LORSQU’IL EST TOT. CET ETE, ON TROQUE LE

CAPPUCCINO POUR DES SMOOTHIES COLORES, DES INFUSIONS PARFUMEES ET
DES CAFES GLACES A BASE DE BOISSONS VEGETALES RAFRAICHISSANTES, EN
COLLABORATION AVEC SILK"P, PARFAITS A BOIRE DES QUE LE SOLEIL EST LEVE.

smoothie orange-vanille
(creamsicle) > p. 32

—— SMOOTHIE NOSTALGIE 1_
Si on a passé les étés de son enfance a se gaver de sucettes glacées a I'orange et a la creme :
glacée, on retrouvera ici ce gout de nostalgie au déjeuner. Heureusement, cette version est bien '

plus nutritive grace a un smoothie onctueux composé de yogourt végétal a base d’avoine, de
dattes Medjool, d’'oranges, de péches et de bananes. Le secret de sa belle couleur orangée ?
Une bonne dose de jus de carotte. Ca, c’est un réveil vitaminé!

L | .
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café moka glacé
aux épices >p. 33

PASSION GLACONS

g—

Quand les journées s’annoncent chaudes des le lever du jour, un café glacé est de mise.
Pour notre dose de caféine estivale, on garde au congélateur de superbes glacons étagés faits
de boisson pour café a base d’avoine et de noix de coco ainsi gue d’une préparation épicée
g : a base d’eau, de cassonade et de cacao. On verse du café espresso froid sur les glacons
B * et de la boisson végeétale pour café pour un matin plein de fraicheur.

30 ricardocuisine.com
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infusion ala camomille,
alarose et au miel > p. 32 —

7

DEPART FLORAL

- —

Pour se sentir frais comme une rose, aussitot sorti du lit, on prépare cette infusion parfumée.
On crée soi-méme un sachet a base d’étamine (coton a fromage) et de ficelle, pour y rassembler
les fleurs séchées et les aromates au préalable, ou on utilise un sachet de thé compostable du
commerce. Pour y apporter une touche crémeuse, on verse de la boisson pour café a base
d’amandes moussée. Aussi apaisant que de regarder les fleurs pousser dans le jardin.




infusion a la camomaille, alarose et au miel
photo p. 31

PREPARATION 10 minutes
cuIssoN 10 minutes
INFUSION 10 minutes
PORTION 1

10 ml (2 c. a the) de fleurs de camomille séchées,
et plus pour le service

10 ml (2 c. a thé) de gingembre cristallisé, coupé
en petits des

5mi (1c. a thé) de pétales de rose séchés, et plus
pour le service
1ml (/4 c. a thé) de menthe séchée
2 gros zestes de citron, prélevés a I’économe
/4 de gousse de vanille, fendue (facultatif)
250 ml (1tasse) d’eau
Miel, au godt

125 ml  (/2tasse) de boisson pour café a base d’amandes
de type barista (voir note)

1 Sur un plan de travail, déposer une bande d'étamine
(coton a fromage) d’environ 46 x 15 c¢cm (18 x 6 po). Replier
la bande en trois pour former un carré. Y déposer au centre
la camomille, le gingembre, les pétales de rose, la menthe,
les zestes de citron et la gousse de vanille, si désiré. Former
un sachet et le nouer a l'aide d'une ficelle (voir note).

2 Dans une petite casserole, porter a ebullition I'eau et |e
sachet d'aromates. Laisser mijoter 1 minute. Retirer du feu.
Couvrir et laisser infuser 10 minutes.

3 Retirer le sachet et composter les aromates. Ajouter du
miel et mélanger jusqu’a ce qu'il soit dissous. Verser |'infusion
dans un verre ou une tasse.

4 Dans la méme casserole, chauffer la boisson pour café.
Retirer du feu. A l'aide d'un mélangeur a main ou d’'un

mousseur a lait, faire mousser la boisson. Verser sur I'infusion.

Parsemer de fleurs de camomille et de pétales de rose
emiettes, si désiré. Servir aussitot.

| NOTES | Pour une infusion tout en douceur, la boisson
pour café Silk Barista”® a base d’amandes vous permettra
d’obtenir une mousse fine et volumineuse.

L’étamine et la ficelle peuvent étre remplacées par un sachet
de thé compostable du commerce, vendu dans certaines
épiceries, dans la section du thé, ou en ligne.
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smoothie orange-vanille (creamsicle)

photo p. 29

PREPARATION 20 minutes

PORTIONS 4

3 dattes Medjool, dénoyautées et hachées

125 ml  (//2tasse) de jus de carotte

3 oranges

500 ml (2 tasses) de yogourt végétal a base d’avoine nature
(voir note)

140 g (1 tasse) de quartiers de péches surgelés

2 bananes mares, coupées en morceaux

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

15 ml (1 c. a soupe) d’extrait de vanille

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

1 Dans un mélangeur, placer les dattes et couvrir du jus
de carotte. Laisser tremper 5 minutes.

2 Entre-temps, sur un plan de travail, raper finement le zeste
d'une orange. Peler 2 oranges a vif. En travaillant au-dessus
d'un bol, prélever les suprémes pour réecuperer le jus. Ajouter
le zeste, les suprémes et le jus dans le mélangeur. Couper la
derniére orange en fines rondelles et réserver pour le service.

3 Ajouter 250 ml (1 tasse) du yogourt et le reste des
ingredients. Réduire en pureée lisse.

4 Repartir le reste du yogourt dans 4 verres. Verser le
smoothie a I'orange sur le yogourt. A l'aide d'une cuillére,
melanger afin de créer des marbrures de smoothie. Garnir
chague verre d’'une rondelle d'orange.

| NOTE | Pour un smoothie gourmand, le yogourt végétal
Silk™® est un choix tout désigné. Son onctuosité vous
permettra de réaliser I'effet marbré en plus de donner

une texture enrobante a la préparation.



cafe moka glace aux épices
photo p. 30

PREPARATION 20 minutes
CUISSON 5 minutes (

REFRIGERATION 1 heure
"
*,,..

CONGELATION 10 heures
PORTIONS 4

Glagons moka

180 ml  (3/a tasse) de boisson pour café a base
d’avoine et de noix de coco, froide

125 ml (/2 tasse) d’eau

559 (1/4 tasse) de cassonade \
259 (1/a tasse) de cacao

5 mi (1 c. a thé) d’extrait de vanille

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

0,5ml (/8 c. a thé) de clou de girofle moulu
0,5ml (/8c. athé) de sel

Café glace

250 ml (1 tasse) de boisson pour café a base d’avoine
et de noix de coco, froide (voir note)

500 ml (2 tasses) de café espresso corsé, froid ou de café
infusé a froid de type cold brew

Cacao, au golt
Sel de Maldon ou fleur de sel (facultatif) 1»

Glagons moka r
1 Répartir la boisson pour café dans un moule a glacons de
12 cavités, en versant 15 ml (1 c. a soupe) par cavité. Congeler
2 heures ou jusqu’a ce que la boisson soit presque figee.

2 Entre-temps, dans une petite casserole hors du feu,
meélanger au fouet le reste des ingrédients. Porter a ébullition
et laisser mijoter a feu moyen-doux en fouettant 2 minutes
OU jusgu’a ce que la cassonade soit complétement dissoute.
Retirer du feu. Verser dans un bol et laisser tiédir. Réfrigérer
jusqu’'a ce que le mélange soit complétement refroidi, soit Moules a glacons en silicone

environ 1 heure. parfaits pour cette recette,

3 Sortir le moule a glagons du congélateur. Répartir le melange a découvrir a la page 43!
de moka épicé refroidi sur les glacons, en versant environ 15 mi

(1 c. a soupe) par cavité. Congeler 8 heures ou toute une nuit.

Café glace

4 Placer la boisson pour cafe dans un pot en verre d’'une
contenance de 1 litre (4 tasses). Fermer hermétiquement.
Mélanger vigoureusement jusqu’a ce que la boisson forme
une belle mousse, soit de 3 a 4 minutes (voir note). Laisser
reposer 2 minutes. La mousse se stabilisera et donnera un
meilleur volume.

5 Placer 3 glacons moka dans chaque verre. Verser le
café espresso froid sur les glacons. Remuer pour fondre
legerement les glacons. Garnir de la boisson mousseuse.
Saupoudrer de cacao et d'une pincée de sel de Maldon,
si désiré. Servir aussitot.

| NOTES | En plus de bien mousser a froid, la boisson Silk"°®
HALF & HALF" pour café a base d’avoine et de noix de coco
s’accorde bien avec le mélange de cacao épicé. Une bonne
facon de réinventer le café glacé.

Vous pouvez aussi utiliser un mélangeur a main, une cafetiére
a piston (de type Bodum) ou un mousseur a main électrique.



En collaboration avec

LA FEDERATION DES PRODUCTEURS
D'CEUFS DU QUEBEC

L’oeuf rit
a la perfection %

- FRIRE UN C(EUF EST UNE METHODE DE CUISSON POPULAIRE CHEZ
NOS VOISINS DU SUD. DANS CETTE RECETTE, DEVELOPPEE EN
COLLABORATION AVEC LA FEDERATION DES PRODUCTEURS D’CEUFS
DU QUEBEC, IL EST SERVI SUR UN PAIN GARNI DE BURRATA ET DE
TOMATES CERISES. ON SALIVE DEJA A L'IDEE DE LE MANGER EN LUNCH
OU ON RESERVE LA PROPOSITION POUR LE PROCHAIN BRUNCH.

- Textures
. »
recherchees
Pour réussir I'ceuf frit, il faut, en plus d’un
minutage irréprochable, avoir une huile
juste assez chaude, qui crépite quand on
casse |'ceuf dans la poéle. C'est en portant
attention a ces détails qu’on obtient les
textures souhaitées, soit un blanc avec

un léger croustillant au pourtour et
un jaune encore coulant.



tartines a laburrata, aux tomates
roties et a l’ceuf frit

PREPARATION 20 minutes
CUISSON 15 minutes
PORTIONS 4

Tomates roties

280 g (2 tasses) de tomates cerises de couleurs
variées, coupées en deux

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive
15 mil (1c. a soupe) de miel
15 mil (1c. a soupe) de vinaigre de vin blanc

1ml (/4 c. a thé) de sel

Montage

30 mi (2 c. a soupe) d’huile d’olive

4 ceufs

4 tranches de pain de campagne, grillées
1 gousse d’ail, coupée en deux

1 burrata de 250 g tempérée, egouttée

et déchirée en morceaux

30 mi (2 c. a soupe) de ciboulette coupée
en batonnets de 1,5 cm (/2 po)

Fleur de sel
Flocons de piment broyé (facultatif)

Tomates roties

1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer
le four a 200 °C (400 °F). Tapisser une plaque
de cuisson d’un tapis de silicone ou de papier
parchemin.

2 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients.
Poivrer. Laisser macerer 5 minutes. Bien egoutter.

3 Placer les tomates cerises sur la plaque, face
coupée vers le haut. Cuire au four 15 minutes
Ou jusqu’a ce que les tomates commencent

a s'affaisser et soient légéerement dorées.

STYLISME CULINAIRE ETIENNE MARQUIS STYLISME ACCESSOIRE ET DIRECTION ARTISTIQUE CRISTINE BERTHIAUME
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Montage

4 Entre-temps, dans une grande poéle antiadhésive
a feu moyen-éleve, chauffer I'huile jusqu’a ce

gu’elle fremisse léegerement (voir note). Casser
délicatement les ceufs et les cuire d’un cote
seulement, de 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce que

le blanc soit cuit et que le pourtour des ceufs soit
doré et croustillant.

5 Frotter les tranches de pain grillées avec la
gousse d’ail. Répartir la burrata et les tomates
roties sur le pain. Parsemer de la ciboulette.

Y déposer les ceufs. Parsemer de fleur de sel et
de piment, si désiré.

| NOTE | Vous pouvez aussi frire les ceufs dans 15 ml
(1 c. a soupe) d’huile d’olive et 15 ml (1 c. a soupe)
de beurre.
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RECETTE NICOLAS CADRIN TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTO DAVID DE STEFANO STYLISME ACCESSOIRES CAROLINE NAULT STYLISME CULINAIRE NICOLAS CADRIN ET LAURENCEVIENS

LES MEILLEURES

— rondelles d'oignons frites

TYPIQUES DES CANTINES QU'ON TROUVE LE LONG DES ROUTES DU
QUEBEC, LES RONDELLES D'’OIGNONS ONT UN PETIT AIR DE VACANCES
QU'ON A VOULU TRANSPOSER A LA MAISON. ON A REUSSI A OBTENIR
DES RONDELLES PARFAITES A LA PATE LEGERE, CROUSTILLANTE ET
PARFAITEMENT DOREE POUR UN EFFET NOSTALGIE INSTANTANE.

(RECETTE DE NOTRE
PAGE COUVERTURE)
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(1]

L’oignon parfait

Loignon Vidalia est

le grand gagnant.
Assez volumineux et
légerement aplati, il
donne des rondelles
de bonne dimension
et de forme réguliere.
On aime son gout
sucreé, contrairement
a celui trop mordant
des oignons jaunes. On
le trouve facilement
al'épicerie, en sac

ou a l'unité. Pour
faciliter la cuisson, on
coupe des rondelles
de 1 centimetre
d’épaisseur.

2]
Effet biere

On intégre une biere
a la pate a frire, car,
melangee adela
poudre a pate, elle
entraine un effet de
pousseée. La panure
devient alors plus
légere. On choisit une
biere blonde, sans
amertume, telle
qu'une lager ou une
pilsner. La biere doit
étre bien froide au
moment ou on 'ajoute
pour une meilleure
réaction au contact

de 'huile chaude.

38 ricardocuisine.com

NOTRE RECETTE DECORTIQUEE

rondelles d’oignons frites

PREPARATION 30 minutes
CUISSON 25 minutes
PORTIONS 426

4 SE CONGELENT :xt

Oignons
Huile végétale, pour la friture

2 oignons Vidalia, pelés

Enrobage

150 g (1 tasse) de farine tout usage non blanchie
559 (1/3 tasse) de farine de riz blanc ou brun
2,5ml  (/2c. athé) de sel

2,5ml  (/2c. athé) de paprika doux

1ml (/4 c. a thé) de piment de Cayenne

Pate a frire

150 g (1 tasse) de farine tout usage non blanchie
2,5ml  (/2c. athé) de poudre a pate

2,5ml  (/2c. athé) de sel

2,5ml  (/2c. athé) de paprika doux

1ml (/4 c. a thé) de piment de Cayenne

250 ml (1tasse) de biéere blonde légére, froide
30ml  (2c. asoupe) d’eau, glacée

Oignons

1 Préchauffer I'huile de la friteuse a 185 °C (365 °F). Tapisser
une plagque de cuisson d’'une grille ou de papier absorbant.
Préchauffer le four a 95 °C (200 °F).

2 Sur un plan de travail, couper les oignons en tranches de
1cm (/2 po) d'épaisseur. Les défaire en rondelles. Réserver.
Garder les rondelles plus petites pour un autre usage.

Enrobage

3 Dans un bol, méelanger tous les ingredients. Reserver.
Pate a frire

4 Dans un grand bol, mélanger la farine, la poudre a pate,

le sel et les épices. Incorporer la biére et I'eau au fouet jusqu’a
ce que la pate soit lisse et homogene (voir note).

5 Plonger quelgues rondelles d’oignons a la fois dans la pate
a frire et les secouer pour en retirer I'excédent. Les enrober
dans le meélange de farines et les deposer sur une autre
plague au fur et a mesure. Congeler a cette étape, si désiré
(voir note). Au besoin, passer le mélange de farines au tamis
pour en retirer les grumeaux.

6 Frire quelques rondelles d'oignons a la fois 3 minutes, en les
retournant a mi-cuisson, ou jusqu’a ce qu'elles soient dorées.
Attention aux éclaboussures. Egoutter sur la plague. Saler.
Réserver les rondelles au four le temps de toutes les cuire.

| NOTES | Vous pouvez utiliser cette pate a frire avec tout
autre légume a frire (tempura). Omettez le paprika pour un
go(t plus neutre.

Congelez les rondelles d’oignons sur une plaque tapissée de
papier parchemin en prenant soin d’éviter qu’elles se touchent.
Une fois qu’elles sont bien congelées, placez-les dans un
contenant hermétique. Elles se conservent 1 mois. Vous pourrez
les cuire sans les décongeler avec le méme temps de cuisson.

3

Enrobage
croustillant

La farine de riz aere
la farine tout usage
de I'enrobage tout
en conférant du
craquant a la panure.
On incorpore du
paprika et du piment
de Cayenne pour
colorer la pate et lui
insuffler une petite
bouffée de saveur.

