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Menu de la semaine: Spare-ribs
. a la Chinoise e Petits pois et
céleri, sauce courte e Escargots
~ en surprise e Soupe chiffonnade
Giteau des anges aux kiwis “aq

}VSpemallte de 17'3€ &
- Sauce a la Ritz et oeufs durs




Soupe
chiffonnade

(pour 4 a 6 personnes)

1 c. a soupe de beurre

1 petite laitue Boston lavée et émincée

1 oignon eémince

6 oignons verts hachés

1 c. & soupe de persil hache

1Y% tasse de petits pois congelés

6 tasses de bouillon de poulet chaud

Y% tasse de croutons (pour la garniture)
sel et poivre

A feu moyen, mettre le beurre dans une grande
casserole. Dés que le beurre est fondu, ajouter
la laitue, I'oignon émincé, les oignons verts, le
persil et les petits pois.

Saler, poivrer, couvrir et faire cuire de 4 a 5
minutes. Ajouter le bouillon de poulet chaud,
corriger l'assaisonnement et faire mijoter le tout
a feu doux de 3 a 4 minutes

Servir avec des croutor



24 escargots

24 tétes de gros champignons

1 c. a soupe dhuile

¥ tasse de beurre doux

Y% tasse de chapelure blanche

2 c¢. a soupe d'echalotes
hachees

1 c. a soupe de persil hache
quelques gouttes de sauce
Worcestershire
quelques gouttes de sauce
Tabasco
sel et poivre

Escargots
% en surprise

(pour 4 personnes)

Prechauffer le four a 400°F.
Egoutter les escargots et les
laver a l'eau froide pour en re-
tirer le sable. Mettre de cbte.
Essuyer les champignons avec
un linge mouillé pour en enle-
ver la terre. Il ne faut pas les
laver.

Placer les champignons dans
un plat allant au four, saler, poi-
vrer et les arroser de quelques
gouttes d’huile. Mettre au four a
400°F de 3 a 4 minutes.

Placer un escargot dans chaque
téte de champignon et mettre
le tout au four a 350°F pendant
2 minutes.

Mélanger tous les autres ingré-
dients dans un bol et en recou-
vrir chaque escargot.

Mettre le tout au four a broil en
laissant la porte entrouverte et
faire cuire de 3 a 4 minutes
pour faire brunir la chapelure.
Servir avec du citron et un vin
blanc léger et sec.
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livres de spare-ribs
tasses d'eau froide
tasse d'huile vegetale
c. a soupe de vin de
Madere

c. a soupe de fecule de
mais

c. a soupe d'eau froide
sel et poivre

tasse de sucre

C. & soupe de vinaigre
blanc

C. @ soupe de sauce soya
C. & soupe de
gingembre haché

C. & soupe de sirop de
mais

Spare-ribs a
la Chinoise

(pour 3 a 4 personnes)

Couper les spare-ribs en mor-
ceaux d'1" de longueur; les mettre
dans une casserole contenant 3
tasses d eau froide, amener a ébul-
lition et faire cuire de 4 a 5 mi-
nutes.

Retirer les spare-ribs et les mettre
de coteé.

Verser 'huile dans un wok et la
faire chauffer a feu moyen. Ajou-
ter le vin de Madere, melanger et
faire cuire le tout a feu doux de 4
a 5 minutes.

Mélanger la fécule de mais a 2 c.
a soupe d'eau froide et verser ce
melange dans I'huile. Ajouter les

spare-ribs et faire cuire le tout a
feu moyen de 4 a 5 minutes. Re-
muer les spare-ribs pendant la
cuisson.

Saler, poivrer.

Retirer les spare-ribs et les mettre
de cote.

Mettre le sucre et le vinaigre dans
le wok et faire fondre le sucre.
Ajouter la sauce soya, le gingem-
bre et le sirop de mais; melanger
le tout et faire cuire a feu moyen
pendant 3 minutes.

Ajouter les spare-ribs et faire cui-
re de 3 a 4 minutes.

Servir.



Technique
des
Spare-ribs
ala
Chinoise

4. A/’du—té.r'.le ;/in de'Maaée. Ajouter
la fecule de mais melangée a l'eau
froide.

2. Mettre les spare-ribs dans l'eau 3. Verser I'huile dans le wok et la

froide. Amener a ébullition et faire faire chauffer a feu moyen.

cuire de 4 a 5 minutes.
THEETE

W

il

s pen- 7. Mettre le sucre et le vinaigre dans
le wok et faire fondre le sucre a feu

5. Ajouter les spare-ribs blanchis et 6. Remuer de temps en temp

faire cuire a feu moyen. dant la cuisson.
moyen.

