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TELE CUISINE
Revue hebdomadaire

LIVRÉ À DOMICILE 50t Chef Pol Martin

À COLLECTIONNER!

Spécialité de la semaine:
Sauce à la Ritz et oeufs durs



(pour 4 à 6 personnes)

1 c. à soupe de beurre
1 petite laitue Boston lavée et émincée
1 oignon émincé
6 oignons verts hachés
1 c. à soupe de persil haché
1½ tasse de petits pois congelés
6 tasses de bouillon de poulet chaud
½ tasse de croûtons (pour la garniture) 

sel et poivre

A feu moyen, mettre le beurre dans une grande 
casserole. Dès que le beurre est fondu, ajouter 
la laitue, l'oignon émincé, les oignons verts, le 
persil et les petits pois.
Saler, poivrer, couvrir et faire cuire de 4 à 5 
minutes. Ajouter le bouillon de poulet chaud, 
corriger l'assaisonnement et faire mijoter le tout 
à feu doux de 3 à 4 minutes.
Servir avec des croûtons
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Soupe 
chiffonnade



24 escargots
24 têtes de gros champignons
1 c. à soupe d’huile
½ tasse de beurre doux
¼ tasse de chapelure blanche
2 c. à soupe d’échalotes 

hachées
1 c. à soupe de persil haché 

quelgues gouttes de sauce 
Worcestershire 
quelques gouttes de sauce 
Tabasco 
sel et poivre

(pour 4 personnes)

Préchauffer le four à 400oF. 
Egoutter les escargots et les 
laver à l’eau froide pour en re­
tirer le sable. Mettre de côté. 
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 à 
400oF de 3 à 4 minutes.

Placer un escargot dans chaque 
tête de champignon et mettre 
le tout au four à 350oF pendant 
2 minutes.
Mélanger tous les autres ingré­
dients dans un bol et en recou­
vrir chaque escargot.
Mettre le tout au four à broil en 
laissant la porte entrouverte et 
faire cuire de 3 à 4 minutes 
pour faire brunir la chapelure. 
Servir avec du citron et un vin 
blanc léger et sec.

COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - POUR PERFECTIONNER VOS TECHNIQUES a

Escargots 
en surprise



(pour 3 à 4 personnes)

2 livres de spare-ribs
3 tasses d’eau froide
¼ tasse d'huile végétale
3 c. à soupe de vin de 

Madère
1 c. à soupe de fécule de 

maïs
2 c. à soupe d’eau froide 

sel et poivre
¼ tasse de sucre
4 c. à soupe de vinaigre 

blanc
3 c. à soupe de sauce soya
3 c. à soupe de 

gingembre haché
3 c. à soupe de sirop de 

maïs

Couper les spare-ribs en mor­
ceaux d’1” de longueur; les mettre 
dans une casserole contenant 3 
tasses d eau froide, amener à ébul­
lition et faire cuire de 4 à 5 mi­
nutes.
Retirer les spare-ribs et les mettre 
de côté.
Verser l'huile dans un wok et la 
faire chauffer à feu moyen. Ajou­
ter le vin de Madère, mélanger et 
faire cuire le tout à feu doux de 4 
à 5 minutes.
Mélanger la fécule de maïs à 2 c. 
à soupe d'eau froide et verser ce 
mélange dans l’huile. Ajouter les

spare-ribs et faire cuire le tout à 
feu moyen de 4 à 5 minutes. Re­
muer les spare-ribs pendant la 
cuisson.
Saler, poivrer.
Retirer les spare-ribs et les mettre 
de côté.
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 maïs; mélanger 
le tout et faire cuire à feu moyen 
pendant 3 minutes.
Ajouter les spare-ribs et faire cui­
re de 3 à 4 minutes.
Servir.

Spare-ribs à 
la Chinoise



Technique 
des 

Spare-ribs 
à la 

Chinoise
1. Couper les spare-ribs en morceaux d'1 " de longueur.