4

Cuisson rapide

Pour une cuisson
adequate, I'huile
doit étre a haute
tempeérature. On
souhaite quelle

ne refroidisse pas
entre chaque lot de
rondelles. Pour que
l'oignon soit cuit a
point au centre, on
laisse les rondelles
dans 'huile entre

2 minutes 30 et

3 minutes, sans
plus. L'oignon sera
tendre et sucre,

et la panure,
croustillante

a souhait.

5

Bonus
vegetalien

Contrairement

a plusieurs recettes
de panure, celle-ci
ne contient ni ceufs
ni produits laitiers.
Rondelles pour tous!
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En collaboration avec

LA MICROBRASSERIE ARCHIBALD

ON BOIT QUOI?

«Les bieres de type
West Coast IPA sont
reconnues pour leur
amertume. La Belle
Mer, de la micro-
brasserie Archibald,
s’inscrit dans cette
catégorie. On la
découvre dans un
cocktail qui, plutot
que de [attenuer,
| amplifie son profil

3 | . ‘ amer. Le sirop de

pamplemousse et

COCKTAIL A LA BIERE, lesoda a /épinette

accentuent le cote

A L, E pl N ETT E ET mordant en plus

AU PAMPLEMOUSSE
ce qui permet de

Dans un verre a whisky (lowball), déposer 125 ml (/2 tasse) de glagons. Ajouter mieux equilibrer

125 ml (4 0z) de biere de type West Coast IPA froide, 125 ml (4 oz) de soda a I'épinette

froid, 15 ml (1/2 0z) de sirop de pamplemousse du commerce et 15 ml (1/2 0z) de jus

de citron. Remuer doucement. Décorer de 1 branche de romarin.

les saveurs. »
— Nicolas Cadrin,
chef
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Beauty in Chaos Syrah,
Ste Michelle Wine Estates,
14,95 %

Que ceux qui aiment les
vins charpentés lévent la
main. Dans ce vin a base
de syrah, on trouve des
aromes de mure et de
framboise ainsi qu'une
finale léegérement fumée.
|deal pour accompagner
les viandes rouges braisees
ou grillees sur le barbecue
ainsi que les plats
additionnés de poivre.

Substance Ch Chardonnay,
Columbia Valley 2019,
2395 %

Ce vin tout en douceur
offre un bouquet d'aromes
passant de la brioche au
caramel, a la vanille et a la
poire. On doit ce produit

a Charles Smith, ancien
agent d'un groupe rock
americain qui a fait le

saut vers la scene viticole
dans les années 1990. A
déguster avec une salade
de chevre chaud ou une
salade de poulet grille.

QUEL ACCORD!

Cette chronique est une collaboration entre RICARDO et Les Vins de Washington.

Chateau Ste Michelle

Cabernet Sauvignon,
Columbia Valley 2018,

DES 20,25 $
VINS Ce tout premier
:.‘ PRI(;%U,I'}‘{ER :Z établi;semenf[ viticolrelde
)\ DE L'ETE A Washington, instaure il y a
. 4 e fictd - : *
. ’ | une quarantaine d’annees,
Y Propose un vin corsé aux

Que ce soit pour une
bouteille a apporter
lors d’un souper
sur la terrasse ou
dans la nature, les
vins d'ete se font
nombreux, surtout

du coté de I'Etat de
Washington. On y
trouve une région
qui jouit d’un climat
ensolellle et sec,
parfait pour la culture
de la vigne. Voici les
suggestions des Vins
de Washington pour
ensoleiller vos repas
de la belle saison.

aromes de prune et de
vanille. Fait a majorite

de cabernet sauvignon,

le produit a fait 14 mois
d'elevage en futs de chéne,
| S’harmonise bien au
beeuf ainsi qu'a I'agneau.

Celilo Falls Riesling,
Columbia Valley,

19,95 %

Des parfums de fruits
tropicaux et de citron,

le tout mené par une
touche minérale bien
présente au nez, conferent
un bel equilibre a ce vin.
Issu du premier vignoble
certifié biologique de
'Etat de Washington, il sera
pleinement apprécié avec
des sushis ou un sauteé de
crevettes a la citronnelle.
A venir cet été.

QUE SERVIR AVECDU TOFU?

On pourrait penser que le tofu est
un aliment difficile a accorder avec
du vin. C’est tout le contraire. En
effet, le tofu étant I'un des aliments
les plus polyvalents en cuisine, il se
marie a presque toutes les sauces.
On dit d’ailleurs que le tofu prend le
gout de la sauce qui 'enrobe. Voila
un bon point de départ pour trouver
un vin pour 'accompagner. Si vous
souhaitez un produit passe-partout,
quiirabien avec la plupart des sautes
de tofu, optez pour un vin blanc vif et
sec, comme le Liquid Light. Frais

et aromatique, ce sauvignon blanc
a tout pour se tailler une place tant
a 'apéritif, avec des bouchées de
tofu frit a 'asiatique (recette sur
ricardocuisine.com), qu'avec nos paves
de tofu, salade de carottes grillées style
Buffalo (p. 65). En bouche, il regorge
de saveurs d’ananas, de pamplemousse
et de zeste de lime, qui apportent de
I’harmonie dans le verre. On apprecie
savive aciditeé, quiravira les palaislors
des soirs d’été prolongés.
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WASHINGTON, UNE REGION
QUI EN OFFRE POUR TOUS
LES GOUOTS!

Que ce soit avec ses Riesling vifs ou

ses Cabernet Sauvignon d'une belle
concentration, en passant par de superbes
Chardonnay, | Etat de Washington a de
quoi satisfaire lamateur de vin a la
recherche de nouvelles sensations.

Deuxiéme région viticole en importance
aux Etats-Umis, Washington est un

Etat qu'il vaut le coup de visiter. On le
surnomme [« Evergreen State », ['Etat
vert, en raison des vastes forets de
coniféeres qui recouvrent les flancs de
la chaine de montagne des Cascades.
Pourtant, quelques kilometres plus loin
dans lappellation Red Mountain, c'est
plutdt un climat désertique qui vous
attend. || suffit de voyager en auto en
provenance de la ville de Seattle pour
voir ce changement impressionnant

de climat.

WASHINGTON: UNE REGION VITICOLE DE
CLASSE MONDIALE

Quelques informations intéressantes:

® Les differents microclimats permettent
la culture de plus de 70 cépages
différents exprimant le terroir de leur
appeliation.

® | es principaux cépages sont le
Cabernet Sauvignon, le Merlol, la Syrah,
le Riesling el le Sauvignon Blanc.

s On compte 300 jours d'ensoleillement
par année dans cet Etat américain.

® Les eenologues de LElat travaillent
de pair avec les viticulteurs afin de
produire des vins d’expressions
de styles traditionnels aussi bien
gue modernes.

En attendant de pouvoir vous envoler vers
la route des vins de L'Etat de Washington, AN
visitez votre succursale SAQ en quéte de el
decouvertes liquides! Pour vos accords, ’
essayez le Riesling accompagneé de sushis, §
le Chardonnay pour les premiers apéros

sur la terrasse ou encore le Cabernet . | , j |

Sauvignon pour vos grillades sur le
barbecue.

WASHINGTON

WINE

46°N

Je vous invite donc a voyager a
Washington...a travers votre verre!
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PHOTCS JEAN-MICHEL POIRIER (VAISSELLE DETE ET SAUCE VEGE)

les choix de BRIGITTE

Mes coups de coeur de l'été

« Le bonhewr de

CUISTRET, (0 COTMIMence

avee les bons outils.
Et le bonhews de
SAUOUrer, auec

de bons produtts s

COLLECTIONS ESTIVALES ART DE LA TABLE

Une nouvelle sélection d'articles de table, regroupes en deux collections, est
maintenant offerte en boutique. La collection Caraibe chic inclut des napperons
lustres de feuillage tropical, pour lesquels j'al eu un coup de cosur instantané, &t
des ananas decoratifs pour égayer |a table. Elle comprend des accessoires en bois,
comme ces lanternes, ce |oli plateau rond et ce bol de senvice, dont linterieur est
peint aux couleurs de I'été | turguoise ou rose saumon (ma preéférae), On trouve
aussi une collection Rétro kitsch, ou le rose. le vert menthe et les motifs de
flamants roses sont een preésents. Prix varnes.

UN DUO CLASSIQUE
ET PRATIQUE T

Cet ensemble pour 'huile et le vinaiare
comprend aussi une base en bois
d'acacia. On peut s'en servir pour
transporter [es bouteilles, qui sont en
verre, 3 "'extérieur en vue d'un scuper
sur la terrasse ou pour les ranger sur le
comptoir. L'embout en acier inoxydable
avec bec verseur souvre lorsguon
incline la bouteille pour verser et se
referme ensuite, 24 99 5,

FLEXIBLES ET EMPILABLES

Ces moules a glacons sont en silicone, Ce
materiau est flexible, ce qui permet de sortir les
cubes de glace plus facilement. Le fait que les
moules soient empilables est un autre aspect
intéressant; ils prennent moins d'espace dans le
congelateur. Les glacons gu'on obtient ont une
forme bien cubique et sont partaits pour mettre
en valeur les glacons moka deux couleurs
préesentes en page 33. 2299 § pour les deux
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MA SAUCE VEGE BIEN AIMEE

Qfferte depuws peu chez IGA, 12 nouvelle sauce
aux légumes RICARDO est trés appréciée a la
maison. Son gout et sa consistance rappellent
ceux dune sauce de style bolognaise. Les
champignons et 'aubergine gu'elle intéegre sont
hachés finement, ce gul crée ung fexture
semblable a celle de |a viande. Préte a servir, elle
st tres pratique pour préeparer un souper de
pates vite fait, les soirs oU le t8mps nous manque,
L99 3 le format de 625 ml, chez IGA

- " Les accessoires sont offerts dans plusieurs .
« Cuisineries au GQuébec, dans les boutiques RICARDO -
- e Laval, de Saint-Lambert et de Québec, ains| .
. qu'en ligne sur boutiquericardo com. :

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
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erillades e salades

le duo de l'été

BARBECUE ET FRAICHEUR FONT LA PAIRE, COMME LA
TERRASSE ET LES AMIS. POUR PROFITER DES CHAUDS
RAYONS, ON A COMBINE DES PROTEINES A GRILLER A
DES SALADES DE SAISON. AVEC DES VINAIGRETTES DONT
LES INGREDIENTS SE REPETENT DANS LES MARINADES
ET LES SAUCES, ON SE FACILITE LA TACHE LES SOIRS DE
SEMAINE OU LORS D'UN SOUPER IMPROVISE. QUESTION
DE SAVOURER LE MEILLEUR DE L'ETE.
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Canard laqué, salade de haricots verts et de légumes marinés

Cuire du canard sur le barbecue demande de |a vigilance. Pour éviter de bruler
le gras du canard, on s'assure qu'il ne touche pas aux flammes en effectuant
une cuisson indirecte. On opte pour des poitrines de canard, beaucoup moins
grasses que les magrets. La trempette viethamienne, qui est souvent servie avec
les rouleaux impériaux, confére a la laque du canard et a la marinade des légumes
un gout sucre-sale, releve par du cing-épices chinois.

recette» p. 63

f




Poulet grillé, salade de tomates et poivrons grillés aux olives

On joue de contrastes dans cette recette epicee, ou la saveur du cari se frotte aux eftluves
gu sumac, tandis gue |e poulet getonne sur ges tomates cerises gun rouge eclatant
et des poivrons colores. C'est la vinaigrette qui sert de Sauce pour e poulet
aqui cOtole la salade. En finition, les amandes et les olives de |a salade ponctuent
le plat avec le croquant des noix et le coté saumure de 'olive.

recette > p. 64

¥




poulet grillé, salade de tomates
et poivrons grillés aux olives» p. 64

ricardocuisine.com 51



.
™
-
r.\t.
| —
—
- -
|
w—
o
® 5
-
e
—
L
-
-
o~
'
-
-
e
! 4
-
——i

Vﬁ'&igl‘i!tlﬂ alam

52 ricardocuisine.com



Crevettes grillées, salade de mangue | =

La mangue joue ici un triple role: on |a retrouve sous forme de purée et de chutney
dans |3 vinaigrette, fraiche en cubes dans la salade et encore en chutney, gu'on badigeonne
sur les crevettes, une fois qu'elles sont sur Ia grille. Le truc pour des crevettes cultes - . .
a la perfection? On laisse 1a carapace. Elle empéche le dessechement de |a chair, | \
qui cuit ainsi a la vapeur plutdt que directement sur la flamme, &

recette » p, 65




cotelettes de porc grillées,
salade de nouilles ramen

aux asperges grillées: p. 64
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Cételettes de porc grillées, salade de nouilles ramen
aux asperges grillées

Popularisée par les restaurants végétaliens, la sauce dragon, a base de flocons de levure
alimentaire, est surtout associee a ce type de cuisine. Elle se marie pourtant tres bien a des
viandes comme le porc, qui devient soudainement tres surprenant. On sert les cotelettes
grillées sur des nouilles ramen et des asperges nappées du reste de sauce. On mélange
des deés de pomme et des herbes, qu'on depose en garniture pour une touche de fraicheur
et de croquant. L'ete dans une assiette!

recette > p. 64
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Pavés de tofu, salade de carottes grillées style Buffalo

On adore la sauce ranch! Puissante et pleine de personnalité, elle est a base de créeme sure,
de mayonnaise, de poudre d'oignon et d’herbes fraiches. Le mélange d’herbes, composé
d’aneth, de ciboulette et de persil, donne toute sa personnalité a la sauce. |l fait toute la
différence. Pour les pavés de tofu, on coupe d'épaisses tranches, gu'on fait cuire dans une
poéle en fonte sur le barbecue, accompagnées de carottes nantaises qu'on cuit sur la grille.
On dépose le tout sur la sauce et on parseme de fromage bleu émietté.

recette»p. 65




les carottes grillés et le tofu
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Agneau grillé a I'harissa, salade de légumes grillés

Pour cette recette aux accents méditerranéens, on utilise des tranches de gigot
d'agneau, une coupe souvent oubliee, mais parfaite pour le gril. Il s'agit d'une piece de
viande suffisamment tendre pour qu'on y appligue une marinade express. On badigeonne
legerement les tranches de gigot d’harissa, qu'on integre aussi a la vinaigrette
de la salade. En atteignant une cuisson rosée, I'agneau sera juste a point.

recette» p. 66
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agneaugrillé al’harissa,
salade de légumes grillés > p. 66




(

Pour que ces cotelettes de veau soient juteuses et pleines de saveurs, on les enrobe
d’'une mayonnaise aux herbes, qui sert également de vinaigrette. Pour la salade, on tranche
finement des betteraves a la mandoline avant de les cuire en papillote sur le barbecue,
en meme temps que la viande. Tout est prét en quelgues minutes, ce qui permet
de passer plusieurs heures a profiter de la soirée.

W
| Veau grillé, salade de betteraves et d’avocats

v

recette» p. 66



les cotelettes de veau grillées
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Poisson blanc, salade d’oranges et vinaigrette lime-coco

Icl, le poisson est completement intégre a la salade. On utilise la vinaigrette a base
de lait de coco et de lime pour napper le poisson et en guise de finition pour la salade
d'orange et de concombre. On cuit la morue en la déposant sur un papier d’aluminium
dont on releve les bords, pour eviter que le poisson colle sur la grille. On garnit le tout

de copeaux de noix de coco bien croustillants pour ajouter de la texture.
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poisson blanc, salade d’oranges
et vinaigrette lime-coco

PREPARATION 20 minutes
CUISSON 6 minutes
PORTIONS 4

Vinaigrette lime-coco
60 ml (/4 tasse) de lait de coco

1 lime, le zeste rapé finement
30 ml (2 c. a soupe) de jus de lime
10 mi (2 c. a thé) de sucre
Poisson et salade

6759 (11/2 1b) de filets de morue ou de sébaste,
coupés en 4 paves

4 oranges, pelées a vif et coupées en rondelles
/3 de concombre anglais, coupé en fines rondelles
1/2 piment serrano ou jalapeno, épépiné et émincé
35¢g (1/2 tasse) de copeaux de noix de coco grillée
10g (1/4 tasse) de feuilles de coriandre

Vinaigrette lime-coco

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

Poisson et salade

2 Prechauffer le barbecue a puissance elevee.

3 Déposer le poisson sur une feuille de papier d’aluminium
et relever les bordures afin de conserver les liquides lors de

la cuisson. Arroser de 30 ml (2 c. a soupe) de la vinaigrette.
Saler et poivrer.

4 Placer le poisson sur le barbecue. Fermer le couvercle
et cuire 5 minutes. Retourner le poisson et poursuivre la

cuisson de 1a 2 minutes ou jusqu’'a ce que le poisson soit cuit.