8. Ajouter la sauce soya. 9. Ajouter le gingembre et le sirop 10. Ajouter les spare-ribs et faire
de mais et faire cuire a feu moyen cuire le tout de 3 a 4 minutes.
pendant 3 minutes. .
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Petits pois et

céleri, sauce courte

(pour 4 personnes)

tasses de petits pois congeles

tasse de bouillon de poulet chaud

Cc. a soupe de lait

branches de celeri coupees en dées
petit chou-fleur coupé en fleurettes
c. a soupe de fecule de mais

c. & soupe d’eau froide

c. a soupe de persil hache

sel et poivre blanc

rondelles d'ananas pour la decoration

Verser 1 tasse de bouillon de poulet chaud dans une
casserole, ajouter le lait et les fleurettes de chou-fleur.
Saler, poivrer. Couvrir et faire cuire le tout de 5 a 6
minutes.

Ajouter le céleri et les petits pois, assaisonner et faire
cuire a feu moyen de 8 a 10 minutes.

Melanger la fécule de mais a l'eau et l'ajouter aux
petits pois et au chou-fleur. Corriger I'assaisonnement.
Ajouter le persil haché, melanger et servir le tout avec
des rondelles d ananas.



Gateau des anges
aux kiwis

1Y% tasse de blancs
d'oeufs
une pincee de sel
une pincée de
creme de tartre

1% tasse de sucre

1% c. a soupe de
vanille

Préechauffer le four a
375°F

Temps de cuisson: 35
a 45 minutes

Note: ne beurrez pas
votre moule

.'.‘_

A B

(pour 6 a 8 personnes)

Ajouter le sel et la créme de tartre aux
blancs d'oeufs et, a f'aide d'un batteur
électrique, battre les blancs jusqu’a ce
qu'ils forment des piques.

Ajouter le sucre, 3 c. a soupe a la fois,
tout en pliant le sucre au mélange d'oeufs
avec une spatule. Ajouter la vanille et
plier le tout avec une spatule.

Verser dans un moule non beurreé et faire
cuire au four a 375°F de 35 a 45 minu-
tes. Retirer le gateau du four, le laisser
refroidir et le retourner sur une grille a
gateau.

Dés que le gateau est froid, frapper le
moule et démouler le gateau.

Créme au sirop d’érable

1 tasse de créeme a 35%

1 c. a soupe de vanille

2 c. & soupe de sirop d'érable
2 kiwis coupés en rondelles

Melanger la créme, la vanille et
le sirop d'érable et battre le tout
a l'aide d'un batteur électrique.
Décorer le gateau avec la cré-
me. Décorer le tout avec des
rondelles de kiwis.

Arroser de sirop d'érable et ser-
vir.
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tasse de mayonnaise
tomates pelées et hachees
c. & soupe de sauce Chili
c. & soupe de raifort
quelques gouttes de sauce
Worcestershire
sel et poivre

-~ =~ N~

Sauce a la Ritz
et oeufs durs

Mélanger tous les ingrédients dans un bol a mélanger.

Assaisonner au gout.
Couper des oeufs durs en rondelles et les disposer sur

des feuilles de laitue Boston. Arroser le tout de sauce et

servir avec des olives farcies.

Note: cette sauce peut étre utilisée pour les cocktails de

crevettes.
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ELE GUISINE

LIVRE A DOMICILE 50¢

Chef Pol Martin

Menu de la semaine: Cétes d’agneau A COLLECTIONNER!
a la Nigoise o Qeufs brouillés aux tomates
Canapés de la Nouvelle-Z élande o Riz frit aux
pommes et aux champignons e Tarte aux cerises
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Canapés de
(pour 4 personnes)

1 livre de crevettes de Matane
jus d'v de citron

1 tasse de relish aux Kiwis*

2 muffins anglais
sel et poivre
citron (pour decorer)

A feu moyen, mettre les crevettes dans une
casserole et les recouvrir d'eau froide.
Ajouter le jus d'% de citron et amener a ébul-
lition.

Des que le liquide commence a bouillir, re-
tirer la casserole du feu et la placer sous
I'eau froide pour arréter la cuisson des cre-
vettes.

Mettre de coété.

Couper les muffins en deux et les faire gril-
ler. Placer les muffins dans un plat de service
et mettre de coéte.

Dans un bol, mettre les % des crevettes et la
relish aux kiwis. Saler, poivrer et bien mélan-
ger le tout. Verser le melange de crevettes
sur les muffins, parsemer le tout avec le reste
des crevettes.

Garnir les canapés de rondelles de citron.
Servir.

la Nouvelle-Z élande

* Relish aux kiwis

P

1% tasse de vinaigre blanc

1Y% tasse de sucre

1 c. & the d'épices a marinade

3 poires coupées en dés

3 kiwis mars coupes en lamelles

% tasse d'oignons hachés

1 c. a the de curcuma

1 tasse de piments verts coupés en des
1 c. & the de zestes de citron

A feu moyen, verser le vinaigre dans une

casserole. Ajouter le sucre et mélanger le

tout avec un fouet de cuisine. Amener a ébul-
lition et faire cuire le tout a feu moyen de 8 a
10 minutes. Ajouter les épices a marinade, les
oignons, la poudre de curcuma et les piments
verts. Bien mélanger le tout.