2. Mettre les spare-ribs dans l’eau 
froide. Amener à ébullition et faire 
cuire de 4 à 5 minutes.

faire chauffer à feu moyen.
4. Ajouter le vin de Madère. Ajouter 
la fécule de mais mélangée à l’eau 
froide.

5. A/outer les spare-ribs blanchis et 
faire cuire à feu moyen.

6. Remuer de temps en temps pen­
dant la cuisson.

7. Mettre le sucre et le vinaigre dans 
le wok et faire fondre le sucre à feu 
moyen.

8. Ajouter la sauce soya. 9. Ajouter le gingembre et le sirop 
de mais et faire cuire à feu moyen 
pendant 3 minutes.

1O. Ajouter les spare-ribs et faire 
cuire le tout de 3 à 4 minutes.
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(pour 4 personnes)

2 tasses de petits pois congelés
1 tasse de bouillon de poulet chaud
2 c. à soupe de lait
2 branches de céleri coupées en dés 
½ petit chou-fleur coupé en fleurettes
1 c. à soupe de fécule de maïs
2 c. à soupe d'eau froide
1 c. à soupe de persil haché

sel et poivre blanc
rondelles d'ananas pour la décoration

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 à 6 
minutes.
Ajouter le céleri et les petits pois, assaisonner et faire 
cuire à feu moyen de 8 à 10 minutes.
Mélanger la fécule de maïs à l'eau et l'ajouter aux 
petits pois et au chou-fleur. Corriger l'assaisonnement. 
Ajouter le persil haché, mélanger et servir le tout avec 
des rondelles d'ananas.

6

Petits pois et 
céleri, sauce courte



(pour 6 à 8 personnes)

1¼ tasse de blancs 
d’oeufs
une pincée de sel 
une pincée de 
crème de tartre

1½ tasse de sucre
1½ c. à soupe de

vanille

Préchauffer le four à 
375°F
Temps de cuisson: 35 
à 45 minutes
Note: ne beurrez pas 
votre moule

Ajouter le sel et la crème de tartre aux 
blancs d'oeufs et, à l'aide d’un batteur 
électrique, battre les blancs jusqu'à ce 
qu’ils forment des piques.
Ajouter le sucre, 3 c. à soupe à 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 beurré et faire 
cuire au four à 375°F de 35 à 45 minu­
tes. Retirer le gâteau du four, le laisser 
refroidir et le retourner sur une grille à 
gâteau.
Dès que le gâteau est froid, frapper le 
moule et démouler le gâteau.

Crème au sirop d’érable

1 tasse de crème à 35%
1 c. à soupe de vanille
2 c. à soupe de sirop d'érable 
2 kiwis coupés en rondelles

Mélanger la crème, la vanille et 
le sirop d'érable et battre le tout 
à l’aide d’un batteur électrique. 
Décorer le gâteau avec la crè­
me. Décorer le tout avec des 
rondelles de kiwis.
Arroser de sirop d’érable et ser­
vir.
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1 tasse de mayonnaise
2 tomates pelées et hachées
1 c. à soupe de sauce Chili
1 c. à soupe de raifort 

quelques gouttes de sauce 
Worcestershire 
sel et poivre

Mélanger tous les ingrédients dans un bol à mélanger. 
Assaisonner au goût.
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 être utilisée pour les cocktails de 
crevettes.
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TECHNIQUES CULINAIRES

Sauce à la Ritz 
et oeufs durs



4e Série, No 6 (#162)--Revue hebdomadaire

Chef Pol Martin

Spécialité de la semaine: 
Asperges aux tomates

A COLLECTIONNER!Menu de la semaine: Côtes d’agneau 
à la Niçoise • Oeufs brouillés aux tomates 

Canapés de la Nouvelle-Zélande • Riz frit aux 
pommes et aux champignons • Tarte aux cerises

TELE CUISINE
LIVRÉ À DOMICILE 5OC



Canapés de la Nouvelle-Zélande
(pour 4 personnes) * Relish aux kiwis

1 livre de crevettes de Matane 
jus d'¼ de citron

1 tasse de relish aux kiwis*
2 muffins anglais 

sel et poivre 
citron (pour décorer)