Egoutter le poisson et jeter le jus de cuisson.
5 Reépartir le poisson, les oranges et le concombre dans des

assiettes. Napper du reste de la vinaigrette. Garnir du piment,

de la noix de coco et de la coriandre. Saler et poivrer.

| NOTE | Cette salade est tout aussi rafraichissante servie
seule en entrée, sans le poisson.

canardlaqué, salade de haricots verts
et de léegumes marineés
photo p. 49

PREPARATION 25 minutes

CcuIssON 16 minutes
PORTIONS 4

Canard
125 ml (/2 tasse) de sauce hoisin

30 ml (2 c. a soupe) de sauce sriracha

30 ml (2 c. a soupe) de sauce pour trempette viethamienne
(nuoc-cham)

5ml (1 c. a thé) de cing-épices chinois
2 poitrines de canard
Salade

45 ml (3 c. a soupe) de sauce pour trempette viethamienne
(nuoc-cham)

45 ml (3 c. a soupe) de jus de lime

2 poivrons de couleurs variées, épépinés et émincés

1 grosse carotte, coupée en julienne

1 échalote francgaise, émincée

3409 (3/41b) de haricots verts fins, blanchis et refroidis
(voir note)

759 (1/2 tasse) d’arachides grillées, concassées

159 (1/2 tasse) de feuilles de coriandre ou de basilic thai

Canard

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

2 Dans un bol, mélanger les sauces et le cing-épices.
Sur une assiette, enrober la viande de 45 ml (3 ¢. a soupe)
de la marinade.

3 Eteindre une section du barbecue et y déposer le canard,
coté gras sur la grille. Fermer le couvercle et cuire 10 minutes.
Badigeonner le canard de 30 ml (2 c. a soupe) de la marinade
(voir note). Reserver le reste de la marinade. Griller ensuite le
canard sur la section allumeée, de 3 a 4 minutes de chaque coté
POUr une cuisson rosee, sans fermer le couvercle. Attention de
ne pas flamber la viande. Déposer les poitrines sur une assiette,
coté gras vers le haut. Couvrir de papier daluminium et laisser
reposer 5 minutes.

Salade

4 Entre-temps, dans un grand bol, melanger la sauce nuoc-
cham, le jus de lime, les poivrons, la carotte et I'échalote.
Saler et poivrer. Laisser macerer 10 minutes ou jusqu’a

ce que les légumes s'attendrissent. Egoutter. Remettre
dans le bol et ajouter les haricots verts. Bien mélanger.

5 Sur un plan de travail, trancher la viande. Répartir la salade
et le canard dans des assiettes. Napper le canard du reste
de la marinade. Garnir des arachides et de la coriandre.

| NOTES | Si vous avez de gros haricots, séparez-les en deux
pour une salade plus raffinée. La vinaigrette aromatise mieux
les haricots ainsi préparés.

Pour une manipulation sécuritaire de la marinade et
de la viande, prélevez seulement la quantité nécessaire
a badigeonner le canard.
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cotelettes de porc grillées, salade
de nouilles ramen aux asperges grillées
photo p. 54

PREPARATION 20 minutes

MACERATION 30 minutes
cuissoN 20 minutes
PORTIONS 4

Viande et sauce dragon

30g (1/2 tasse) de flocons de levure alimentaire
(voir code)

60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive
30ml  (2c. asoupe) de tamari
30 ml (2 c. a soupe) d’eau

15 ml (1 c. a soupe) de sirop d’érable
1 gousse d’ail, coupée en deux
4 cotelettes de porc désossées,
d’environ 2,5 cm (1 po) d’épaisseur
Salade
6759 (11/21b) d’asperges, parées
15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale
150 g (/3 1b) de nouilles ramen
1 oignon vert, haché
1 pomme verte, epépinée et coupée en deés
10g (1/4 tasse) de feuilles de coriandre
30ml (2 c. asoupe) de feuilles de menthe, déchirées
| lime, le jus seulement
Quartiers de lime (facultatif)
Viande et sauce dragon

1 Au mélangeur personnel muni d'une lame a broyer ou
dans un bol avec un mélangeur a main, réduire en purée
lisse tous les ingredients, sauf la viande. Prélever le tiers
de la sauce et reserver le reste au refrigérateur.

2 Dans un grand plat en verre, enrober la viande avec
la sauce dragon preéelevee. Couvrir et laisser macerer
30 minutes au réfrigérateur.

Salade

3 Sur une assiette, enrober les asperges de I'huile. Saler
et poivrer.

4 Préchauffer le barbecue a puissance élevee. Huiler la grille.

5 Griller la viande 4 minutes de chague coté pour une cuisson
rosée ou jusqu’au degre de cuisson désiré. Réserver sur une
assiette. Couvrir et laisser reposer 5 minutes. En meme temps,
cuire les asperges jusqu’a ce qu'elles soient al dente. Laisser
tiedir. Sur un plan de travail, couper les asperges en rondelles.

6 Dans une casserole d'eau bouillante salée, cuire les nouilles
jusqu’a ce gu’elles soient a/ dente. Egoutter et rincer sous
I'eau froide. Huiler légérement.

7 Dans un bol, mélanger les nouilles, les asperges et ['oignon
vert avec la moitié de la sauce dragon réservee.
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8 Dans un autre bol, mélanger la pomme, les herbes et le jus
de lime.

9 Sur un plan de travall, trancher la viande. Répartir la viande
et les nouilles dans des assiettes. Napper du reste de la sauce
dragon. Garnir du mélange de pomme. Accompagner de

quartiers de lime, si désire.

Scannez ce code QR avec votre

téléphone intelligent ou votre tablette
afin de consulter notre article 5 faits
sur la levure alimentaire.

poulet grille, salade de tomates
et poivrons grillés aux olives
photo p. 51

PREPARATION 15 minutes

CUISSON 15 minutes
PORTIONS 4

Poulet et poivrons grillées

4 escalopes de poulet ou hauts de cuisses désosseés
et sans la peau

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive

10 ml (2 c. a thé) de poudre de cari (voir note)

2 poivrons de couleurs variées,

epépinés et coupés en quartiers

Salade

4509 (11b) de tomates cerises de couleurs et de formes
variées, coupées en deux

659 (1/3 tasse) d’olives vertes ou noires coupées en quatre
45 ml (3 c. a soupe) de feuilles de persil plat

309 (3 c. a soupe) d’amandes grillées, concassées

1/2 échalote frangaise, émincée finement

30ml (2 c.asoupe) d’huile d’olive

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

Tml (/4 c. a thé) de sumac moulu

Poulet et poivrons grillés
1 Préchauffer le barbecue a puissance elevée. Huiler la grille.

2 Sur une assiette, enrober le poulet avec I'huile et le cari.
Huiler [égerement les poivrons.

3 Cuire les escalopes 4 minutes de chaque coteé ou jusqu’a
ce que la viande soit bien cuite. Réserver sur une assiette.
En méme temps, griller les poivrons jusqu’a ce qu'ils soient
tendres. Réserver.

Salade

4 Sur un plateau de service, repartir les tomates et les
poivrons. Parsemer des olives, du persil, des amandes
et de I'échalote. Arroser de I'huile et du jus de citron.
Saupoudrer du sumac. Saler et poivrer. Servir le poulet
grillé avec la salade.

| NOTE | Vous pouvez remplacer le cari par un mélange
d’épices méditerranéennes, comme le sept-épices libanais,
les épices a tajine ou le ras-el-hanout.



crevettes grillées, salade de mangue
photo p. 53

PREPARATION 20 minutes
MACERATION 15 minutes
CUISSON 5 minutes
PORTIONS 4

Vinaigrette a la mangue
60 ml (/4 tasse) de purée de mangue (voir note)

15 ml (1 c. a soupe) de chutney de mangue du commerce
15 ml (1 c. a soupe) de jus de lime ou de citron
15 ml (1 c. a soupe) de vinaigre de vin blanc
15 ml (1 c. a soupe) d’huile végeétale
Salade
1 laitue iceberg, coupée en quartiers,

puis les feuilles separées
1 tomate, coupée en dés
1 petit oignon rouge, émincé ou coupé

en fines rondelles
1/2 mangue, coupée en dés

30 ml (2 c. a soupe) de feuilles de coriandre ou de menthe

Crevettes

4509 (11b) de grosses crevettes (8-12) non décortiquées
et déveinées

30 ml (2 c. a soupe) d’huile végétale
15 ml (1 c. a soupe) de jus de lime ou de citron

15 ml (1 c. a soupe) de gingembre frais rapé
15 ml (1 c. a soupe) d’épices tandoori (voir note)
15 ml (1 c. a soupe) de chutney de mangue du commerce,

et plus pour le service

Vinaigrette a la mangue
1 Dans un petit bol, mélanger tous les ingrédients au fouet.
Saler et poivrer. Réserver.

Salade

2 Sur une grande assiette de service, repartir la laitue, puis
garnir de la tomate, de l'oignon et de la mangue. Reserver.

Crevettes

3 Dans un grand bol, mélanger tous les ingrédients, sauf
le chutney. Laisser macérer 15 minutes.

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

5 Griller les crevettes 5 minutes ou jusqu’a ce qu'elles soient
cuites, en les retournant a la mi-cuisson. Deposer sur une
assiette de service. Badigeonner du chutney de mangue.

Montage

6 \erser la vinaigrette en filet sur la salade, puis parsemer
des herbes. Servir les crevettes grillees avec la salade.
Accompagner les crevettes de chutney de mangue, si desire.

| NOTES | Pour obtenir 60 ml (/4 tasse) de purée de mangue,
broyez /2 mangue fraiche ou 70 g (1/2 tasse) de cubes de mangue
surgelée, ou encore, procurez-vous de la purée de mangue

du commerce au rayon des purées surgelées pour bébé.

On trouve les épices tandoori dans certaines épiceries
ou dans des magasins spécialisés.

paves de tofu, salade de carottes grillées
style Buffalo

photo p. 56

PREPARATION 30 minutes

cuissoN 10 minutes
PORTIONS 4

Sauce ranch
180 ml  (3/4 tasse) de créme sure

60 ml (/4 tasse) de mayonnaise

10g (1/4 tasse) d’un mélange d’herbes ciselées
(persil, aneth, ciboulette)

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

10 ml (2 c. a thé) de poudre d’oignon ou d’ail

Tofu et carottes

675 ¢ (11/2 1b) de petites carottes nantaises de couleurs
variées, coupées en deux si elles sont grosses

45 ml (3 c. a soupe) d’huile d’olive

5ml (1 c. a thé) de poudre d’oignon ou d’ail

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

4509 (11b) de tofu ferme ou mi-ferme,
coupé en 4 pavés et épongés

2 branches de céleri, émincées

159 (1/2 tasse) d’un mélange d’herbes ciselées
grossierement (persil, aneth, ciboulette)

Sauce piquante au piment de type Frank’s RedHot,
au gout

8549 (3 0z) de fromage bleu, émietté (Ciel de Charlevoix
ou Bleu fumé Saint-Benoit-du-Lac)

Sauce ranch

1 Dans un bol, mélanger tous les ingredients au fouet.
Saler. Reserver,

Tofu et carottes

2 Deéposer une poéle en fonte d'environ 25 cm (10 po)
de diametre et de 5 cm (2 po) de hauteur sur la grille
du barbecue et préchauffer le barbecue a puissance
moyenne-¢élevee. Huiler 1a grille et la poéle en fonte.

3 Sur une assiette, enrober les carottes avec 15 ml
(1c. a soupe) de 'huile. Saler et poivrer.

4 Dans un petit bol, mélanger les épices. Sur une assiette,
badigeonner le tofu d’huile. Saupoudrer les paveés du
melange d'epices. Saler et poivrer.

5 Griller les carottes sur la grille 10 minutes ou jusqu’a ce
qu’elles soient cuites et bien carameélisées, en les retournant

a quelques reprises durant la cuisson. Verser 15 ml (1c. a soupe)
de I'huile dans la poéle (attention aux éclaboussures) avant

d'y déposer le tofu et cuire en méme temps que les carottes,
en le retournant a l'aide d’'une spatule a mi-cuisson. Laisser
tiedir sur une grande assiette.

6 Sur un plan de travail, couper les carottes en trong¢ons
biseauteés et les déposer dans un bol. Ajouter le reste

de I'huile, le céleri et les herbes. Bien mélanger. Rectifier
I'assaisonnement. Arroser le tofu de sauce piquante, au gout.

7 Répartir la sauce ranch dans le fond de quatre assiettes.
Y déposer les paves de tofu et |a salade de carottes grillées.
Garnir du fromage bleu.
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agneau grille al’harissa,
salade de léegumes grillés
photo p. 59

PREPARATION 30 minutes

cuissoN 20 minutes
PORTIONS 4

Agneau a Uharissa

2 tranches de gigot d’agneau avec I'os d’environ 300 g
(11 02) chacune et de 1,5 cm (/2 po) d’épaisseur

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive

10 mli (2 c. a thé) d’harissa

5ml (1 c. a thé) de graines de coriandre moulues

Salade

2 courgettes, coupées en rondelles
d’environ 1,5 cm (/2 po) d’épaisseur

1 gros bulbe de fenouil, coupé en tranches
d’environ 1,5 cm (/2 po) d’épaisseur

1 gros oignon, coupé en rondelles

d’environ 1,5 cm (1/2 po) d’épaisseur
2259 (/21b) de champignons blancs
60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive
30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre de vin rouge
5mi (1c. athe) d’harissa
759 (3 tasses) de roquette

60 ml (/4 tasse) d’antipasto (mélange de légumes marinés)
du commerce, egoutté

Agneau a Uharissa
1 Sur une assiette, enrober la viande de 'huile, de I'harissa et
de la coriandre. Saler et poivrer. Laisser maceérer 10 minutes.

Salade
2 Prechauffer le barbecue a puissance elevee. Huiler la grille.

3 Sur une grande plaque de cuisson, enrober les courgettes,
le fenouil, I'oignon et les champignons de la moitié de I'huile
(30 ml/2 c. a soupe). Griller les légumes de chague coté
jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Saler et poivrer. Réserver
sur la plague de cuisson.

4 Griller la viande 4 minutes de chaque coté pour une cuisson
rosée ou jusqu’au degre de cuisson désiré. Réserver sur une
assiette. Laisser reposer 5 minutes. Sur un plan de travail,
trancher la viande en prenant soin de retirer 'os.

5 Dans un bol, mélanger au fouet le reste de |'huile,
le vinaigre et I'harissa. Saler.

6 Sur un plateau de service, melanger les legumes
grillés avec la roquette. Garnir de I'antipasto. Arroser

de la vinaigrette. Servir 'agneau avec la salade.
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veau grille, salade de betteraves
et d’avocats
photo p. 60

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 8 minutes
PORTIONS 4

Veau et mayonnaise aux herbes
125 ml (/2 tasse) de mayonnaise

209 (1/2 tasse) de ciboulette, et plus pour le service

10 ml (2 c. a thé) de feuilles d’estragon, et plus
pour le service

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

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

4 cotelettes de veau avec I'os ou médaillons
d’environ 1,5 cm (1/2 po) d’épaisseur

Salade

2 betteraves rouges moyennes, pelées et tranchées

finement a la mandoline
30 mil (2 c. a soupe) d’huile d’olive

1 laitue Boston, les feuilles déchirées
2 avocats mirs, pelés et coupés en deux
4049 (1/4 tasse) de graines de citrouille grillées

Veau et mayonnaise aux herbes

1 Au mélangeur a main ou au petit robot culinaire, réduire
en purée lisse tous les ingrédients, sauf la viande. Saler et
poivrer. Reserver.

2 Préchauffer le barbecue a puissance élevee. Huiler la moitié
de la grille.

3 Enrober la viande de 30 ml (2 ¢. a soupe) de la mayonnaise
aux herbes (voir note). Saler et poivrer. Reserver le reste de
la mayonnaise aux herbes au réfrigérateur.

Salade

4 Superposer deux grandes feuilles de papier d'aluminium.
Au centre, déposer les betteraves et les enrober de I'huile.
Saler et poivrer. Refermer la papillote hermétiquement.

5 Réduire la chaleur au minimum du coté non huilé du
parbecue. Deposer la papillote sur la grille non huilee. Fermer
le couvercle et cuire de 8 a 10 minutes ou jusqu’a ce que les
betteraves soient tendres. En méme temps, griller la viande
sur le cote huilé 4 minutes de chague coté pour une cuisson
rosee ou Jusqu'au degré de cuisson desire. Réserver sur une
assiette. Couvrir et laisser reposer 5 minutes.

6 Sur un plan de travall, trancher la viande en prenant soin de
retirer I'os. Sur des assiettes, répartir la viande, les betteraves,
la laitue et les avocats. Garnir d'un filet de mayonnaise

aux herbes. Parsemer des graines de citrouille et d’herbes
ciselées, si désiré.

| NOTE | La mayonnaise permet de préparer une marinade
rapide et parfaite pour le gril, laquelle donne une viande juteuse
et aromatique avec les herbes. La viande ainsi badigeonnée

ne colle pas a la grille et ne carbonise pas, comme le ferait

une marinade trop huileuse. Si vous avez du temps, essayez
de laisser macerer la viande quelques heures.
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La Distillerie 3 Lacs est fiere de présenter
son nouveau prét-a-boire. Un gin fizz qui marie
la fraicheur de la lime et des touches de basilic

pour creer un goUt frais et péetillant.