Ajouter les poires et melanger a nouveau.
Amener a ébullition sans couvercle pour faire
évaporer le liquide.

Ajouter les zestes de citron, mélanger et faire
cuire le tout a feu doux pendant 20 minutes
(sans couvercle).

Lorsque la relish a épaissi, ajouter les lamel-
les de kiwis et faire cuire le tout de 4 a 5
minutes.

~Atime~ As ArscimeE AnATIAGE =9 ) HIETEE _ DNIIR PERFECTIONNER VOS TECHNIQUES



Oeufs brouillés aux tomates

(pour 4 personnes)

1 c¢. a soupe d'huiie d'olive
3 c. a soupe d'oignon hache
3 tomates pelées et coupees en dés
1 gousse d'ail ecrasee et hachee
1 c. a the de basilic
8 oeufs battus avec une fourchette
2 c. a soupe de beurre
sel et poivre
persil pour la garniture

A feu moyen, mettre I'huile dans une sau-
teuse. Des que l'huile est chaude, ajouter les
oignons et faire cuire de 2 a 3 minutes.

Ajouter les tomates, l'ail et le basilic. Saler,
poivrer et faire cuire le tout a feu moyen

pendant 15 minutes. Dés que les tomates
sont cuites, préparer les oeufs brouillés.

A feu moyen, verser 4 tasses d'eau dans une
casserole. Des que I'eau commence a frémir,
placer un bol en acier inoxydable sur la cas-
serole et ajouter 2 c. a soupe de beurre.
Des que le beurre est fondu, ajouter les
oeufs battus, saler, poivrer et faire cuire le
tout en melangeant avec un fouet de cuisine.
Temps de cuisson: 3 a 4 minutes.

Note: n'oubliez pas que I'eau doit bouillir. Il
faut aussi bien mélanger avec un fouet en
frottant les bords pour obtenir une cuisson
egale.

Servir les oeufs brouillés avec du pain de
seigle grille.

Décorer le tout avec du persil.




Cotes d’agneau a la Nicoise

(pour 4 personnes) 1 boite d'anchois egouttés et haches
sel et poivre

2 c. a soupe d’huile d'olive 8 cotes dagneau degraissées et huilées

3 c. a soupe d'oignon hache
3 c. a soupe de celeri
hache A feu moyen, verser I'huile dans une sauteuse. Deés
gousses d‘ail ecrasees et que l'huile est chaude, ajouter les oignons hachés et
hachees faire cuire de 3 a 4 minutes.
c. a the de piments rouges Ajouter le céleri, i'ail et les piments broyes; mélanger
broyés le tout et ajouter les tomates égouttées. Saler, poivrer
Cc. a soupe de pate de et mélanger.
tomates Ajouter la pate de tomates et les épices. ‘
boite (28 o0z) de tomates Mélanger le tout et faire cuire a feu moyen de 16 a
egouttées 18 minutes.
5 €. a the de thym 2 a 3 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les
10 olives noires emincees olives et les anchois.

PR e A TrER TEI ECINQINE



Préparation
des cotes
d’agneau
Huilerunegrille ou
une poéle a frire.
Des quelagrilleou
la poéle est chau-
de, ajouter les c6-

 tesd'agneau huilées

et les faire cuire 3
minutes de chaque

. cotée. Repeter lamé-
. me opération pour

Aol

-

o

finir la cuisson des
cotes.

Servir les cotes d a-
gneau avec les to-
mates, un vin blanc
sec et du pain

a lail.

Technique des Cotes
d’agneau a la Nicoise

. vﬂ\." \

1. Dans une sauteuse contenant de I'hui-
le chaude, mettre les oignons haches et
les faire cuire de 3 a 4 minutes.

5. Ajouter les tomates egouttées.

o

7. Ajouter la pate de tomates et les epi-
ces, melanger et faire cuire le tout a feu
moyen de 16 a 18 minutes.

2 a 3 minutes avant la fin de la cuisson,
ajouter les olives et les anchois.

o

2. Ajouter le céleri.

q.

cer les cotes sur la grille chaude et
faire cuire de 3 a 4 minutes de ch

tion pour finir la cuisson des cétes.

a-
que cote. Repéter la méme opéra-/

4

Ajouter les piments rouges broyes.

8. Faire chauftfer une grille huilée. Pla-

les

/3
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Riz frit aux pommes

et aux champignons

{pour 4 personnes)

1% tasse de riz a grains longs, cuit
2 c. a soupe d’huile végétale
20 champignons lavés et emincés
2 pommes éminceées
1 c¢. a soupe de sauce soya

sel et poivre du moulin

A feu vif, verser I'huile dans une sauteuse.

Des que I'huile est tres chaude, ajouter les
champignons et les faire cuire 2 a 3 minutes.
Ajouter les pommes et le riz cuit. Saler, poi-
vrer et faire cuire le tout a feu trés vif pen-
dant 3 minutes.