A feu moyen, mettre les crevettes dans une 
casserole et les recouvrir d’eau froide.
Ajouter le jus d,¼ de citron et amener à ébul­
lition.
Dès que le liquide commence à bouillir, re­
tirer la casserole du feu et la placer sous 
l'eau froide pour arrêter la cuisson des cre­
vettes.
Mettre de côté.
Couper les muffins en deux et les faire gril­
ler. Placer les muffins dans un plat de service 
et mettre de côté.
Dans un bol, mettre les ¾ des crevettes et la 
relish aux kiwis. Saler, poivrer et bien mélan­
ger le tout. Verser le mélange de crevettes 
sur les muffins, parsemer le tout avec le reste 
des crevettes.
Garnir les canapés de rondelles de citron.
Servir.

1'∕2 tasse de vinaigre blanc
^∣y2 tasse de sucre
1 c. à thé d'épices à marinade
3 poires coupées en dés
3 kiwis mûrs coupés en lamelles 
y2 tasse d'oignons hachés
1 c. à thé de curcuma
1 tasse de piments verts coupés en dés 
1 c. à thé 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 à ébul­
lition et faire cuire le tout à feu moyen de 8 à 
10 minutes. Ajouter les épices à marinade, les 
oignons, la poudre de curcuma et les piments 
verts. Bien mélanger le tout.
Ajouter les poires et mélanger à nouveau. 
Amener à ébullition sans couvercle pour faire 
évaporer le liquide.
Ajouter les zestes de citron, mélanger et faire 
cuire le tout à 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 à 5 
minutes.
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Oeufs brouillés aux tomates
(pour 4 personnes)

1 c. à soupe d’huiie d'olive
3 c. à soupe d'oignon haché
3 tomates pelées et coupées en dés
1 gousse d’ail écrasée et hachée
1 c. à thé de basilic
8 oeufs battus avec une fourchette
2 c. à soupe de beurre

sel et poivre
persil pour la garniture

A feu moyen, mettre l’huile dans une sau­
teuse. Dès que l’huile est chaude, ajouter les 
oignons et faire cuire de 2 à 3 minutes.
Ajouter les tomates, l'ail et le basilic. Saler, 
poivrer et faire cuire le tout à feu moyen

pendant 15 minutes. Dès que les tomates 
sont cuites, préparer les oeufs brouillés.
A feu moyen, verser 4 tasses d’eau dans une 
casserole. Dès que l’eau commence à frémir, 
placer un bol en acier inoxydable sur la cas­
serole et ajouter 2 c. à soupe de beurre.
Dès que le beurre est fondu, ajouter les 
oeufs battus, saler, poivrer et faire cuire le 
tout en mélangeant avec un fouet de cuisine. 
Temps de cuisson: 3 à 4 minutes.
Note: n'oubliez pas que l’eau doit bouillir. Il 
faut aussi bien mélanger avec un fouet en 
frottant les bords pour obtenir une cuisson 
égale.
Servir les oeufs brouillés avec du pain de 
seigle grillé.
Décorer le tout avec du persil.



Côtes d,agneau à la Niçoise
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d'huile d’olive
3 c. à soupe d'oignon haché
3 c. à soupe de céleri

haché
2 gousses d’ail écrasées et 

hachées
1 c. à thé de piments rouges 

broyés
2 c. à soupe de pâte de 

tomates
1 boîte 128 oz) de tomates 

égouttées
⅛ c. à thé de thym
10 olives noires émincées

1 boîte d’anchois égouttés et hachés 
sel et poivre

8 côtes d’agneau dégraissées et huilées

A feu moyen, verser l'huile dans une sauteuse. Dès 
que l’huile est chaude, ajouter les oignons hachés et ' 
faire cuire de 3 à 4 minutes. l
Ajouter le céleri, l'ail et les piments broyés; mélanger ' 
le tout et ajouter les tomates égouttées. Saler, poivrer ' 
et mélanger. (
Ajouter la pâte de tomates et les épices. <
Mélanger le tout et faire cuire à feu moyen de 16 à ç 
18 minutes. r
2 à 3 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les « 
olives et les anchois. ;