Parfait pour agrémenter vos festivités.

5% alc. /vol. | 355 mL

» Toute notre offre sur distillerie3lacs.ca
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zero GASPILLAGE

Infos et tendances pour une planete plus verte

oIS plus
Cette donnée représente le nombre
d’organismes caritatifs alimentaires
que compte le Canada par rapport au
nombre d’épiceries.

Source: rapport Le réseau alimentaire invisible du Canada

Chez RICARDO

L’éte dérnier, notre collegue Maude a
fait ’essai d’un truc pour conserver les
fraises plus.longtemps. Il suffit de les
garder au réfrigérateur, sans les laver,

dans un pot en verre de style Mason
hermetiquement fermé. De cette
facon, elles' restent belles pendant au
moins une semaine. Génial pour éviter
de les gaspiller.

DANS L’ACTUALITE

Preécieux marc de cafe

Plusieurs milliers de tonnes de marc de café finissent chaque
année au depotoir. On ne s'en étonne pas étant donné que le
cafe est au deuxieme rang des boissons les plus consommees
dans la province, apres I'eau. La chaine Cafe Morgane fait partie
des entreprises qui apportent leur contribution pour reduire la
quantité de résidus de café acheminés vers les sites
d'enfouissement afin de leur donner une deuxieme vie.
Comment ? En mettant gratuitement a la disposition de sa
clientele qui jardine du marc de café, qui pourra etre utilise au
potager. L'entreprise Champignon maison propose pour sa
part des trousses de culture de champignons faites
majoritairement de marc de café biologique.
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PASSER A L’ACTION

Nouvelles applications

L 2 ©

Too Good To Go
Lapplication vise
a lutter contre
le gaspillage
alimentaire en
offrant, par
'entremise de

La sauvegarde Foody Savior
Développée a Cette application
Montréal, cette québécoise permet

application propose a des commercants

un marché en ligne de proximité de
ou les detaillants vendre, pour une

alimentaires fraction de leur prix,

commerces locaux, peuvent ecouler des aliments

des produits a prix leurs invendus a approchant de
tres avantageux. prix reduits. leur fin de vie.
toogoodtogo.fr sauvegarde.app foodysavior.com

[

ENTREPRISE D’ICI

Rescaper les invendus

L'entreprise Flirt s'est donné pour mission de créer des produits
de consommation innovants a partir de matiere revalorisée, une
iInitiative qui a pour avantage de réeduire le gaspillage
alimentaire. Pour son concept d'@conomie circulaire, I'entreprise
est allée a la rencontre de plusieurs épiceries afin de recupérer
leurs fruits et legumes invendus pour les utiliser dans ses
prodults. La gamme inclut des sodas, des jus, des limonades
ainsi qu’'un thé glacé infusé a froid, fruit d'une collaboration
avec Cook It.
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RECETTEET STYLISME CULINAIRE NICOLAS CADRIN TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER (PIEDS DE BROCOLIET SALADE); GETTYIMAGES (FRAISES)



salade de chou créemeuse
aux pieds de brocoli

PREPARATION 20 minutes
MACERATION 15 minutes
RENDEMENT 1,25 litre (5tasses)

340 g (4 tasses) de chou vert émincé
finement a la mandoline

3 pieds de brocoli, peles et émincés
finement en rondelles a la mandoline

2 carottes, pelées et émincées finement
en rondelles a la mandoline

75 ml (/3 tasse) de vinaigre de cidre
2,5 ml (/2 c. a thé) de sel
125 ml (1/2 tasse) de mayonnaise
125 ml (/2 tasse) de créme sure

30 ml (2 c. a soupe) de moutarde
a I’ancienne

15 ml (1 c. a soupe) de moutarde de Dijon
5 ml (1c. a thé) de poudre d’oighon
2,5 ml (/2 c. a thé) d’aneth séché

1 Dans un grand bol, placer les legumes
avec le vinaigre et le sel. Poivrer. Masser
avec les mains quelques secondes.
Laisser macerer 15 minutes.

En sauté ouen taboulé 2 Ajouter le reste des ingrédients et bien

. . . , | melanger. Rectifier I'assaisonnement.
Ajouter des morceaux de pieds de brocoli a un sauteé ou en faire

un taboulé, comme dans notre recette de taboulé au brocoli,
poivrons et filet de porc grillés sur ricardocuisine.com. Deux
pbonnes facons de les utiliser. L'ideal est de les peler, sinon |a
texture peut s'averer fibreuse et désagréable en bouche.

¢2
_

_

Dans les sauces et les soupes

Les pieds cuisent moins vite que les
bouquets, mais en les coupant en petits
dés et en les faisant cuire un peu plus

longtemps, on parvient a la texture souhaiteée.
Parfaits dans une sauce aux légumes servie
avec des pates ou dans une soupe.

En accompagnement

On coupe les pieds en batonnets, gu'on fait ensuite blanchir, et on
les sert en accompagnement d'une viande, comme dans notre
recette en ligne de cotelettes de porc a I'érable et pieds de brocoli
au beurre.
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TOURISME

GASPESIE
e

« Les crevettes
fraiches en apéro
etaient tellement

bonnes!»

© Atelier Camion

LEXTRAORDINAIRE.
SIMPLENMEN I,

Planifiez votre sejour a tourisme-gaspesie.com



| SAVEURS
- LOCALES

INSPIRATION FLUVIALE

S

VITAL POUR NOTRE ECONOMIE ET ANCRE DANS NOTRE IMAGINAIRE, LE ~ o
SAINT-LAURENT EST UN ECOSYSTEME PRECIEUX. SON ESTUAIRE ET SON "
GOLFE ABRITENT UN GARDE-MANGER NATUREL ET VARIE, DONT ON DEVRAIT
PROFITER DAVANTAGE. POUR NOUS INCITER A CUISINER QUELQUES-UNS DE )

SES INGREDIENTS PHARES (ALGUES, POISSONS, CRUSTACES ET MOLLUSQUES),
NOUS AVONS CANALISE NOTRE FLUX D’IDEES AFIN DE DEVELOPPER DES

RECETTES QUI METTENT L'EAU A LA BOUCHE.
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rillettes de maquereau *

fume - p. 84

A SA PLUS

SIMPLE EXPRESSION

|

Prétes en 15 minutes, ces rillettes sont préparéees avec de la chair de
magquereau fume, qu’'on incorpore a de la creme fouettée avec échalote,
ciboulette, capres et zeste de citron. On voit dé€ja ces rillettes, servies
avec des croutons, déposées sur une planche apeéritive mettant en
vedette d’autres tresors issus du Saint-Laurent, comme une tartinade
de crabe ou de crevettes, ou encore un pesto d’algues. La population
de maquereau serait en declin, selon les dernieres données, et c’est
pourquoi on recommande de le consommer de facon responsable.




‘ L’APERO
A L'HEURE DES
MARITIMES

Les produits du Saint-Laurent nous
ont inspiré cette planche apéritive, qui
en présente une belle variété. On peut
ajouter a celle-ci d’autres poissons
fumeés, comme le hareng ou l'anguille,
des pepperettes ou de la terrine de
loup-marin, du kombu marineé (une
algue) et méme un caviar du lac Saint-
Pierre pour une touche de raffinement.
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FACON

CEVICHE

" ceviche de pétoncles et granité
de concombres>p.86

L

e
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Cette proposition d'une belle élégance est tout indiguée pour servir
d’entrée lors d’'une occasion spéciale (ou non!). Le granité qui
condimente le ceviche est composé d'un mélange de gin, d’estragon,
de concombre et de jus de lime. Les pétoncles a la base de ce mets
delicat sont mélangés avec de la pomme verte et du celeri, qui
apportent une texture croquante. Un filet d’huile d’olive, du cresson
en garniture, et le tour est joué.



DOUCEURS COTIERES

EN FORMULE PARTAGE

Ces beignets ont un gout rappelant légerement celui des fruits de mer,
mais il s’agit la d'une vague impression puisque la recette n'en
contient pas. La source de cette illusion gustative ? Le bacon de mer,
une variete d’algues commercialisée sous forme de flocons. On
I'utilise comme aromate en I'ajoutant a la pate, qui contient également
du mais, de la pomme de terre et des oignons. A déguster encore
chauds, en fermant les yeux pour mieux réver de paysages cotiers.

beignets de mais au bacon
de mer> p. 83
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- tartelettes auxpoifeauw} f;“ d
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La féte des Meres approche, et on a la recette qu’il faut pour

recevoir la fétee en beaute a ’heure du brunch. Notre proposition

SIGNATURE utilise le vert et le blanc des poireaux. Le premier est attendri dans
du beurre puis meélangé a de la creme fraiche, qu’on étale sur la pate

SAISONNIERE avant de 'enfourner. Les blancs, eux, sont cuits a la vapeur; ils
accompagnent en garniture un grand favori, le crabe des neiges,

dont la chair tres priseéee fait notre bonheur chaque printemps.



Le homard grillé se démarque par la tendreté inégalée de sa chair,
qui cuit lentement dans le jus de la carapace. Plutot que de jumeler
LE NOUVEAU le crustace a un simple beurre a I’ail, on a opte pour une version

avec de I’échalote et un aromate marin : de la laitue de mer en
CLASSIQUE flocons. Ce produit au gott frais et fin présente une texture plutot

ferme. L’ajouter au beurre qu'on fait chauffer a donc pour effet de
I’attendrir et d’aller chercher la texture souhaitée. On salive déja.

homards grillés au
beurre de laitue
de mer» p. 83
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REMONTER

LE COURANT

ricardocuisine.com

Poisson a chair blanche, le sébaste représente actuellement l'espece la plus
abondante dans le golfe du Saint-Laurent. Elle serait méme surreprésenteée,
c’est pourquoi on s’étonne de ne pas la voir plus souvent dans nos assiettes,
d’autant plus que sa chair est ferme et savoureuse. Badigeonnés d'un meélange
d’huile, d’harissa et de cumin, les filets sont grillés sur le barbecue et servis
avec de fines asperges et du couscous a gros grains aux tomates, qui apportent
couleurs et textures dans chaque assiette. Du poisson comme on l'aime.

sebaste et asperges
grilles, salade de
cousgous israelien» p. 81




UNE BELLE

DECOUVERTE

bucatinis aux mmatea |
et aux mactresde
Stimpson » p. 86

Les mactres de Stimpson ont un gout délicat et sucreé et sont vendues en boite,
dans une eau légerement salée. Ce produit, gu'on trouve dans les poissonneries
et certaines épiceries, a ravi notre équipe en cuisine par sa facilité d'utilisation

et son rapport qualité-prix. La sauce qui accompagne les pates est inspiree

d'un souvenir de voyage en Sicile. A base de tomates, rehaussee avec de |'ail et

du piment fort, elle est servie avec des croutons de pain dorés dans 'huile avec
des aromates. Ce plat développé pour valoriser un produit local issu de la péche

durable a tout ce qu'il faut pour devenir un incontournable.




fletan poélé, champignons
et petits pois

EN TERRITOIRE

CONNU

Une saveur délicate et une chair ferme apres cuisson : voila ce qui
caracterise le flétan, ce grand poisson blanc qu’on trouve en
abondance dans le golfe et I'estuaire. On cuisine ici les paves a la
poéle, en deux temps, en commencant par les dorer dans 1'huile
d’'un coteé jusqu’a ce qu'une belle croute se forme. On les réserve
mi-cuits, aromatiseés d’'un beurre noisette, et on termine leur
cuisson dans le bouillon, avec les légumes. Un plat d’esprit resto,

qu’'on s’offre ala maison.



fletan poéle, champignons et petits pois

PREPARATION 20 minutes
CUISSON 15 minutes
PORTIONS 4

4 pavés de flétan d’environ 170 g (6 0z) chacun
30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive
30ml  (2c.asoupe) de beurre
225g  (1/21b) de pleurotes, émincés
180 ml  (3/4 tasse) de bouillon de poulet réduit en sodium
300g (2 tasses) de petits pois surgelés, décongelés
200g (8 tasses) de tatsoi (voir note)
Fleur de sel (facultatif)

1 Dans une grande poéle antiadhésive a feu moyen-éleve,
dorer les paves, coté plat vers le haut, dans 15 ml (1 ¢. a soupe)
de I'huile 4 minutes. Saler et poivrer. Ajouter le beurre et
chauffer jusqu’a ce gu'il prenne une couleur noisette. Retirer
les paveés mi-cuits de la poéle et les réserver, coté dore vers

le haut, sur une assiette. Arroser le poisson du beurre noisette.
Nettoyer la poéle.

2 Dans la méme poéle a feu élevé, dorer les pleurotes dans

le reste de 'huile. Saler et poivrer. Ajouter le bouillon, les petits
pois, le poisson, cote doreé vers le haut, et le beurre noisette.
Porter a ébullition et laisser mijoter de 1a 2 minutes ou jusqu’a
ce que le poisson soit cuit a coeur. Retirer de nouveau le
poisson de la poéle.

3 Ajouter le tatsoi dans le bouillon chaud et mélanger jusqu’a
ce qu'il soit tout juste tombe. Rectifier I'assaisonnement.

4 Reépartir les léegumes dans des assiettes. Y déposer le
poisson, coteé doreé vers le haut. Parsemer de fleur de sel,
Si désiré. Servir aussitot.

| NOTE | Le tatsoi est une plante herbacée dont la feuille
ressemble a celle du bok choy. A défaut, le remplacer

par la méme quantité de jeunes épinards avec les tiges
ou de bébés épinards.

sébaste et asperges grillés,
salade de couscous israelien
photo p. 78

PREPARATION 20 minutes
cuissoN 30 minutes

PORTIONS 4

225 g (1 tasse) de couscous israélien

210 g (11/2 tasse) de tomates cerises, coupées en deux

90 ml (6 c. a soupe) d’huile d’olive

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

5ml (1 c. a thé) d’harissa

2,5ml  (1/2c. a thé) de cumin moulu

450 g (11b) de petits filets de sébaste du golfe du
Saint-Laurent avec la peau, parés (voir note)

450 g (11b) de fines asperges, parées

1 oignon, coupé en fines rondelles

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

1

citron, coupé en quartiers

1 Dans une casserole d'eau bouillante salée, cuire le couscous
20 minutes ou jusqu’a ce qu'il soit tendre. Egoutter. Rincer
sous lI'eau froide. Bien égoutter. Déposer dans un bol. Ajouter
les tomates, 30 ml (2 ¢. a soupe) de I'huile et le jus de citron.
Saler et poivrer. Transvider sur une grande assiette de service.

2 Préchauffer le barbecue a puissance élevee. Huiler un cote
de la grille et placer un wok a barbecue sur l'autre cote.

3 Dans un bol, mélanger 45 ml (3 c. a soupe) de 'huile,
I'harissa et le cumin. Sur une grande assiette, a l'aide d'un
pinceau, badigeonner les filets de poisson du meélange. Saler.
Badigeonner les asperges et I'oignon avec le reste de |'huile.
Saler et poivrer.

4 Cuire les légumes dans le wok 5 minutes ou jusqu’a ce que
les asperges soient a/ dente, en remuant a quelques reprises.

5 Entre-temps, griller les filets, coté peau, 3 minutes.
Retourner délicatement les filets et poursuivre la cuisson
1 minute ou jusqu’a ce qu'ils soient cuits a coeur.

6 Déposer les legumes et le poisson sur la salade de couscous.
Garnir de la menthe et accompagner des quartiers de citron.

| NOTE | A défaut de sébaste, utilisez des filets de vivaneau.
Adaptez le temps de cuisson selon I’épaisseur du poisson,
au besoin.
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FLORE MARINE
COMMESTIBLE

L'’année derniére, 15 espéces
d’algues figuraient sur la liste
de la Fourchette Bleue, un
programme de l'institution
muséale Exploramer qui vise
a valoriser des especes
méconnues du Saint-Laurent.
Ces algues sont offertes sous
difféerentes formes. On peut les
consommer fraiches ou les
acheter seches, entieres ou en
flocons. Pour nos recettes de
beignets (p. 83) et de homards
grillés (p. 83), on a utilise du
bacon de mer (dulse) et de la
laitue de mer en flocons.
Lorsqu’elles sont entieres, il
est possible de les broyer au
moulin a café pour en faire
des flocons.