Si le mélange est trop sec, ajouter 1 c. a
soupe d'huile.

Dés que le mélange est prét a servir, ajouter
la sauce soya et mélanger le tout.

Servir.

' Ee FEAuLINAIIES NUIM AMEE A VATRE PORTEE



Tarte aux cerises

1 fond de tarte de chapelure de biscuits
Graham cuit

Premiére partie: la creme patissiére

jaunes d'oeufs

tasse de sucre

tasse de farine a patisserie
Cc. & soupe de vanille

tasse de lait chaud

c. a soupe de Cointreau

Mettre les jaunes d'oeufs dans un bol a mé-
langer. Ajouter le sucre et a l'aide d'un bat-
teur électrique, mélanger le tout pendant 2
minutes.

Ajouter la farine, la vanille et le Cointreau;
melanger le tout. Ajouter la moitié du lait
chaud et meélanger.

Verser le tout dans le reste de lait chaud et
faire cuire a feu doux pendant 2 minutes.
Amener a ébullition et verser dans un bol a
melanger.

Couvrir la creme patissiere avec une cello-
phane et laisser refroidir.

Deuxiéme partie: la sauce

1 c. a soupe de beurre

2 . a soupe de sucre
jus d'une orange

1 boite de cerises Bing déenoyautéees et
egouttees
noix de coco pour decorer

A feu moyen, mettre le beurre dans une
petite poéle a frire. Ajouter le sucre et me-
langer le tout. Faire cuire le mélange pour
qu'il carameélise.

Ajouter le jus d'orange, melanger, ajouter les
cerises et faire cuire le tout 2 a 3 minutes.
Laisser refroidir.

Etendre la creme patissiére sur le fond de
tarte cuit. Placer les cerises sur la creme
patissiere et badigeonner le tout de sirop.
Parsemer de noix de coco et servir.




ESDOMADMRE PUBLIE PAR

Asperges aux tomates

(pour 4 personnes)

2 c. a soupe d’huile d'olive
2 c. a soupe d'oignon hache
boite (28 oz) de tomates egouttées
c. a the de persil hache
c. a the d'origan
gousse d‘ail écrasee et hachee
sel
petites bottes d'asperges lavees et pelees
muffins anglais coupés en 2 et grillés
, tasse de fromage gruyéere rapé

Préchauffer le four a 375°F.
A feu moyen, verser l'huile dans une sau-
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teuse. Dés que l'huile est chaude, ajouter les
oignons et les faire cuire 2 a 3 minutes.
Ajouter les tomates egouttées, le persil, l'ori-
gan et l'ail; mélanger et faire cuire le tout a
feu moyen, sans couvercle, de 15 a 18 mi-
nutes.

Verser 4 tasses d'eau froide dans une sau-
teuse, saler et amener a ébullition. Plonger
les asperges dans I'eau bouillante et les faire
cuire de 7 a 8 minutes. Egoutter les asperges.
Placer les muffins grillés dans un plat de ser-
vice. Disposer les asperges sur les muffins et
parsemer le tout de fromage rapé. Mettre a

broil de 5 a 6 minutes.
Servir.
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TELE GUISINES:

LIVRE A DOMICILE 50¢

-
Chef Pol Martin

Menu de la semaine:
Pintade aux cerises o Foies
de poulet aux pois chiches
Avocats au caviar e Petits pois
aux amandes e Mousse
au chocolat




Avocats au caviar

(pour 4 personnes)

avocats mars

C. a soupe de creme sure

c. a soupe d'huile d'olive

c. @ soupe de jus de citron

C. a soupe de caviar de saumon

sel et poivre

radis en fleurs et caviar de
saumon pour la garniture
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Retirer les noyaux des avocats.
Retirer la chair des avocats et la mettre dans un bol a

melanger.

Saler, poivrer.
Ajouter tous les autres ingrédients en finissant par le
caviar de saumon.

Mélanger le tout.

ABONNEMENTS:

L'abonnement a TELE CUISINE,
4ieme SERIE (nos 157-208)
comprend 48 numéros réguliers,
4 numeéros spéciaux et deux
index, pour le prix de $25.00.
Les numéros de la liére SERIE
(nos 1-52), de la 2iéme SERIE
(nos 53-104) ou de la 3ieéme SE-
RIE (105 a 156) index inclus, sont
disponibles au coit de $20.00
chacun.

Pour compléter votre 4iéme SE-
RIE. vous recevrez 4 numeéros
par mois

Etats-Unis: $2.00 en sus.

TELEDITION INC.

505 Sherbrooke E.

Suite 2420

Montréal, P Que. H2L 4N3

RELIURES

$5.95 chacune. Elles peuvent
contenir 26 numéros et unindex.
Service a domicile sans frais
supplémentaire. Envoyer un
cheque ou mandat-poste a
TELEDITION Inc.