1
^≡ττ≡β TÉ1 £AIII<UNE



Préparation 
des côtes 
d’agneau
Huiler une grille ou 
une poêle à frire. 
Dès que la grille ou 
la poêle est chau­
de, ajouter les cô
tes d'agneau huilées 
 et les faire cuire 3 
minutes de chaque 

. côté. Répéter la mê- 

. me opération pour 
finir la cuisson des 
côtes.
Servir les côtes d'a- 

1 gneau avec les to­
mates, un vin blanc 

> sec et du pain
à Γail.

■■■■F

Technique des Côtes 
d’agneau à la Niçoise

1. Dans une sauteuse contenant de l'hui­
le chaude, mettre les oignons hachés et 
les faire cuire de 3 à 4 minutes.

2. Ajouter le céleri.

3. A/outer l'ail. 4. Ajouter les piments rouges broyés.

5. A/outer les tomates égouttées.

7. Ajouter la pâte de tomates et les épi­
ces, mélanger et faire cuire le tout à feu 
moyen de 16 à 18 minutes.
2 à 3 minutes avant la fin de la cuisson, 
ajouter les olives et les anchois.

8. Faire chauffer une grille huilée. Pla­
cer les côtes sur la grille chaude et les 
faire cuire de 3 à 4 minutes de cha­
que côté. Répéter la même opéra- / 
tion pour finir la cuisson des côtes. /

/J



Riz frit aux pommes 
et aux champignons

(pour 4 personnes)

1⅛ tasse de riz à grains longs, cuit
2 c. à soupe d’huile végétale
20 champignons lavés et émincés
2 pommes émincées
1 c. à soupe de sauce soya 

sel et poivre du moulin

A feu vif, verser l’huile dans une sauteuse.

Dès que l’huile est très chaude, ajouter les 
champignons et les faire cuire 2 à 3 minutes. 
Ajouter les pommes et le riz cuit. Saler, poi­
vrer et faire cuire le tout à feu très vif pen­
dant 3 minutes.
Si le mélange est trop sec, ajouter 1 c. à 
soupe d'huile.
Dès que le mélange est prêt à servir, ajouter 
la sauce soya et mélanger le tout.
Servir.
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Tarte aux cerises
1 fond de tarte de chapelure de biscuits 

Graham cuit
Couvrir la crème pâtissière avec une cello­
phane et laisser refroidir.

Première partie: la crème pâtissière Deuxième partie: la sauce

4 jaunes d'oeufs 
tasse de sucre 
tasse de farine à pâtisserie 
c. à soupe de vanille 
tasse de lait chaud

1
2

1

c. à soupe de Cointreau

c. à soupe de beurre
c. à soupe de sucre
jus d’une orange
boîte de cerises Bing dénoyautées et 
égouttées
noix de coco pour décorer

Mettre les jaunes 
langer. Ajouter le

d’oeufs dans un bol à mé- 
sucre et à l’aide d’un bat-

teur électrique, mélanger le tout pendant 2 
minutes.
Ajouter la farine, la vanille et le Cointreau; 
mélanger le tout. Ajouter la moitié du lait 
chaud et mélanger.
Verser le tout dans le reste de lait chaud et 
faire cuire à feu doux pendant 2 minutes. 
Amener à ébullition et verser dans un bol à 
mélanger.

A feu moyen, mettre le beurre dans une
petite poêle à frire. Ajouter le sucre et mé­
langer le tout. Faire cuire le mélange pour 
qu’il caramélise.
Ajouter le jus d’orange, mélanger, ajouter les 
cerises et faire cuire le tout 2 à 3 minutes. 
Laisser refroidir.
Etendre la crème pâtissière sur le fond de 
tarte cuit. Placer les cerises sur la crème 
pâtissière et badigeonner le tout de sirop. J 
Parsemer de noix de coco et servir.