M /—\ laitue de mer

-

bacon de mer
en flocons

entiere

bacon de mer
(dulse) entier

laitue de mer
en flocons
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beignets de mais au bacon de mer
photo p. 75

PREPARATION 20 minutes
CUISSON 25 minutes
RENDEMENT 3 douzaines, environ

759 (1/2 tasse) de farine tout usage non blanchie

30g (1/4 tasse) de farine de mais précuite (masa harina)
(voir note)

5ml (1 c. a thé) de poudre a pate

5ml (1 c. a thé) de flocons de piment broyé

5mi (1 c. a thé) de sel

2 ceufs

60 ml (/4 tasse) d’eau

225¢g (11/2 tasse) de grains de mais surgelés, décongelés
180 g (1 tasse) de pomme de terre pelée et rapée

1 oignon, haché

2 oignons verts, hachés

30 ml (2 c. a soupe) de bacon de mer (dulse) en flocons
(voir notes)

1 citron, coupé en quartiers
Huile vegétale, pour la friture

1 Préchauffer I'huile de la friteuse a 180 °C (350 °F). Tapisser
une plaque de cuisson d'une grille ou de papier absorbant.
Préchauffer le four a 95 °C (200 °F).

2 Dans un bol, mélanger les farines, la poudre a pate,
le piment et le sel.

3 Ajouter les ceufs et I'eau, puis melanger jusqu’a ce que
la pate soit homogéne. Ajouter le mais, la pomme de terre,
'oignon, les oignons verts et le bacon de mer. Bien mélanger.

4 A l'aide d’'une cuillere a creme glacée de 15 ml (1 ¢. a soupe),
déposer de 8 a 10 boules de pate a la fois dans I'huile chaude.
Attention aux éclaboussures. Cuire 4 minutes ou jusqu’a ce que
les beignets soient bien dorés en les retournant a mi-cuisson.
Egoutter sur la plaque. Saler. Réserver les beignets au four

le temps de cuire le reste de la pate.
5 Servir les beignets chauds avec les quartiers de citron.

| NOTES | La masa harina se distingue de la farine

de mais ordinaire par son processus de transformation.
On la trouve dans les épiceries latino-américaines et
quelgues supermarches.

Les algues entieres ou en flocons sont vendues dans les
poissonneries et dans certaines épiceries, au comptoir
des poissons et fruits de mer.

Si vous ne parvenez pas a vous procurer du bacon de mer,
vous pouvez le remplacer par des feuilles de nori broyées
en flocons.

homards grillés au beurre de laitue de mer
photo p. 77

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 17 minutes

PORTIONS 2
55¢g (1/4 tasse) de beurre non salé
1 petite échalote francaise, hachée finement

10 ml (2 c. a thé) de laitue de mer en flocons
(voir Pencadré ci-contre)

2 homards vivants d’environ 675 g (11/2 Ib) chacun
(voir note)
1 citron, coupé en quartiers

1 Préchauffer le barbecue a puissance elevee.

2 Dans une petite casserole a feu moyen, chauffer le beurre
avec I'échalote et |a laitue de mer jusgu’a ce qu'il soit mousseux.
Verser dans un bol. Réserver.

3 Sur un plan de travail, pour chaque homard, placer la pointe
d'un couteau sur la croix a la base de la téte et la trancher en
deux. Couper le coffre et la queue en deux sur la longueur.
Retirer les intestins et les parties verdatres ainsi que la poche
de gravier située dans le haut de la téte. Les composter ou

les jeter. Retirer les élastiques des pinces.

4 Napper la chair des homards de la moitie du beurre
de laitue de mer.

5 Réduire I'intensité du barbecue a feu moyen. Déposer

les homards sur la grille, partie coupee vers le haut. Fermer
le couvercle et cuire 10 minutes. Griller les quartiers de citron,
Si désiré. Reserver sur une assiette de service. Casser les
pinces a l'aide d'une pince a homard.

6 Servir aussitot. Accompagner du reste du beurre de laitue
de mer et des quartiers de citron.

| NOTE | Si vous préférez, vous pouvez mettre le homard au

congélateur 15 minutes avant de le couper; il sera en quelque
sorte endormi. Par sécurité, gardez les élastiques en place sur
les pinces avant de trancher le homard.

TRACABILITE DU
HOMARD GASPESIEN

Saviez-vous que le homard gaspésien est
le seul au monde a étre tracable, de la
capture a 'assiette? Sur une des pinces de
chacun, les pécheurs fixent un médaillon
rond permettant aux consommateurs d’en
connaitre l'origine lorsqu’ils se rendent sur
le site monhomard.ca.
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rillettes de maquereau fume
photo p. 72

PREPARATION 20 minutes
RENDEMENT 250 ml (1tasse), environ

1 filet de maquereau fumé nature d’environ
1159 (4 02)
75ml  (/3tasse) de creme 35 % a fouetter
15 ml (1 c. a soupe) d’échalote francaise hachée finement
15 ml (1 c. a soupe) de ciboulette ciselée
5ml (1 c. a thé) de capres hachées
1 citron, le zeste rapé finement

Croiltons de pain baguette

1 Sur un plan de travail, retirer la peau du maquereau en

la grattant a I'aide d’'un couteau a beurre. Effilocher la chair

du poisson en prenant soin d’enlever les arétes, au besoin.

2 Dans un bol, fouetter la créme jusgu’a ce qu'elle forme
des pics mous. A 'aide d’une spatule, incorporer la chair
de poisson et le reste des ingrédients, sauf les croutons,
en pliant. Saler légérement et poivrer. Servir les rillettes
avec les croutons.

tartelettes aux poireaux et au crabe
photo p. 76

PREPARATION 40 minutes
cuIssoN 40 minutes
PORTIONS 6

Tartelettes

2 gros blancs de poireaux, coupés en 18 troncons
d’environ 2,5 cm (1 po) d’épaisseur

190 g (2 tasses) de vert de poireau emince finement
40 g (3 c. a soupe) de beurre
180 ml  (3/a tasse) de créme fraiche

1 recette de pate semi-feuilletée (ci-contre)
Garniture
1 citron, le zeste rapé finement

30ml  (2c. asoupe) de jus de citron
30ml  (2c. asoupe) d’huile d’olive
30ml  (2c. asoupe) de ciboulette ciselée

340g (3/41b) de chair de crabe des neiges, épongée
(voir note)

Feuilles de persil plat, au gout

Tartelettes

1 Installer une marguerite (étuveuse perforée pliante)

au fond d’'une casserole. Ajouter de I'eau jusqu’a la base
de la marguerite. Couvrir et porter a ébullition. Placer les
troncons de poireaux dans la marguerite. Couvrir et cuire
a la vapeur jusqu’a ce que les poireaux soient tendres a la
pointe d'un couteau, soit de 13 a 15 minutes, en s'assurant
qu’il v ait toujours de I'eau dans la casserole. Retirer les
poireaux et les déposer sur une assiette. Laisser refroidir
completement.
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2 Entre-temps, dans une petite casserole a feu moyen, attendrir
le vert de poireau dans le beurre 15 minutes ou jusqu’a ce gu'il
soit fondant, en remuant a quelques reprises. Saler et poivrer.
Déposer dans un bol et laisser tiédir 10 minutes.

3 Ajouter 125 ml (I/2 tasse) de créeme fraiche dans le bol
de poireau et mélanger. Rectifier I'assaisonnement.

4 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
a 200 °C (400 °F). Tapisser une plaque de cuisson d’'un
tapis de silicone ou de papier parchemin.

5 Sur un plan de travail faring, abaisser la pate en un rectangle
d'environ 40 x 28 cm (16 x 11 po). A l'aide d'un bol ou d'une
petite assiette de 13 cm (5 po) de diameétre, tailler 6 cercles
dans I'abaisse. Les déposer sur la plaque. Etaler le poireau

a la créeme sur chaque pate, en laissant une bordure de 5 mm
(/4 po) intacte.

6 Cuire au four de 25 a 30 minutes ou jusqu’a ce que la pate
soit bien doreéee. Laisser tiedir.

Montage

7 Dans un bol, mélanger le zeste et le jus de citron, I'huile
et la ciboulette.

8 Sur chaque tartelette, étaler le reste de la creme fraiche.
Répartir les troncons de poireaux vapeur et le crabe. Arroser
d'un filet de vinaigrette et garnir de persil. Accompagner

de salade verte, si désiré.

| NOTE | Utilisez le crabe des neiges pour un godt plus
sucré. Vous pouvez le remplacer par du crabe commun ou
des crevettes nordiques. Si vous décortiquez vous-méme

le crabe, prévoyez un peu plus que le double du poids requis
a l'achat. Il vous faudra ajouter 30 minutes de préparation
pour cette opération.

pate semi-feuilletée

PREPARATION 20 minutes
REFRIGERATION 45 minutes
RENDEMENT 1abaisse

2% SE CONGELE ::

300g (2 tasses) de farine tout usage non blanchie
2,5ml  (/2c. athé) de sel

2259 (1 tasse) de beurre froid non salé, coupé
en fines tranches

150 ml  (2/3 tasse) d’eau, glacée

1 Dans un bol, mélanger la farine et le sel. Incorporer le
beurre en I'écrasant dans la farine du bout des doigts afin
d'obtenir des feuillets de beurre. Ajouter graduellement I'eau
et mélanger juste assez pour humecter les ingrédients secs
tout en laissant les morceaux de beurre apparents. La pate
sera molle et collante.

2 Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate en un rectangle
de 33 x 20 cm (13 x 8 po). Avec un pinceau, retirer I'excedent
de farine. Plier la pate en trois sur la largeur. Plier la pate

en deux dans l'autre sens afin de former un carré de pate.
Envelopper de pellicule de plastique. Réfrigérer 45 minutes

OU jusqu'a ce que la pate soit ferme. La pate se conserve

2 jours au réfrigérateur ou 1 mois au congélateur.
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ceviche de pétoncles et granite
de concombres
photo p. 74

PREPARATION 30 minutes
CONGELATION < heures

REFRIGERATION 20 muinules
PORTIONS 4 entroes

Granité de concombres

3 concombres libanais, coupés en trongons

30 mi (2 €. & soupe) de gin

15 ml (1 ¢. a soupe) de jus de lime

15 ml (1c. a soupe) de sirop de canne blanc

Smi (1c¢. a thé) d'estragon ciselé

Ceviche

200g (7 oz) de pétoncles (10-20), coupés en tranches

/2 pomme verte, épépinée et coupée en petits dés

1 branche de celerl, @mincee finement

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

15 mi (1c. a soupe) d’huile d'olive, et plus pour le service

10 ml (2 . a thé) d'estragon ciselé

5ml (1¢. a thé) de piment jalapeio haché finement
(facultatif)

30g (1 tasse) de cresson ou de roquette, haché
grossiérement

Granité de concombres

1 Au mélangeur, reduire en purée lisse tous les ingredients.
Saler. Verser dans un plat en verre carré de 20 cm (8 po).
Couvrir et congeler 4 heures ou jusqu’a ce que le granité
soit compléetement gele.

bucatinis aux tomates et

aux mactres de Stimpson

photo p. 79

PREPARATION 20 minutes

CUISSON 30 minutes

PORTIONS 4

Pates

& gousses d'ail, hachées

30 ml (2 c. a soupe) d'huile d'olive

2.5 ml  (/2c. athe) de flocons de piment broye

60 ml (Vs tasse) de vin blanc

1 boite de 796 ml (28 0z) de tomates italiennes
entiéres

1 boite de 142 g (5 0z) de mactres de Stimpson,
egouttees

450 g (11Ib) de bucatinis ou de fettuccines

Pain eroustillant

10 tranches de pain baguette

2 gousses d'ail, hachées

30ml (2 c. a soupe) d'huile d'olive

45 ml (3 ¢ a soupe) de ciboulette ciselée

0 ml (2 c. asoupe) de cerfeuil ou de persil plat ciselé,
et plus pour le service

Tml (/4 ¢. a thé) de flocons de piment broyé

Pites

1 Dans une cassercle a feu moyen-éleve, attendrir I'all dans

Vnuile avec le piment 1 minute. Deglacer avec le vin et laisser
reduire presgue a sec. Ajouter les tomates et laisser mijoter

15 minutes ou jusqu'a ce quelles éclatent. Saler et poivrer.

2 A l'aide d'une fourchette, gratter Ia surface du granite
pour le défaire en cristaux.

Ceviche

8 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients, sauf le cresson.

Saler et poivrer. Réfrigérer 20 minutes.
4 Repartir le ceviche dans des assiettes. Verser un filet

d'huile d'olive. Garnir du granité et du cresson, Servir aussitot,
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Retirer du feu.

2 A l'aide d'un pilon & pommes de terre, écraser les tomates
jusqu'a ce que la sauce soit lisse. Poursuivre Ia cuisson

5 minutes. Retirer du feu. Ajouter les mactres (voir note).
Rectifier I'assaisonnement,

Pain croustillant

8 Entre-temps, placer la grille au centre du four. Préchauffer
le four a 220 °C (425 ° F).

4 Sur une petite plague de cuisson, deposer les tranches de

pain, Griller au four de & a 8 minutes ou jusqu’'a ce que le pain
SoIt sec, Concasser les tranches,

§ Dans une poéle a feu moyen-éleve, attendrir I'ail dans
'huile. Ajouter le pain et poursuivre [a cuisson jusqu'a ce
quil commence a dorer. Ajouter les herbes et le pimeant.
Saler et poivrer. Poursuivre la cuisson 30 secondes en
remuant, Verser dans un DOl Réserver,

6 Entre-temps, dans une cassercle d'eau bouillante salée,
cuire les pates al dente, Prélever 125 mi (/2 tasse) d'eau de
cuisson. Egoutter. Ajouter les pates a la sauce. Terminer la
cuisson a feu moyen 1 minute, en remuant pour bien enrober

les pates de la sauce, Ajouter de I'eau de cuisson au besoin,

7 Repartir les pates dans des assiettes, Garnir du pain
croustillant et parsemer de cerfeuil.

| NOTE | Les mactres de Stimpson sont meilleures quand
elles sont tout juste réchauffées, Ajoutez-les au demier
moment dans la sauce.



Le printemps est enfin arrivé!
Remettez des legumes frais
au centre de vos assiettes
avec plus de 120 recettes!

EN VENTE EN LIBRAIRIE, DANS LES BOUTIQUES RICARDO DE
SAINT-LAMBERT, QUEBEC ET LAVAL ET SUR BOUTIQUERICARDO.COM
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COMME AU RESTO

guédilles aux crevettes nordiques

(RECETTE DE NOTRE
PAGE COUVERTURE)

«La salicorne est
une plante locale
qui offre une texture
croquante et dont

le gout salin est tres
présent. On l'appelle
aussi asperge de
mer parce que sa
forme rappelle celle
du légume, bien
que leur saveur

soit différente.

C’est un beau

clin d’ceil a I'eté. »

— Isabelle
Deschamps Plante,
cheffe

RECETTE ISABELLE DESCHAMPS PLANTE TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS DAVID DE STEFANO (GUEDILLES A LA SALICORNE); CHRISTIAN LACROIX (GUEDILLES)

STYLISME ACCESSOIRES CAROLINE NAULT STYLISME CULINAIRE NICOLASCADRINET LAURENCE VIENS



SUR LE MENU D’ETE DES CAFES RICARDO, LA GUEDILLE AUX CREVETTES

NORDIQUES ET AU CELERI REMOULADE REVIENT CHAQUE ANNEE, POUR LE PLUS

GRAND PLAISIR DE NOTRE CLIENTELE ESTIVALE ATTABLEE SUR LA TERRASSE.

COUP D'CEIL SUR LA RECETTE CREEE PAR LA CHEFFE ISABELLE DESCHAMPS

PLANTE POUR APPORTER UNE DIMENSION GENEREUSE ET CHIC A UN METS
TYPIQUE DES CANTINES QUEBECOISES.

guédilles aux crevettes nordiques

PREPARATION 35 minutes
CUISSON 2 minutes
RENDEMENT 4

Mayonnaise

60 mi (1/4 tasse) de mayonnaise

15 ml (1 c. a soupe) d’aneth ciselé

1 citron, le zeste rapé finement
10 ml (2 c. a thé) de jus de citron
Rémoulade

60 ml  (V/atasse) de creme sure

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive
15 ml (1 c. a soupe) de moutarde a I’ancienne
15 ml (1 c. a soupe) de persil ciselé
10 ml (2 c. a thé) de jus de citron

1 oignon vert, haché

4509 (11b) de crevettes nordiques fraiches ou surgelées
et décongelées, décortiquées et bien épongées

145 g (11/4 tasse) de céleri-rave coupé en julienne
a la mandoline ou rapé

1/2 pomme verte, coupée en julienne a la mandoline
ou rapée
Sauce de type Tabasco, au goit
Guedilles
4 pains a hot-dog briochés
8 feuilles de laitue Boston
1 concombre libanais, coupé en fines rondelles
a la mandoline
1 radis, coupé en fines rondelles a la mandoline
159 (3 c. a soupe) de salicorne fraiche (voir note)

Brins d’aneth, au gout

Mayonnaise

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

et poivrer. Couvrir et réfrigérer jusqu’'au moment de servir.