COLLECTIONS:

Pour compléter votre collection,
vous pouvez demander a votre
deépositaire les numeéros qui vous
manquent, ou Nous envoyer une
demande accompagnée d'un
chéque ou mandat-poste au mon-
tant de 50¢ par numeéro régulier
et $1.80 par numeéro spécial (nos
13-29-41-52-65-81-93-104-117-
133-145-156). Frais de port in-
clus

N.B : Aucun paiement sur
livraison

Placer le tout dans les avocats évidés et garnir avec le
caviar de saumon et les radis en fleurs.

SPECIAUX: [

1iere SERIE ou 2ieme SERIE
ou 3ieme SERIE avec index (2)
et reliures (2) $30.00 ch
4ieme SERIE avec index (2) et
reliures (2) $35.00

Les liere et 2ieme SERIES avec
index (4) et reliures (4) $60.00
Les tiére, 2iéme et 3iéme SE-
RIES avec index (6) et reliures
(6) $88.00

Les liére, 2iéme, 3ieme et4iéme
SERIES avec index (8) et reliures
(8) $105.00

Etats-Unis: $2.00 en sus.
Les offres ci-contre annulent
toutes les offres précédentes el
ce jusqu'a nouvel avis

EDITION OF TELECUISINE IS ALSO
AVAILABLE (N ENGLISH



Foies de poulet
aux pois chiches

(pour 4 personnes) croGtons a l'ail pour la garniture
(facultatif)

2 c. a soupe d'huile d'olive
1% livre de foies de volaille nettoyés A feu vif, verser I'huile dans une poéle a frire. Dés que
2 oignons verts haches I'huile est chaude, ajouter les foies de volaille et les faire
2 gousses d'ail écrasées et cuire de 3 a 4 minutes de chaque c6té. Saler, poivrer.
hachées Ajouter les oignons verts, l'ail et le persil, mélanger et
2 c. a soupe de persil haché faire cuire pendant 2 minutes.
% de boite de pois chiches Ajouter les pois chiches et continuer la cuisson a feu
egouttés moyen de 3 a 4 minutes.
Jjus d'vi de citron Arroser de jus de citron et servir.
sel et poivre Garnir avec des croltons a l'ail (facultatif).




(pour 2 personnes)

S

1
1
1

1
1
Ya
1
2
]
4

c. @ soupe de beurre clarifie (si

possible)

pintade coupee en 2

c. &4 soupe d’echalotes hachees
5 tasse de vin rouge sec

ou de bouillon de poulet

chaud

sel et poivre

boite de cerises denoyautées

c. a the de zestes de citron

tasse de creme a 35%

Cc. &4 soupe de fecule de mais

c. & soupe d’eau froide

C. & soupe de beurre

fonds d‘artichauts

Pintade aux cerises

Préchauffer le four a 350°F.

A feu moyen, mettre le beurre clarifié dans une sauteust
Des que le beurre est chaud, ajouter les moitiés de pintad
et les faire cuire de 3 a 4 minutes de chaque cb6té pour le
saisir. Saler, poivrer.

Note: si le beurre commence a bruler, le changer pour 1
a soupe de beurre frais.

Ajouter les échalotes et continuer la cuisson a feu moye
de 3 a 4 minutes.

Ajouter le bouillon de poulet chaud ou le vin rouge, couvr
et mettre le tout au four a 350°F pendant 30 minutes.

10 minutes avant la fin de la cuisson, retirer le couvercle
Retirer la sauteuse du four, ajouter la creme, les cerises ¢
les zestes de citron; melanger et continuer la cuisson a
four, de 7 a 8 minutes. Corriger | assaisonnement.

Retirer les pintades de la sauteuse et les placer dans .
plat de service. Placer la sauteuse sur |I'élément du poél«




Technique

de la
Pintade

aux
cerises

e pintade
dans une sauteuse contenant du beur-
re chaud et faire cuire de 3 a 4 minutes.

2. Retournerles morceauxdepintade 3. NOTE: si le beurre commence a

et continuer la cuisson de 3 a 4 mi- braler, le remplacerpar 1c. asoupe de
nutes. Saler, poivrer. beurre frais.

54 < T o4

4. Ajouter 1 c. a soupe d'eéchalotes 8. Ajouter le vin rouge ou le bouillon
hachées et faire cuire le tout de 3 a 4 de poulet chaud, couvrir et mettre le
minutes. tout au four.

Meéelanger la fécule de mais
(et I'eau froide et ajouter ce
Imeélange a la sauce.

- Faire mijoter le tout a feu

doux pendant quelques mi-
(nutes.

Mettre 1 c. a soupe de beur-
2re dans une casserole, ajou-
ter les fonds d'artichauts,
rcouvrir et les faire chauffer
a feu doux pendant 4 mi-
enutes.

Placer les fonds d artichauts . ‘ \
zdans le plat de service et les ’ i -
remplir de cerises. 6. Retirerlasauteuse du four. Ajouter 7. Rechaufter 4 fonds d'artichauts dans
_Napper les pintades de sau- la creme, les cerises et les zestes de une casserole contenam 1 c. a soupe
Ice. citron; melanger le tout. de beurre chaud, couvrir et faire chauf-
fer a feu doux pendant 4 minutes.




Petits pois aux amandes

(pour 4 personnes)

tasses de petits pois congelés
branches de céleri émincées
c. a soupe de beurre

tasse d'amandes effilées

C. a soupe de creme sure

jus dV citron

sel et poivre

A feu moyen, verser 1% tasse d'eau froide dans une cas-
serole. Saler et amener I'eau a ébullition. Ajouter les petits
pois et le céleri, couvrir et faire cuire pendant 8 minutes.
Egoutter les pois et le céleri.

Mettre le beurre dans une casserole, ajouter les petits
pois et le céleri; ajouter les amandes et le jus de ci-
tron.

Saler, poivrer et faire mijoter le tout pendant 3 minutes.

Servir avec de la créeme sure.




(pour 4 2a 6
personnes)

onces de choco-
lat mi-sucré
tasse de sucre
tasse d'eau
froide

jaunes d'oeufs
blancs d'oeufs

C. & soupe de
beurre mou non
sale

tasse de creme a
35%

fraises pour la
garniture

.

Mousse au chocolat

Mettre le chocolat dans un bol en
acier inoxydable et placer le bol sur
une casserole contenant de l'eau
bouillante.

Faire fondre le chocolat et le laisser
refroidir avant de lI'incorporer aux jau-
nes d'oeufs.

A feu moyen, mettre le sucre et |'eau
dans une petite casserole; amener
le tout a ébullition et faire cuire pen-
dant 3 minutes.

Mettre les jaunes d'oeufs dans un
bol et mélanger le tout. Ajouter le
sucre chaud tout en mélangeant avec
un batteur électrique a petite vitesse.
Continuer a battre le mélange de 7 a
8 minutes.

Ajouter le beurre mou en petits mor-
ceaux et continuer a battre de 3 a 4
minutes.

A l'aide d'une spatule, incorporer le
chocolat fondu au meélange.

Mettre les blancs d'oeufs dans un
bol et les battre pour qu'ils devien-
nent trés fermes. A l'aide d'une spa-
tule, incorporer les blancs d'oeufs
au melange.

Battre la creme a 35% jusqu'a ce
qu'elle forme des pics et incorpo-
rer la creme au meélange avec une
spatule.

Verser la mousse au chocolat dans
des ramequins et décorer le tout de
creme fouettée et de fraises.




Filets de sole
sweet & sour

(pour 4 personnes) Deuxiéme partie Mettre les champignons sur les
filets de sole et parsemer d'oi-
Premiére partie: 20 cham'pignor(;js’ laves et gnons vertls hlachés. Ajouter les
. coupés en des ananas et lail.
la marinade 2 c. a soupe d'oignons verts Dans un bol, mélanger le ket-
8 filets de sole haches chup, le jus d'ananas, la sauce
2 c. & soupe de sauce soya 2 tranches d'ananas coupées soya, le bouillon de poulet et
% c. a the de gingembre en des le vinaigre.
haché 1 gousse dail écrasee et Verser le tout sur les filets, cou-
% tasse de vin blanc sec hachée vrir et faire cuire 6 a 7 minutes
7 ¢ a soupe de jus de citron 1 C. @ soupe de ketchup a feu moyen.
sel et poivre 4 c. a soupe du jus de la Retirer les filets et les placer
boite d’'ananas dans un plat de service.
1 c. @ soupe de sauce soya Melanger la fecule de mais et
Mettre les filets de sole dans 2 tasses de bouillon de I'eau froide. Verser dans le li-
un plat a gratin. poulet leger quide de cuisson et mélanger
Mélanger tous les autres ingré- 1 c. a thé de vinaigre blanc le tout avec un fouet de cui-
dients et verser sur les filets 2 c¢. a soupe de fécule de sine. Faire mijoter de 2 a 3
de sole. Saler, poivrer. mais minutes.
Faire mariner pendant 15 mi- 2 c. a soupe d'eau froide Verser la sauce sur les filets et
nutes. Saler. poivrer. sel et poivre servir.

- - e ieETEE 1 EVDOIICATIAN VIQILIFLLE DE GRANDES TECHNIQUES CULINAIRES



’ 4e Série, No 10 (#166)

LIVAT & DOMICILE 506 Chef Pol Martin

Menu de la semaine: Cétes de boeuf braisées o
au céleri o Salade de betteraves et d’oignons cuits

Créme de chou-fleur o Croquettes de pommes de

terre au cheddar ¢ Pouding au riz

Spécialité de la semaine:
Saucisses de porc
sweet & sour




Créme de chou-fleur

2 . &a soupe de beurre

3 pommes de terre pelées et
emincées

1 oignon émincé

% chou-fleur, en
fleurettes

6 tasses de bouillon de
poulet chaud

Y% c. & thé de basilic

% c. a thé de thym

1 feuille de laurier
sel et poivre

(pour 4 personnes)

garniture:
2 oignons verts hachés
crodtons

A feu moyen, mettre le beurre
dans une casserole. Dés que le
beurre est chaud, ajouter les oi-
gnons, couvrir et faire cuire de
3 a 4 minutes. Ajouter les pom-
mes de terre et le chou-fleur
en fleurettes. Saler, poivrer.