Reémoulade

2 Dans un grand bol, mélanger au fouet la creme sure, I'huile,

la moutarde, le persil et le jus de citron. Ajouter le reste des
ingreédients. Saler, poivrer et bien mélanger. Réfrigérer.

Montage

3 Griller les pains. Tartiner I'intérieur des pains de la
mayonnaise. Ajouter les feuilles de laitue, puis réepartir
la rémoulade. Garnir de rondelles de concombre et de
radis, de la salicorne et de brins d’aneth. Servir aussitot.

Délicieux avec les rondelles d’oignons frites (recette p. 38)
ou des croustilles.

| NOTE | Conservez uniquement les parties plus tendres de
la salicorne ; compostez le bas de la tige principale si elle est
trop fibreuse. On trouve la salicorne fraiche en saison dans
certaines épiceries et poissonneries.

VERSION ORIGINALE

Les guédilles

aux crevettes et

au céleri rémoulade
sur ricardocuisine.com
La principale différence
avec la proposition des
Cafes RICARDO reside
dans les garnitures.

VERSION REVUE PAR ISABELLE

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

« Sile pain a hot-dog ordinaire convient a lamaison,
au restaurant, on privilégie plutét un pain brioche,
au bon gout de beurre. La mayonnaise a ’aneth
et au citron, dont on badigeonne l'intérieur avant
de répartir les garnitures, est une autre addition
savoureuse.

« A quelques ingrédients pres, la base du céleri
remoulade est la méme pour les deux recettes.
Celle d’'Isabelle est cependant sans ail et mise
plutét sur la fraicheur de l'oignon vert. En plus
d’ajouter une touche acidulée, de la pomme verte
accompagne le céleri-rave pour apporter du
croquant au melange. Elle remplace icile
concombre, qui revient en garniture.

» Des feuilles de laitue, de fines rondelles de radis
et de la salicorne agrementent la guédille. De tous
cesingrédients qui participent a la textureetala
presentation, c’est la salicorne, aussi connue sous
le nom de pattes d’alouette, qui retient I'attention.
Cette plante sauvage de bord de mer se récolte
a partir de juillet jusqu’en septembre.
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ETTE OU A MEME

TREMPETTE ECLAIR
AUX EPINARDS ET
AU YOGOURT GREC

7 INGREDIENTS

Oignons hachés au go(t
4 tasses d'épinards frais haché

1"2 tasse de yogourt grec
Oikos Nature 0%

1/4 tasse mayonnaise
3 cuilleres a soupe d'aneth frais
1/2 tasse de feta émiettée

Poivre du moulin

N'attendez pas les journées ensoleillées pour savourer l'été.
Grace a son lait frais du Québec et a sa texture crémeuse, Otkos saura

vous transporter de votre balcon a Santorini a chaque bouchée.

Trouvez plus de facons de savourer I'éte sur Oikos.ca O l KO S

YOGOURT GREC

Oikos™” employée sous lic., ® 2022 Danone US, LLC. Tous droits réservés.
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ONCTUEUX ET POLYVALENT, LE YOGOURT GREC NATURE EST TOUT INDIQUE

POUR CUISINER DES TREMPETTES. EN COLLABORATION AVEC OIKOS"°, ON

VOUS EN PROPOSE TROIS EN FORMULE A PARTAGER. LA VERSION FRUITEE FAIT

UNE EXCELLENTE COLLATION TANDIS QUE LES DEUX AUTRES, ACCOMPAGNEES

DE PAIN PITA, DE CRAQUELINS ET DE CRUDITES, SIGNENT LE PARFAIT APERITIF
EN PLUS DE SE GLISSER SUR LA TABLE A L'HEURE DU LUNCH.




trempette de yogourt grec
au saumon fumé > p. 95

STYLE BAGEL SAUMON FUME

Servie avec des croustilles de bagel, cette trempette au saumon fumé est idéale pour casser la crolte lors
des chaudes journées d’été. En plus du raifort, de I'aneth, des capres et de l'ail qu’on a ajoutés au yogourt
grec, on mélange a la préparation des échalotes marinées, dont on réserve une partie pour la garniture.

A essayer avec des crudités et des ceufs durs pour un repas encore plus complet et rassasiant.

RECETTES MICHELLE DIAMOND TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER STYLISME ACCESSOIRES ET DIRECTION ARTISTIQUE LYDIAMOSCATO STYLISME CULINAIRE ETIENNE MARQUIS



ESPRIT MEZZE

Le contraste de saveurs et de texture est au rendez-vous! Mélangé avec un peu de citron, le yogourt grec
"" est garni d'olives, de tomates cerises et de noix de pin croquantes. On arrose le tout d'un filet d’huile
épicee aux herbes fraiches et on sert cette trempette avec des craquelins ainsi que des crudités.
La proposition parfaite pour notre prochain 5a 7!
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trerﬁpqtt!e de yogourt grec facon
shortcake aux fraises> p. 96

[

INSPIRATION SHORTCAKE

Les fruits font bon ménage avec cette trempette, qui donne priorité a la fraise, symboié de nos étés.

On les laisse ici macérer dans un mélange de jus d'orange, de miel et de vanille avant d’en prélever

une partie pour la réduire en purée. Le reste des fraises, auquel on ajoute de la menthe, est réservé

® pour la garniture. On obtient I'effet marbré en mélangeant délicatement la purée et le yogourt grec,
‘ gu’on a sucreé avec un peu de miel. Un beau contraste entre I'acidulé et le parfum enivrant des fruits d’éte.
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trempette de yogourt grec
au saumon fumeé
photo p. 92 -

PREPARATION 20 minutes
MACERATION 15 minutes

PORTIONS 6 a8, pour l'apéritif

Echalotes marinées
2 échalotes francaises, émincées

60 ml (/4 tasse) de vinaigre de cidre

15 ml (1c. a soupe) de sucre

Tml (/4 c. a thé) de sel

Trempette

375 ml  (1V/2tasse) de yogourt grec nature 0 %

859 (3 0z) de tranches de saumon fumé, hachées

30 ml (2 c. a soupe) de raifort préparé

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

15 ml (1c. a soupe) de capres hachées finement
15 ml (1 c. a soupe) de jus de citron
1 gousse d’ail, rapée finement

Huile d’olive, pour le service

Echalotes marinées

1 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. Laisser
macerer 15 minutes a la tempeéerature ambiante en remuant
a quelgues reprises. Egoutter.

Trempette

2 Dans un autre bol, mélanger tous les ingrédients.
Ajouter la moitié des échalotes marinées. Saler, poivrer
et bien mélanger. Répartir la trempette dans un bol de
service. Couvrir et réfrigérer jusqu'au moment de servir.

3 Garnir la trempette d’echalotes marinees, de brins
d'aneth et d’'un filet d’huile d'olive. Accompagner de
chips de bagels maison ou du commerce, d'ceufs durs
coupes en deux et de crudités au choix, si desiré.

NATURE

il Pour des chips de bagels
- : maison, rendez-vous
W  sur ricardocuisine.com.
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trempette de yogourt grec
facon shortcake aux fraises
photo p. 94

PREPARATION 30 minutes
PORTIONS 4

240g (11/2tasse) de petits dés de fraises fraiches
1 orange, le zeste rapé finement

15 mli (1 c. a soupe) de jus d’orange

30ml (2c. asoupe) de miel

10 ml (2 c. a thé) d’extrait de vanille

250 ml (1tasse) de yogourt grec nature 0 %

10 mi (2 c. a thé) de feuilles de menthe ou de mélisse
ciselées, et plus pour le service

1 Dans un bol, mélanger les fraises, le zeste et le jus d'orange,

15 ml (1 c¢. asoupe) du miel et 5 ml (1 c. a thé) de la vanille.
Laisser maceérer 10 minutes a la température ambiante en
remuant a quelques reprises.

2 Entre-temps, dans un autre bol, mélanger le yogourt avec
le reste du miel et de la vanille. Réserver au réfrigérateur.

3 Prélever 75 ml (/3 tasse) des fraises avec un peu de jus.
Déposer dans un petit robot culinaire ou un mélangeur
personnel muni d'une lame a broyer, puis reduire les fraises
en purée lisse. Réserver la puree.

4 Dans le bol des fraises, ajouter la menthe et mélanger.

5 Dans un bol évase ou une assiette creuse, repartir le
melange de yogourt. Y verser la purée de fraises en filet.

A l'aide d’une cuillére, mélanger légérement en faisant de
petits mouvements circulaires pour créer un effet marbre.
Garnir du meélange de fraises. Parsemer de quelques feuilles
de menthe. Accompagner de fruits de saison, si desiré.

POLYVALENT YOGOURT

Le yogourt grec Oikos™ Nature O % est onctueux
et polyvalent, il peut étre garni d’'ingredients salés
comme sucrés. || forme un duo du tonnerre avec
le saumon fumeé pour I'apéro ou un lunch. Avec
des fraises, il s’avere parfait pour donner l'illusion
d’'un shortcake qu’'on sert en collation. Agrementé
d’olives et de tomates aromatisées avec une huile
épicee, il nous plonge illico dans la Méditerranée.

96 ricardocuisine.com

trempette de yogourt grec garnie aux
herbes, aux olives et aux tomates cerises
photo p. 93

PREPARATION 25 minutes

CUISSON 3 minutes
REFROIDISSEMENT 15 minutes
PORTIONS 6 a 8, pour l'aperitif

Huile épicée aux herbes fraiches
60 ml (/4 tasse) d’huile d’olive

2 oignons verts, hachés
2 gousses d’ail, hachées finement
5 ml (1 c. a thé) d’origan séché

5ml (1 c. a thé) de flocons de piment broyé

30ml (2 c.asoupe) de feuilles de basilic ciselées,
et plus pour le service

15 ml (1 c. a soupe) de feuilles de persil plat ciselées,
et plus pour le service

Trempette

500 ml (2 tasses) de yogourt grec nature 0 %

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

Garniture

70 g (1/2 tasse) d’olives kalamata dénoyautées,
coupées en morceaux

70 9 (1/2 tasse) d’olives vertes dénoyautées,
coupées en morceaux
70 9 (1/2 tasse) de tomates cerises, coupées en deux

30 mi (2 c. a soupe) de noix de pin, grillees

Huile épicée aux herbes fraiches

1 Dans une petite casserole a feu moyen-éleve, chauffer I'huile
avec les oignons verts, l'ail, 'origan et le piment jusgu’a ce que
I'ail commence a frémir, soit environ 3 minutes. Verser dans un
bol et laisser refroidir complétement, soit de 15 a 20 minutes.

2 Ajouter les herbes. Saler, poivrer et bien mélanger. Réserver.

Trempette

3 Dans un bol, mélanger le yogourt avec le jus de citron.
Saler et poivrer genéreusement. Dans une grande assiette
de service, répartir le yogourt.

Montage

4 Arroser le yogourt de I'huile epicee. Repartir les olives, les
tomates et les noix de pin. Garnir de feuilles de basilic et de
persil déchirées. Servir avec des croltons de pain baguette,
des craquelins, de la focaccia, et des pointes de pain pita,

Si désire.



RECETTE LAURENCE VIENS TEXTES MARIE-PIER GAGNON PHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER ET DAVID DE STEFANO STYLISME ACCESSOIRES CRISTINEBERTHIAUME STYLISME CULINAIRE ETIENNEMARQUIS

SUR MESURE

choux a la creme sans gluten

LA QUESTION
DES LECTEURS

« Depuis quelque
temps, je Qois eviter
de consommer du
gluten. Auparavant,
j'etais une experte
pour cuisiner des
choux a la creme,
mais apres trois
recettes ratées de
choux sans gluten
je cherche une
nouvelle facon d'en
cuisiner. Pourriez-
vous maider?»

— Louise S.

SANS
GLUTEN
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AVEC LEUR PATE LEGERE ET AERIENNE, FARCIE DE RICHE CREME PATISSIERE,

| ES CHOUX A LA CREME SONT PARMI NOS DESSERTS CHOUCHOUS.
DEVELOPPER UNE VERSION SANS GLUTEN DE CHOUX A LA CREME A BASE
DE FARINES SANS BLE ET D’UNE CREME PATISSIERE SANS FARINE? OUI CEST

POSSIBLE ET PERSONNE NE VERRA LA DIFFERENCE, PROMIS!

choux a la créeme sans gluten

VALEUR NUTRITIVE PAR CHOU
Calories 269 / Lipides 14 g / Lipides saturés 7.9 g / Lipides trans 0,3 g
Cholestérol 117 g / Sodium 198 mg / Glucides 31g/ Fibres 0 g

Sucres 18 g / Protéines 5 g

PREPARATION 1heure
cuissoN 1h15
REFROIDISSEMENT 3 heures
PORTIONS 12

s LES CHOUX SE CONGELENT :x

Creme patissiere sans gluten

160 ¢ (3/4 tasse) de sucre

259 (3 c. a soupe) de fécule de mais
Tml (V/4 c. a thé) de sel

1 ceuf

1 jaune d’ceuf

500 ml (2 tasses) de lait, chaud

10 ml (2 c. a thé) d’extrait de vanille

Pate a choux sans gluten

859 (1/2 tasse) de farine de riz blanc ou brun
309 (1/4 tasse) de farine de quinoa (voir note)
359 (1/4 tasse) de fécule de mais

125 ml  (1/2tasse) d’eau

125 ml  (1/2tasse) de lait

759 (/3 tasse) de beurre non salé
10 ml (2 c. athé) de sucre

25ml  (/2c. athé) de sel

3 oceufs
1 blanc d’ceuf
Garniture

180 ml  (3/4 tasse) de creme 35 % a fouetter

30ml (2c. asoupe) de sucre a glacer, et plus
pour le service

Petits fruits, au choix (facultatif)
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Creme patissiere sans gluten

1 Dans une casserole hors du feu, mélanger au fouet

le sucre, la fécule et le sel. Ajouter I'ceuf et le jaune d'ceuf.
Bien mélanger. Incorporer le lait chaud et la 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 meélange épaississe. Laisser mijoter a feu doux
2 minutes.

2 Passer la creme patissiere au tamis, au besoin. Verser

dans un bol et couvrir directement la surface de pellicule
plastique. Laisser tiédir, puis réfrigérer jusqu'a refroidissement
complet, soit environ 3 heures. Au moment d'utiliser la creme
patissiere, la mélanger avec une spatule pour lui redonner de

la souplesse.

Pate a choux sans gluten

3 Entre-temps, placer la grille au centre du four. Préchauffer
le four a 190 °C (375 °F). Tapisser une plaque de cuisson
d'un tapis de silicone ou de papier parchemin.

4 Dans un bol, mélanger la farine de riz, la farine de quinoa
et la fecule de mais.

5 Dans une casserole, porter a ébullition I'eau, le lait,

le beurre, le sucre et le sel. Retirer la casserole du feu.
Ajouter le mélange de farines d'un seul coup et mélanger
vigoureusement a la cuillere de bois jusqu’a ce que

la pate forme une boule lisse qui se détache de la paroi
de la casserole.

6 Remettre la casserole sur un feu moyen et continuer

de remuer de 3 a 4 minutes ou jusqu’'a ce que la pate
s'asseche. Transvider dans un bol ou dans le bol d'un batteur
sur socle.

7 A l'aide d’'une cuillére de bois ou du fouet plat, mélanger
la pate 3 minutes pour la tiédir et retirer de 'humidité.
Ajouter les ceufs et le blanc d'ceuf, un a la fois, en remuant
bien entre chaque addition, jusqu’'a ce que la pate soit lisse
et homogene.



8 A l'aide d'une cuillére a creme glacée d'environ 45 ml

(3 c. a soupe) ou a l'aide d'une poche a patisserie munie
d’'une douille unie d’environ 2 cm (3/4 po) de diamétre,
faconner 12 boules de pate sur la plague en les espacant.
Passer la cuillere sous I'eau froide entre chague chou pour
empécher la pate de coller. Congeler a cette etape, si desiré
(voir note).

9 Cuire au four 30 minutes ou jusgu’a ce que les choux
soient dorés. Réduire la température du four a 165 °C
(325 °F) et poursuivre la cuisson 25 minutes. Laisser
refroidir complétement.

10 A I'aide d’'un couteau a pain, couper la calotte des
choux et la réserver pour le montage. Retirer toute pate
qui n'est pas completement seche a l'intérieur des choux.

Montage

11 Dans un bol, fouetter la créeme avec le sucre a glacer
au batteur électrique jusqgu’a ce gu'elle forme des pics
fermes mais encore souples. Transvider dans une poche
a patisserie munie d’'une douille cannelée.

12 Répartir la creme patissiere dans les choux. Garnir
de la créeme chantilly. Garnir de petits fruits, si désiré.
Refermer les choux. Saupoudrer de sucre a glacer.
Réserver au réfrigérateur jusqu’'au moment de servir.

| NOTES | Vous trouverez la farine de quinoa dans les
magasins d’aliments naturels ou au rayon des produits
sans gluten dans les supermarchés.