Ajouter le bouillon de poulet

chaud et mélanger le tout. Ajou-
ter les épices et amener a ébul-
lition; faire cuire a feu doux
pendant 40 minutes.

Corriger l'assaisonnement.
Verser le tout dans un moulin a
légumes et mettre en purée.
Servir avec des oignons verts
et des crodtons.

Note: vous pouvez conserver
cette creme 2 a 3 jours au re-
frigérateur.
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ABONNEMENTS:

L'abonnement a TELE CUISINE,
4iéme SERIE (nos 157-208)
comprend 48 numerosreguliers,
4 numeéros spéciaux et deux
index. pour le prix de $25.00
Les numeéros de la 1iére SERIE
(nos 1-52), de la 2iéme SERIE
(nos 53-104) ou de la 3ieme SE-
RIE (105 a 156) index inclus, sont
disponibles au colt de $20.00
chacun

Pour compléter votre diéme SE-
RIE. vous recevrez 4 numeros
par mois

Etats-Unis: $2.00 en sus.

TELEDITION INC

505 Sherbrooke E

Suite 2420

Montréal, P. Que H2L 4N3

RELIURES

$5 95 chacune. Elles peuvent
contenir 26 numéros etun index
Service a domicile sans frais
supplémentaire. Envoyer un
chéque ou mandat-poste a
TELEDITION Inc

COLLECTIONS:

Pour compiéter votre collection,
vous pouvez demander a votre
dépositaire les numeéros qui vous
manquent, ou nous envoyer une
demande accompagnee dun
chéque ou mandat-poste au mon-
tant de 50¢ par. numéro régulier
et $1.80 par numéro spécial (nos
13-29-41-52-65-81-93-104-117-
133-145-156). Frais de port in-
clus

N B . Aucun paiement sur
livraison

SPECIAUX:

liere SERIE ou 2iéme SERIE
ou 3ieme SERIE avec index (2
et reliures (2) $30.00 ch
4iéme SERIE avec index (2) e
reliures (2) $35.00

Les liere et 2iéme SERIES aver
index (4) et reliures (4). $60.0(
Les liere. 2iéeme et 3iéme SE
RIES avec index (6) et reliure:
(6). $88.00

Les 1iére, 2ieme, 3iéme et 4iéme
SERIES avec index (8) et reliure:
(8) $105.00

Etats-Unis: S2.00 en sus.
Les offres ci-contre annulen
toutes les offres préecédentes e
ce jusqu'a nouvel avis.

EDITION OF TELECUISINE 1S ALSO
AVAILABLE IN ENGLISH [

COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRE — POUR PERFECTIONNER VOS TECHNIQUES



c. & soupe d’huile d’olive
oignon d'Espagne émincé
C. & soupe de moutarde de
Dijon

boites de betteraves
egouttees et en deés

tasse de vinaigrette aux
herbes*

sel et poivre

persil hache

A feu moyen, verser I'huile dans
une poéle a frire. Dés que I'hui-
. le est chaude, ajouter les oi-
gnons et faire cuire de 6 a 7
minutes.

(pour 4 personnes)

Retirer la poéle du feu, ajouter
la moutarde de Dijon et mélan-
ger le tout. Mettre de céte.
Mettre les betteraves dans un
bol, ajouter la vinaigrette*, sa-
ler et poivrer.

Ajouter les oignons cuits et mé-
langer le tout.

Parsemer de persil haché et
servir avec des cornichons.

* Vinaigrette aux herbes

4 c. a soupe de vinaigre a
I'estragon
Y% tasse d'huile d'olive

c. @ soupe de persil hache
1 c. a soupe d'echalotes
hachées
1 c¢. a soupe de ciboulette
hachée
sel et poivre

Verser le vinaigre dans un bol
a mélanger, saler et poivrer.
Ajouter le persil, les échalotes
et la ciboulette; mélanger le
tout pour bien dissoudre le sel.
Ajouter I'huile en filet tout en
remuant constamment avec un
fouet de cuisine.

Corriger l'assaisonnement.




c. a soupe d'huile vegétale
cétes de boeuf de 3" de
longueur

oignon d’'Espagne en dés
branches de céleri en dés
oignons verts en dés

c. a the de thym

c. a thé de basilic

c. a the de piments rouges
broyés

feuille de laurier

boite (28 o0z) de tomates
egouttees

(pour 4 personnes)

2 tasses de consomme (moitie
eau, moitié consomme)
sel et poivre

Préchauffer le four a 350°F.
A feu moyen, verser I'huile dans
une grande sauteuse. Dés que
I'huile est chaude, ajouter les
cotes de boeuf et les saisir 3 a
4 minutes de chaque coéte.
Ajouter les oignons, le céleri, les
oignons verts et saisir le tout
a feu moyen de 3 a 4 minutes.