La pate a choux se congéle trés bien crue, aprés avoir été
faconnée en boules. Au moment de l'utiliser, il est préférable
de la décongeler, puis de suivre les indications de cuisson.

Cocktail de farines

Pour une pate a choux sans gluten, on élimine la farine de ble.
Mais pour arriver a un résultat équivalent en gout et en
texture, on doit respecter un bon ratio de difféerentes farines.
On utilise en plus grande quantite la farine de riz pour son gout
et sa couleur neutre. Elle donne aussi une texture craquante
au chou. En moindre quantité, on incorpore de la farine de
quinoa, qui donnera du gout et de la legereté a la pate, ainsi que
de laféecule de mais, qui absorbe I'’humidite de la pate et qui lie
les ingrédients.

Touche gourmande

On coupe les choux en deux et on les garnit de la creme
patissiere, qui a une bonne tenue grace ala fécule de mais. On
ajoute de la creme chantilly et quelques petits fruits frais de
saison sur le dessus. On obtient des choux a l'allure un peu
rustique, ce qui fait tout leur charme.

Des questions ou des demandes spéciales pour cette chronique?
N’hesitez pas a les partager avec nous au @ricardocuisine
(Facebook), @ricardocuisine (Iwitter, Instagram et Pinterest),
par courriel (surmesure@ricardocuisine.com) ou par la poste
(voir p. 120). Pour dautres idées de recettes, visitez la section
allergies et intolérances alimentaires de notre site Web. Et
noubliez pas d'inclure le mot-clic #ricardocuisine dans vos
publications. On attend de vos nouvelles!

|
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ala fleur de sureau» p. 113 =




LA FINE FLEUR
DES DESSERTS

LES FLEURS COMESTIBLES SE DEVOILENT DANS TOUTE

LEUR SPLENDEUR ET SOUS TOUTES LEURS FORMES.
> - ELLES METTENT DE L’ECLAT ET REHAUSSENT DE .
B LEURS PARFUMS LES PLUS SIMPLES DES DESSERTS.
= QU’ON S’EMPRESSE DE LES CUISINER OU QU'ON LAISSE
< . GERMER L’IDEE, CES PETITES DOUCEURS FLORALES,
ek PRESENTEES EN COLLABORATION AVEC PRO-MIX,
T NE LAISSENT PERSONNE INDIFFERENT.
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| biscuits sablés a I’érable
| etaumélilot>p.114




. Wil

RECETTES ISABELLE DESCHAMPS PLANTE TEXTES ANNIE ST-AMOURPHOTOS JEAN-MICHEL POIRIER STYLISME ACCESSOIRES SYLVAIN RIEL STYLISME CULINAIRE ETIENNE MARQUIS DIRECTION ARTISTIQUE GENEVIEVE LAROCQUE

BISCUITS FLEURIS

Parés de jolies fleurs et de pétales,
ces sablés en mettent plein la
vue tout en sollicitant le gout et
I'odorat, deux sens que reveillent
les notes botaniques d’érable et
de meélilot. Une fois qu’ils ont
cuit et refroidi, on applique sur
les biscuits un meélange de blanc
d’ceufet de sucre, qui rend la
surface collante et aide a fixer

les fleurs, qu'elles soient fraiches
ou séchées a plat. Ne reste ensuite
qu’a enfourner et a patienter
quelques minutes avant de
recueillir ces petits bijoux sucres.
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SURPRENANT SUREAU gateau alarhubarbe et e :k,'

Dans cette recette, mie et glacage alafleur de sureau>p. 113

laissent dans leur sillage un arome -~ .

de fleurs de sureau. Le gateau S

cuit est coupé en deux tranches ‘;

et garni d’'une géneéreuse couche
de confiture de rhubarbe. Le
glacage, qu'on verse sur le dessus,
est simplement composé de sucre
a glacer et de sirop de fleur de
sureau. Et en guise de décoration,
on couronne le dessert de fleurs
colorées, au choix, selon les
disponibilités du moment.




limonade 2 a la péche et




g s

ﬂk_F":ll .“‘
R nf.:_.;si- ¥,

ricardocuisine.com 107



~n

-
)

F,LEURS'S’ECHEES

.\ ESSAYER : DES BOUTONS
ET DES PETALES COMESTIBLES
’ SOUS FORME SECHEE.
LS : {
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gateau au chocolat, aux
framboises et alarose>p.116

b

(GATEAU PARFUME

Ainsi parseme de pétales de rose,
ce gateau bien aime fait éclore
notre petit cote fleur bleue.
L’'ajout de poudre d’amandes
donne de la légerete a la pate,
tandis que des framboises
fraiches lui apportent texture

et acidite. Le glacage révele quant
a lui des aromes surprenants:
ala creme on a ajouté un peu
d’eau de rose, ce qui confere au
chocolat une saveur subtilement
florale. Une curiosité qui stimule
nos papilles.
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© creme glacée alalavande

et aux bleuets»>p. 116

[LAVANDE GLACEE

On s’est basés sur notre recette
de creme glacée a la vanille

(la meilleure) pour developper
cette version impreégnee tout

en délicatesse du parfum de

la lavande. Mises dans un
melange de creme et de lait
chauffe, les fleurs séchées
transmettent leurs notes boisées
ala préparation. Une fois le
turbinage terminé et la creme
prise, on vient y ajouter a la
cuillére une confiture de bleuets,
de facon a créer un effet marbre,
qui nous fait fondre d’envie.




FLEURS COMESTIBLES

"QUAND LES CUISINER NOUS DONNE ENVIE DE LES CULTIVER

ET SI ON FAISAIT DE LA CULTURE DES FLEURS |
COMESTIBLES NOTRE PROJET DE L'ETE? VOICI-SEPT

QUESTIONS (ET REPONSES) POUR Y VOIR PLUS CLAIR.

LESQUELLES CHOISIR ?

Le plus important est d’abord de choisir

des varietes comestibles. La grande
majorite des fleurs le sont. Certaines
sont toutefois toxiques. C'est le cas des
fleurs d’hydrangee, de rhododendron,
du muguet, des hellebores, de I'iris et
de la pervenche. Plusieurs plants sont
offerts dans les centres de jardin. On
recommande donc de bien s'informer
et de sélectionner des spécimens issus
de 'agriculture biologique.

OU LES CULTIVER ?

Dans des pots, dans une plate-bande
ou directement dans le potager, parmi
les plantes potageres. Ce qu’il faut
retenir, c’est que les plants a fleurs ont
besoin de beaucoup d’ensoleillement.
Un minimum de 6 heures par jour leur
est nécessaire pour bien croitre. Le
plein soleil est donc 'emplacement
ideal pour elles, surtout si I'endroit
est protege des vents.

QUEL TERREAU CHOISIR ?

Un terreau léger, enrichi et composé
d’ingrédients tels que la mousse de
sphaigne, '’humus et le compost est
a privilegier. Les trois sont présents

en part égale dans le terreau biologique

pour légumes et fines herbes de
PRO-MIX. En plus de servir a
'intérieur pour le démarrage des
semis, le terreau est parfait pour une
utilisation a l'extérieur, en contenant,
et pour la préparation des sols.

Il contient également un engrais
biologique qui fertilise les plantes
jusqu’a trois mois.

COMMENT LES ENTRETENIR ?

Pour stimuler la floraison, on

supprime les fleurs fanees
regulierement et on arrose les plants

seulement en cas de chaleur intense.
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QUAND LES RECOLTER ?

Les fleurs se conservent mieux
lorsqu’on les cueille tot le matin,
des larosee evaporée, ou encore en-
soireée, juste avant le crepuscule.
[’ideal est de ne recolter que ce
dont on a besoin.

COMMENT LES CONSERVER ?

On les range au refrigerateur,

dans un contenant en verre ou en
plastique, sur un papier absorbant
humide ou dans de I'eau. Bien
qu’elles se conservent pour la plupart
de 3 a 5 jours, on recommande de

les consommer dans les 24 heures
suivant leur récolte pour éviter
qu’elles fanent.

COMMENT SECHER NOS FLEURS ?
Pour cette étape facile, on dispose
les fleurs dans une feuille de papier
parchemin repliée qu’on insere
entre les pages d'un gros livre, un

dictionnaire par exemple. On patiente

ensuite une douzaine de jours avant
de les en retirer, délicatement.




gateau alarhubarbe et a lafleur de sureau
photos p.100 et p. 105

PREPARATION 40 minutes
cuissoN 30 minutes
REFROIDISSEMENT 2 heures
PORTIONS 12

Gateau
N5¢g (3/4 tasse) de farine tout usage non blanchie

10 ml (2 c. a thé) de poudre a pate

Tml (1/a c. a thé) de sel

3 ceufs, tempérés et séparés

105g  (//2tasse) de sucre

125 ml  (//2tasse) de creme 35 %

15 ml (1 c. a soupe) de sirop de fleur de sureau (voir note)

Confiture ala rhubarbe

5ml (1 c. a thé) de gélatine

15 ml (1 c. a soupe) d’eau

325¢g (2 1/2 tasses) de cubes de rhubarbe fraiche
ou surgelée

160g  (3/atasse) de sucre
15 ml (1 c. a soupe) de jus de citron

Glacage a la fleur de sureau
100 g (3/4 tasse) de sucre a glacer

30 ml (2 c. a soupe) de sirop de fleur de sureau
Fleurs comestibles (facultatif)

Gateau

1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four

a 180 °C (350 °F). Tapisser le fond d'un moule a charniere
de 20 cm (8 po) de diameétre de papier parchemin. Ne pas
beurrer le moule.

2 Dans un bol, mélanger la farine, la poudre a pate et |le sel.

3 Dans un grand bol, mélanger au fouet les jaunes d’'ceufs
avec 55 g (/4 tasse) du sucre, la creme et le sirop de fleur
de sureau jusgu'a ce que le mélange soit homogéne.
Incorporer les ingrédients secs.

4 Dans un troisieme bol, fouetter les blancs d'oceufs au
batteur électrique jusqu’a ce qu'ils forment des pics mous.
Ajouter le reste du sucre graduellement en fouettant jusqu’a
'obtention de pics fermes. Incorporer le quart de la meringue
a la pate en remuant. A I'aide d'une spatule, incorporer le
reste de la meringue en pliant délicatement. Répartir la pate
dans le moule.

5 Cuire au four de 30 a 35 minutes ou jusgu’a ce qu'un
cure-dents insere au centre du gateau en ressorte propre.
Laisser refroidir completement sur une grille, soit environ
2 heures. Demouler.

Confiture de rhubarbe

6 Entre-temps, dans un petit bol, saupoudrer la gélatine
sur I'eau. Laisser gonfler 5 minutes.

7 Dans une casserole, porter a ebullition la rhubarbe, le sucre
et le jus de citron. Laisser mijoter a feu moyen 10 minutes

OU jusqu’a ce que la préparation ait une texture sirupeuse.
Retirer du feu.

8 Ajouter la gélatine et bien mélanger jusqu’a ce qu’elle
soit dissoute. Transvider dans un bol. Couvrir et laisser
tiedir. Réfrigérer 1 heure ou jusqu’a ce que la confiture
soit complétement refroidie.

Montage

9 Couper le gateau en deux a I'horizontale afin d'obtenir
deux tranches. Déposer la base sur une assiette de service.
Répartir la confiture a la rhubarbe sur la surface. Superposer

I'autre tranche de gateau.

Glagage a la fleur de sureau

10 Dans un bol, mélanger le sucre a glacer avec le sirop

de fleur de sureau jusqu’a ce que le glacage soit homogene,
opaque et legerement fluide. Ajouter du sirop de fleur de
sureau ou du sucre a glacer, au besoin.

11 Verser le glacage sur le gateau et décorer de fleurs
comestibles, si desire. Le gateau se conserve 3 jours sous
cloche au réfrigérateur.

| NOTE | Vous trouverez le sirop de fleur de sureau dans
les épiceries fines et la plupart des supermarchés tout pres
des sodas.

LLE SAVIEZ-VOUS ?

* Lorsqu’on consomme une fleur pour la
premiere fois, on se doit de rester attentif aux
reactions allergiques. Il est donc preférable

d’y gotiter a petite dose. De méme, on devrait
s’abstenir de manger des fleurs comestibles

sion est allergique au pollen.

» Certaines fleurs se mangent entieres.

On les choisit plus petites, quand elles sont
encore en bouton. C’est le cas des marguerites,
des capucines et des fleurs de hostas. Pour
d’autres, on ne consomme que les parties plus
tendres, les pétales de la rose par exemple.

» Au potager, plusieurs légumes tirent
profit de leur association avec des fleurs
(compagnonnage). Les plantes melliferes,
qui produisent beaucoup de nectar et de
pollen, attirent les pollinisateurs; d’autres,
grace a leur odeur, repoussent les insectes
envahisseurs ou, au contraire, servent

de leurre.
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piscuits sablés al’érable et au meélilot
photo p. 102

PREPARATION 50 minutes

cuissoN 13 minutes
REFROIDISSEMENT 2 h 30
RENDEMENT 3 douzaines, environ
s SE CONGELENT :i

Biscuits
300 g (2 tasses) de farine tout usage non blanchie

2,5ml (1/2c. athé) de sel
225 ¢ (1tasse) de beurre non salé, ramolli
80¢g (/2 tasse) de sucre d’érable

5mi (1c. a thé) d’essence de mélilot (voir note)
1 jaune d’ceuf

Décoration (facultatif)

1 blanc d’ceuf

5mi (1c. a thé) de sucre

Fleurs comestibles séchées a plat ou fraiches

Biscuaits
1 Dans un bol, mélanger la farine et le sel.

2 Dans un autre bol, créemer le beurre avec le sucre d'érable
et le mélilot au batteur électrique. Ajouter le jaune d'ceuf

et bien mélanger. A basse vitesse, incorporer les ingrédients
Secs jusqu’'a ce que la pate commence a se former. Retirer la
pate du bol et faconner un disque avec les mains. Envelopper
de pellicule plastique et réfrigérer 1 heure.

3 Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate a1cm (/2 po)
d'épaisseur. A l'aide d'un emporte-piéce rond de 4 cm (11/2 po)
de diametre, tailler la pate. Réutiliser les retailles. Répartir

les biscuits sur une plaque de cuisson tapissee d’'un tapis

de silicone ou de papier parchemin. Refrigéerer 30 minutes

ou congeler a cette étape, si desire (voir note).

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

5 Cuire au four de 10 a 12 minutes ou jusqu’a ce que le dessous
et le pourtour des biscuits soient legérement doreés. Laisser
refroidir complétement sur la plague, soit environ 1 heure.

Décoration (facultatif)

6 Dans un petit bol, fouetter le blanc d'ceuf avec le sucre
a l'aide d’'une fourchette.

7 A l'aide d'un pinceau, appliquer le blanc d'ceuf sur la
surface d'un sablé. Ajouter une fleur séchée ou fraiche.
Appliquer a nouveau du blanc d'ceuf sur la fleur et le sable
pour qu’elle puisse bien coller sur le biscuit. Poursuivre
avec les autres sablés.

8 Remettre les biscuits au four 3 minutes pour permettre au
blanc d'ceuf de sécher. Les biscuits se conservent 1 semaine
dans un contenant hermétique a la température ambiante.

| NOTES | L'essence de mélilot, c’est notre vanille boréale! Elle
a des notes semblables a celles de la vanille en plus d’ajouter
un parfum d’amandes, de praline et de foin. Vous la trouverez
dans les épiceries fines et dans les boutiques RICARDO.

Une fois les biscuits congelés, placez-les dans un contenant
hermétique. lls se conservent 3 mois. Vous pourrez les cuire
sans les décongeler en ajoutant de 2 a 3 minutes de cuisson,
soit de 12 a 15 minutes en tout.
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limonade ala péche et ala camomille
photo p.106

PREPARATION 15 minutes

cuissoN 20 minutes

REFRIGERATION 2 heures

RENDEMENT 2 litres (8 tasses), environ

425 g (2 /2 tasses) de quartiers de péches fraiches
bien mures, et plus pour le service (voir note)

1059 (1/2 tasse) de sucre
1,5 litre (6 tasses) d’eau
8¢9 (1/3 tasse) de fleurs de camomille séchées (voir note)
125 ml (/2 tasse) de jus de citron
Glacons (voir I’encadreé ci-dessous)

1 Dans une casserole, porter a ebullition les péches, le
sucre et 500 ml (2 tasses) de I'eau. Laisser mijoter a feu
doux 5 minutes ou jusqu’a ce gque le sucre soit dissous.
Retirer du feu.

2 A l'aide d’'un mélangeur a main, réduire les péches en
puree. Passer au tamis. Composter la pulpe. Transvider
la purée dans un grand pichet.

3 Dans la méme casserole, porter le reste de I'eau
a ebullition. Retirer du feu.

4 Ajouter la camomille et laisser infuser 7 minutes. Passer

au tamis. Composter les fleurs. Verser I'infusion dans le pichet
et ajouter le jus de citron. Réfrigérer 2 heures ou jusqu’a ce
qgue la limonade soit compléetement refroidie.

5 Au moment de servir, mélanger la limonade. Verser dans
des verres avec des glacons (voir encadré ci-dessous).
Ajouter des quartiers de péches, si desire.

| NOTES | Vous pouvez remplacer les péches fraiches
par 350 g (2 /2 tasses) de péches surgelées.

Vous trouverez des fleurs de camomille séchées dans les
magasins d’aliments naturels ou en vrac. A défaut, vous
pouvez utiliser de 5 a 6 sachets de tisane a la camomille.

MIGNONS GLACONS

Pourquoi ne pas mettre des fleurs comestibles
dans des cubes de glace ? Elles vont décorer
vos limonades et vos cocktails. Remplissez
amoitié un bac a glacons d’eau et placez-le

au congelateur le temps que ’eau commence
a prendre, soit environ 1 heure. Déposez-y
quelques fleurs, puis couvrez d’eau. Congelez
de nouveau.
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;eau au chocolat, aux framboises
etalarose
photo p. 109

PREPARATION 35 minutes
cuissoN 30 minutes
REFROIDISSEMENT 2 heures
PORTIONS 8

Gateau
759 (1/2 tasse) de farine tout usage non blanchie

659 (1/2 tasse) de poudre d’amandes

259 (1/a tasse) de cacao, tamisé

2,5ml (V/2c. athé) de bicarbonate de soude
2,5ml (/2c. athé) de poudre a pate

Tml (/4 c. a thé) de sel

2 ceufs, tempéres

105g  (/2tasse) de sucre

55¢g (1/4 tasse) de cassonade

60 ml (/4 tasse) d’huile végétale
150 ml  (2/3 tasse) de lait de beurre
135 ¢ (1tasse) de framboises fraiches

Ganache
200g (7 0z) de chocolat noir entre 52 % et 58 %

150 ml  (2/3tasse) de créeme 35 %

15 ml (1 c. a soupe) d’eau de rose (voir note)

30 ml (2 c. a soupe) d’amandes roties concassées
Pétales de rose séchés, au goit (voir note)

Gateau

1 Placer la grille au centre du four. Prechauffer le four a

180 °C (350 °F). Beurrer les parois d'un moule carré de 20 cm
(8 po) et tapisser le fond d'une bande de papier parchemin
en la laissant déepasser sur deux cotes.

2 Dans un bol, mélanger la farine, la poudre d’amandes,
le cacao, le bicarbonate, la poudre a pate et le sel.

3 Dans un autre bol, fouetter les ceufs, le sucre, la cassonade
et I'huile au batteur électrique. A basse vitesse ou a la cuillére
de bois, incorporer les ingrédients secs en alternant avec

le lait de beurre. Répartir la pate dans le moule, puis ajouter
les framboises.

4 Cuire au four de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce qu’un
cure-dents insére au centre du gateau en ressorte propre.
Laisser refroidir complétement sur une grille, soit environ
2 heures. Demouler.

Ganache
5 Entre-temps, dans un bol, placer le chocolat.

6 Dans une casserole, porter a ebullition la creme et I'eau

de rose. Retirer du feu et verser sur le chocolat. Laisser fondre
2 minutes sans remuer. Méelanger au fouet jusqu’a ce que la
ganache soit lisse. Laisser refroidir 1 heure a la température
ambiante ou jusqu'a ce qu'elle soit tartinable.

7 A l'aide d'une spatule, répartir la ganache sur le dessus du
gateau. Parsemer des amandes et de petales de rose. Le gateau
se conserve 3 jours sous cloche a la température ambiante.

| NOTE | On trouve I’eau de rose au rayon des produits

de patisserie des supermarchés. Quant aux roses séchées
comestibles, on les trouve dans certaines épiceries fines ou

certains magasins d’aliments naturels.
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creme glacée alalavande et aux bleuets
photos p. 111

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 25 minutes

REFRIGERATION 4 heures
CONGELATION 1heure
RENDEMENT 1litre (4 tasses)

375ml  (11/2tasse) de creme 35 %
375 ml  (11/2tasse) de lait
30 ml (2 c. a soupe) de fleurs de lavande séchées

(voir note)
125 ml (/2 tasse) de miel (voir note)
15 ml (1 c. a soupe) de fécule de mais
4 jaunes d’ceufs

75 ml (/3 tasse) de confiture de bleuets

1 Dans une casserole, porter la creme et le lait a ébullition.
Retirer du feu. Ajouter la lavande et laisser infuser 5 minutes.
Filtrer le mélange de creme au tamis. Composter la lavande.

2 Dans la méme casserole hors du feu, mélanger au fouet
le miel, la fécule et les jaunes d'ceufs jusqu’a ce que la
preparation soit homogene. Ajouter le mélange de creme
en fouettant.

3 Cuire a feu moyen, en remuant constamment a la cuillere
de bois et en raclant le fond et |la paroi de la casserole, jusqu’a
ce que la preparation epaississe et nappe le dos de la cuillere,
soit environ 15 minutes.

4 Transvider dans un bol et couvrir directement la surface de
la creme de pellicule plastique. Laisser tiedir, puis refrigérer

4 heures ou jusqu’a ce que la creme soit compléetement
refroidie.

5 Verser la creme froide dans la sorbetiere. Turbiner la creme
20 minutes ou selon les instructions du fabricant, jusqu’a ce
qu’elle soit prise.

6 Transvider dans un contenant hermeétique. Ajouter

la confiture de bleuets sur la creme glacée, puis a l'aide
d'une cuillere, mélanger légerement les préparations en
faisant de petits mouvements circulaires pour créer un effet
marbre. Congeler 1 heure ou jusqu’'a ce que la creme glacee
soit ferme. Laisser tempeérer quelgques minutes avant de
servir, au besoin.

| NOTES | Vous trouverez facilement de la lavande séchée
dans les magasins d’aliments naturels ou en vrac. Ce type de
lavande est concu spécialement pour étre utilisé en cuisine.

Choisissez un miel doux a base de fleurs, comme celles
de trefle, de fleurs sauvages ou de bleuets.
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Les trucs et astuces de notre équipe cuisine

|l EGUMES ET
AROMATES
MARINS

Afin que leur classification soit simplifiée,
les algues sont regroupées par couleur. Le
bacon de mer, utilisé comme aromate dans
notre dossier sur le fleuve Saint-Laurent
(voir page 71), fait partie des algues rouges,
tandis que la laitue de mer est classée
parmi les vertes. Ce ne sont pas les seules
algues locales a s'inviter dans nos garde-
manger.

L’alarie succulente (wakame atlantigue)
est un type de varech marin brun, dont la
taille varie de 2 a 3 m de longueur. Cest
une des algues les plus «douces» quon
peut utiliser pour condimenter une sauce
OU une soupe, ou comme legume, pour
remplacer des epinards.

La laminaire sucrée, vendue sous le nom
de kombu rovyal, est une algue brune

a texture épaisse qui croit en eau froide.

Sa forme rappelle celle d'une pate a
lasagne, mais en format géant. En flocons,
elle peut éetre utilisée pour rehausser une
foule de plat, comme on le fait avec la fleur
de sel.

Le goémon noir (algue noueuse), a l'instar
des deux autres, s'inscrit parmi les algues
brunes et fait partie de la liste des espéces
valorisées par le programme Fourchette
bleue. On s’en sert comme aromate pour
apporter une saveur marine a nos mets.

M8 ricardocuisine.com

MES CEUFS, MA FACON

Brouillés, durs, tournés, au miroir: la facon de cuire nos ceufs et le degré de cuisson souhaité
different beaucoup d’'une personne a l'autre. Le sujet est d’'ailleurs «sensible » dans les
restaurants a déjeuner selon I'expérience de nos chefs, car les plats d'ceufs sont ceux qui
suscitent le plus de plaintes de la part de la clientéle. La raison ? Les gens sont habitués

a une certaine texture, mais comme la cuisson des ceufs est délicate et qu'il suffit d'une
minute de trop pour passer de baveux a trop cuit, la marge de manceuvre est plutdot mince.

LA FRITURE SANS FRITEUSE

Nos meilleures rondelles d'oignons frites (p. 37) sont faites a la friteuse. Mais a défaut
d'en posséder une, on peut frire les aliments dans une grande casserole. L'important

est que le récipient soit assez large et haut, pour eviter qu’ils se chevauchent, et que

la quantité d’huile soit suffisante pour les submerger. Un thermometre (idéalement fixé

a la paroi) est aussi indispensable. On en a besoin pour surveiller la température de 'huile
et s'assurer d'avoir atteint le bon degre avant d'y plonger les aliments. Et pour les prélever
une fois qu’ils sont frits, on recommande d’utiliser de longues pinces ou une ecumaoire.

Un dernier conseil est de rester vigilant en tout temps. Surtout, on ne vaque pas a d'autres
occupations avec une casserole remplie d’huile sur la cuisiniére, car les risques d’'incendie
ou de blessures sont bien réels.

TEXTES ANNIE ST-AMOUR PHOTOS GETTY IMAGES ((EUF MIROIR, RONDELLES D'OIGNONS); OCEAN DE SAVEURS (ALGUE); DOMINIQUE LAFOND (BAVETTE DE BEUF); ILLUSTRATIONS MARTIN COTE



LES BONS OUTILS

Les friteuses a air chaud (air fryer) ont la cote, et on en trouve plusieurs modeles
sur le marché, répartis en deux catégories: a panier et de type gril.

nr — aux chefs

La question

Quel aliment marin avez-vous
découvert en développant les
recettes inspirées par le fleuve
Saint-Laurent (page 71) ?

Friteuse a air chaud Cosori

Ce modele a panier est offert en deux
formats (3,7 litres et 5,8 litres). La taille
de l'appareil est un critere a considérer
lors de l'achat, les plus petits convenant
a deux ou trois personnes. La friteuse est
dotée d'un écran tactile qui en simplifie
'utilisation. On trouve egalement des
modeles a boutons, avec minuteur et
cadran de température. 120 $, amazon.ca.

Air Fryer four a convection Cuisinart

La puissance de lI'appareil est un autre
element dont on doit tenir compte. Avec

sept fonctions de cuisson. La simplicité
d’'entretien est aussi un aspect a prendre
en considération. Avec son intérieur
antiadhésif, ce petit eélectro se nettoie
facilement. 230 $, cuisinart.ca.

REUTILISER OU NON
UNE MARINADE ....

Dans notre dossier grillades et salades
(page 46), aucune des marinades ayant
servi a mariner la viande n'est récupéree
pour étre incorporee a une vinaigrette

Ou a une sauce d'accompagnement. Bien
gu’ill puisse étre tentant de le faire, cette
pratique est contre-indiquée pour éviter

les intoxications alimentaires liées aux
bactéries contenues dans la viande crue.
Pour réutiliser une marinade sans risque,

il faut la porter a ébullition et la laisser
mijoter pendant au moins 5 minutes. On *
Ia fait dans nos recettes de céleri grille %
et bavette marinée, et nos brochettes %
de tofu au miel et au sésame grillé sur
ricardocuisine.com. L'idéal (et c'est ce
qu’on preconise dans notre dossier)
est de prélever une certaine quantité
de marinade avant qu'elle soit en
contact avec la viande.

ces 1800 watts, ce modele est parfait pour
cuire, griller ou frire les aliments, et il affiche

« Les mactres de Stimpson

sont pour mot une révelation.
C’est un parfum marin tres

fin, et la saveur est absolument
délicieuse. Elles rappellent le
gout sucre des pinces de homard
ou de crabe, mais

a un prix beaucoup

» =)
plus accessible. »

—
‘v‘ — Etienne

« Mon coup de caeur va au
sébaste, qu'on trouve en filets
faciles a préparer. Ce petit
poisson au gout peu prononce

et a chair ferme se préte bien a
différentes méthodes de cuisson,
dont au barbecue,

comme on l'a fait
dans la recette. »

— [aurence

« C’etait ma premiere
expérience avec la laitue de
mer en flocons, un produit
au gout salin et herbacé, que
jai beaucoup apprecie. On
lutilise pour aromatiser le
beurre servi avec le homard.
Elle se réhydrate

rapidement quand
5% ’ :
0 on Uinfuse. »

‘ ‘l — Nicolas
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boissons
cafe’ r_noka glacé aux epices

cocktail a la biére, a I'épinette
et au pamplemousse

infusion a la camomille, a la rose
et au miel
limonade a la péche et a la camomille

déjeuners et collations

smoothie orange-vanille (creamsicle)

tartines a la burrata, aux tomates roties
et a l'ceuf frit

trempette de yogourt grec facon
shortcake aux fraises

entrées et amuse-gueule

beignets de mais au bacon de mer
ceviche de pétoncles et granité

de concombres

rillettes de maquereau fumeé
trempette de yogourt grec

au saumon fumeé

trempette de yogourt grec garnie aux

herbes, aux olives et aux tomates cerises

légumes et
accompagnement

rondelles d’oignons frites

salade de chou crémeuse
aux pieds de brocoli

plats principaux

agneau grillé a I'harissa, salade
de légumes grillés

p. 33

p. 40

p. 32

p. 32

p. 86

P84

p. 95

579

aux échalotes

bucatinis aux tomates et aux mactres
de Stimpson

canard laqué, salade de haricots verts
et de légumes marinés

cotelettes de porc grillées, salade

de nouilles ramen aux asperges grillées

crevettes grillées, salade de mangue

fl_étan_ poélé, champig_nons et petits pdis |

guédilles aux crevettes nordiques

p. 86
p. 63

p. 64
Y
B

homards gril-!és au beurre de Iaitue-dé.r'r-i.é-f 'p. 83

pate semi-feuilletée

p.84

paves de tofu, salade de carottes
grillées style Buffalo

pennes a la pancetta, aux petits pois
et aux amandes

pizzas aux aubergines et a la tartinade
de poivrons grillés

poisson blanc, salade d’oranges

et vinaigrette lime-coco

poulet grillé, salade de tomates

et poivrons grillés aux olives

salade de kale et de poulet au barbecue
saumon laqué et boulgour aux asperges
sébaste et asperges grillés,

salade de couscous israélien

tartelettes aux poireaux et au crabe

veau grillé, salade de betteraves
et d’avocats

desserts
biscuits sablés a I'érable et au mélilot
choux a la creme sans gluten

creme glacée a la lavande et aux bleuets

gateau a la rhubarbe et a la fleur
de sureau

gateau au chocolat, aux framboises

et a larose

p. 63

p. 64
p. 22
p. 23

p. 81

p. 84

p. 66

p.114
p. 98

p. 116

p. 113

DEVORE EN 5 MINUTES
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la derniére BOUCHEE

Ce quw’on a mangé de bon dernierement

« Pour notre premier rassemblement
post-confinement, au printemps
dernier, j'ai recu mes amis en grand
dans la cour. J'ai profité dela
saison de la rhubarbe pour préparer
cette magnifique tarte a la créeme
patissiere. Jai travaillé fort pour
créer un beau motif sur le dessus. »
— MARIE-PIER GAGNON, rédactrice

« J'adore faire des burgers
accompagnes de frites maison.
Aussitot qu'elles sont sorties
de lhuile, j'ajoute du sel et du
sumac. C’est l'assaisonnement
idéal pour des frites. Méme pas
besoin de mayo ni de ketchup. »

— JEAN-MICHEL POIRIER,
photographe et designer graphique
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«Jeréve de retourner au bord
de la mer et de boire des
Mai Tai préparés par Ricardo,
le pro des cocktails. Rhum brun,
rhum blanc, brandy a U'abricot,
jus d’'ananas et d’agrumes; c’est
le Sud dans un verre. Sur la plage
c’est encore meilleur. »

— BRIGITTE

« La creme glacée de UAtelier
culinaire Pierre-Olivier Ferry
a Meétis-sur-Mer vaut le detour,
lors d’'un road trip sur la 132.

Ony trouve des saveurs uniques

a base d’ingrédients locaux,
comme algue et érable, cépe,
rose sauvage, etc. »

— ISABELLE SEVIGNY,
gestionnaire de projets

« Ces poitrines de poulet
RICARDO sont parfaites

pour le camping ! Elles sont super

tendres et trés pratiques pour
un souper sur le barbecue ou sur

le feu de bois. Coup de ceeur...

pour ces poitrines en coeur !»

— MARTINE LAURIAULT,
coordonnatrice de projets

« Etant un giga-fan de
sandwichs, c’est au Mitch Deli
que j’ai mes meilleurs souvenirs
d’éte. Sandwichs gourmands,
top salades, a-cotés de saison et
surtout... du bon petit vin. Avec
la musique sur vinyle quijoue,
c’est un moment parfait. »

— ALEXANDRE PERRAS,
gestionnaire de contenu
et médias sociaux
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