Ajouter les epices et les tome
tes; meélanger le tout. Ajoute
le consomme, saler, poivre
couvrir et faire cuire au four
350°F pendant 1 heure 45 m
nutes.

Des que la viande est cuite, |
retirer et la mettre dans un ple
de service.

Placer la sauteuse contenant |
sauce sur l'element du poél
et faire reduire la sauce a fe
vif de 4 a 5 minutes.

COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRE — LE COMPLEMENT PARFAIT DE VOS RECETTES TELEC



Verser sur les
cOtes de boeuf
ret servir avec
des croquettes
ide pommes de
terre.

Note: vous pou-
vez conserver
de boeuf 4 a 5
jours au refri-
gerateur.

1. Mettre les cotes de boeufdans une gra
| sauteuse pour les saisir.

! 8. Ajouter les oignons verts et bien melang
le tout pour saisir les léegumes.

7. Ajouter les tomates egouttees.

er 6. Ajouter les epices et les pime

8. Ajouter le consomme.

nts




Croquettes de pommes de
terre au cheddar

livres de pommes de
terre

c. a soupe de beurre
tasse de fromage cheddar
rapeé

C. & soupe de créme
a 35%

sel et poivre

tasse de farine

oeufs battus

tasse de chapelure

(pour 6 personnes)

huile d'arachide chauffee a
350°F

Faire cuire les pommes de terre
avec la peau dans l'eau bouil-
lante salée.

Peler les pommes de terre et
les mettre en purée a l'aide
d'un moulin a légumes.
Ajouter le beurre, le fromage
et mélanger le tout. Saler, poi-

vrer. Ajouter la créeme et bien
melanger.

Laisser refroidir au réfrigéra-
teur pendant 2 heures.
Former des croquettes et les
rouler dans la farine. Tremper
les croquettes dans les oeufs
battus et les rouler dans la cha-
pelure. Plonger les croquettes
dans I'huile chaude de 3 a 4
minutes.

COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRE — TOUTES LES TECHNIQUES D’UN CHEF A VOTRE PORTEE



tasse de riz a grains

longs

tasses de lait

c. a thé de sel

C. @ soupe de vanille
tasse de sucre

tasse de raisins secs
jaune d'oeuf battu avec 3
c. & soupe de creme a 15%
(facultatif)

(pour 4 & 6 personnes)

Verser le lait dans une casse-
role et amener a ébullition. Des
que le lait commence a frémir,
le retirer du feu.

Laver le riz et le mettre dans
un bain-marie.

Ajouter le sel, la vanille, le su-
cre et les raisins secs; mélanger
le tout.

Ajouter le lait chaud, couvrir et

Pouding au riz

faire cuire le tout a feu doux
pendant 1 heure ou plus.
Note: le riz doit absorber com-
plétement le lait. L'eau du bain-
marie doit seulement frémir et
non bouillir.

Des que le pouding au riz est
prét, ajouter le mélange oeuf/
creme et meélanger le tout.
Laisser refroidir et servir.




a) la marinade
2 . a soupe de sauce soya
2 . a soupe de vin blanc sec

Mettre les saucisses dans un
bol a melanger et ajouter les
ngredients de la marinade. Fai-
re mariner le tout pendant 15
minutes

b) les saucisses

oignons verts en des
piment vert en des
tranches d'ananas en des
gousse dail

c. a soupe d'huile

(pour 4 personnes)

2 c. a soupe de sucre

2 c. a soupe de ketchup

% tasse de bouillon de poulet
chaud

3 c¢. a soupe de vinaigre
blanc
C. & soupe de fecule de
mais
c. a soupe d'eau froide
saucisses de porc
sel et poivre

A feu moyen, verser I'huile dans
une poéle a frire. Dés que I'hui-
le est chaude, ajouter les sau-
cisses et les faire cuire pen-
dant 15 minutes. Retirer les
saucisses et les mettre de céte.

Mettre les oignons verts, le pi-
ment vert et les ananas dans la
poéle a frire et faire cuire de 2
a 3 minutes.

Ajouter l'ail, le sucre, le ketchup
et meélanger le tout.

Ajouter le vinaigre, le bouillon
de poulet chaud et faire cuire
pendant 3 minutes.

Mélanger la fécule de mais a
I'eau froide et verser dans la
sauce.

Mélanger le tout.

Saler, poivrer.

Ajouter les saucisses et faire
mijoter le tout a feu doux de 7
a 8 minutes.

Servir avec du riz blanc.

#

—— - — =
COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRE — L'EXPLICATION VISUEL<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>