Asperges aux tomates
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d'huile d’olive
2 c. à soupe d’oignon haché
1 boîte (28 oz) de tomates égouttées
1 c. à thé de persil haché
1 c. à thé d'origan
1 gousse d'ail écrasée et hachée

sel
4 petites bottes d'asperges lavées et pelées
2 muffins anglais coupés en 2 et grillés
½ tasse de fromage gruyère râpé

Préchauffer le four à 375oF.
A feu moyen, verser l’huile dans une sau­

teuse. Dès que l’huile est chaude, ajouter les 
oignons et les faire cuire 2 à 3 minutes.
Ajouter les tomates égouttées, le persil, l'ori­
gan et l’ail; mélanger et faire cuire le tout à 
feu moyen, sans couvercle, de 15 à 18 mi­
nutes.
Verser 4 tasses d’eau froide dans une sau­
teuse, saler et amener à ébullition. Plonger 
les asperges dans l'eau bouillante et les faire 
cuire de 7 à 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 râpé. Mettre à 
broil de 5 à 6 minutes.
Servir. J
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TELE CUISINE PI
LIVRÉ A DOMICILE 50C Chef Pol Martin

Menu de la semaine:
Pintade aux cerises • Foies 
de poulet aux pois chiches 

Avocats au caviar • Petits pois 
aux amandes • Mousse 

au chocolat



Avocats au caviar
(pour 4 personnes)

2 
3
1
1
2

avocats mûrs
c. 
c. 
c.
c.

à 
à 
à 
à

soupe 
soupe 
soupe 
soupe

de crème sure 
d’huile d’olive 
de jus de citron 
de caviar de saumon

Retirer les noyaux des avocats.
Retirer la chair des avocats et la mettre dans un bol 
mélanger.
Saler, poivrer.
Ajouter tous les autres ingrédients en finissant par

se! et poivre
radis en fleurs et caviar de 
saumon pour la garniture

caviar de 
Mélanger 
Placer le 
caviar de

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

le

le

à
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index, pour le prix de $25.00. 
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RIE ( 105 à 156 ) index inclus, sont 
disponibles au coût de $20.00 
chacun.
Pour compléter votre 4ième SE­
RIE. vous recevrez 4 numéros 
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Foies de poulet 
aux pois chiches

(pour 4 personnes) croûtons à l'ail pour la garniture 
(facultatif)

2 c. à soupe d'huile d’olive
l'∕2 livre de foies de volaille nettoyés A feu vif, verser l’huile dans une poêle à frire. Dès que
2 oignons verts hachés
2 gousses d'ail écrasées et 

hachées
2 c. à soupe de persil haché
¼ de boîte de pois chiches 

égouttés

l’huile est chaude, ajouter les foies de volaille et les faire
cuire de 3 à 4 minutes de chaque côté. Saler, poivrer.
Ajouter les oignons verts, l’ail et le persil; mélanger et 
faire cuire pendant 2 minutes.
Ajouter les pois chiches et continuer la cuisson à feu

jus d'¼ de citron 
sel et poivre

moyen de 3 à 4 minutes.
Arroser de jus de citron et servir.
Garnir avec des croûtons à l’ail (facultatif).



Pintade aux cerises
(pour 2 personnes)

3 c. à soupe de beurre clarifié (si 
possible)

1 pintade coupée en 2
1 c. à soupe d’échalotes hachées
1⅛ tasse de vin rouge sec

ou de bouillon de poulet 
chaud
sel et poivre

1 boîte de cerises dénoyautées
1 c. à thé de zestes de citron
⅛ tasse de crème à 35%
1 c. à soupe de fécule de maïs
2 c. à soupe d’eau froide
1 c. à soupe de beurre
4 fonds d'artichauts

Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, mettre le beurre clarifié dans une sauteuse 
Dès que le beurre est chaud, ajouter les moitiés de pintad 
et les faire cuire de 3 à 4 minutes de chaque côté pour le 
saisir. Saler, poivrer. ∣ 
Note: si le beurre commence à brûler, le changer pour 1 ( 
à soupe de beurre frais.
Ajouter les échalotes et continuer la cuisson à feu moyei 
de 3 à 4 minutes. I 
Ajouter le bouillon de poulet chaud ou le vin rouge, couvr< 
et mettre le tout au four à 350oF pendant 30 minutes. ; 
10 minutes avant la fin de la cuisson, retirer le couvercle) 
Retirer la sauteuse du four, ajouter la crème, les cerises (I 
les zestes de citron; mélanger et continuer la cuisson at 
four, de 7 à 8 minutes. Corriger lassaisonnement. r 
Retirer les pintades de la sauteuse et les placer dans ul 
plat de service. Placer la sauteuse sur l'élément du poêl e



Mélanger la fécule de maïs 
œt Γea∪ froide et ajouter ce 
1 mélange à la sauce.
; Faire mijoter le tout à feu 
doux pendant quelques mi- 

< nutes.
Mettre 1 c. à soupe de beur­

re dans une casserole, ajou­
ter les fonds d'artichauts, 

réouvrir et les faire chauffer 
à feu doux pendant 4 mi- 

∈ nutes.
(Placer les fonds d artichauts 
adans le plat de service et les 
remplir de cerises.

uNapper les pintades de sau- 
Ice.

Technique 
de la 

Pintade 
aux 

cerises
1. Placer les morceaux de pintade 
dans une sauteuse contenant du beur­
re chaud et faire cuire de3à4 minutes.

2. Retournerles morceaux de pintade 
et continuer la cuisson de 3 à 4 mi­
nutes. Saler, poivrer.

3. NOTE: si le beurre commence à 
brûler, le remplacer par 1 c. à soupe de 
beurre frais.

4. Ajouter 1 c. à soupe d'échalotes 
hachées et faire cuire le tout de 3 à 4 
minutes.

5. Ajouter le vin rouge ou le bouillon 
de poulet chaud, couvrir et mettre le 
tout au four.

6. Retirer la sauteuse du four. Ajouter 
la crème, les cerises et les zestes de 
citron; mélanger le tout.

7. Réchauffer 4 fonds d'artichauts dans 
une casserole contenant 1 c. à soupe 
de beurre chaud, couvrir et faire chauf-∖ 
fer à feu doux pendant 4 minutes.



Petits pois aux amandes
(pour 4 personnes)

2 tasses de petits pois congelés
2 branches de céleri émincées
1 c. à soupe de beurre
¼ tasse d'amandes effilées
3 c. à soupe de crème sure

A feu moyen, verser 1½ tasse d’eau froide dans une cas­
serole. Saler et amener l’eau à 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.

jus dr⅛ citron 
sel et poivre

Saler, poivrer et faire mijoter le tout pendant 3 minutes. 
Servir avec de la crème sure.



Mousse au chocolat
(pour 4 à 6 

personnes)

6 onces de choco­
lat mi-sucré

½ tasse de sucre
¾ tasse d’eau 

froide
4 jaunes d’oeufs
3 blancs d’oeufs
3 c. à soupe de 

beurre mou non 
salé

1 tasse de crème à 
35%
fraises pour la 
garniture

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 l’incorporer aux jau­
nes d’oeufs.
A feu moyen, mettre le sucre et l’eau 
dans une petite casserole; amener 
le tout à 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 à petite vitesse. 
Continuer à battre le mélange de 7 à 
8 minutes.

Ajouter le beurre mou en petits mor­
ceaux et continuer à battre de 3 à 4 
minutes.
A l'aide d’une spatule, incorporer le 
chocolat fondu au mélange.
Mettre les blancs d'oeufs dans un 
bol et les battre pour qu’ils devien­
nent très fermes. A l’aide d’une spa­
tule, incorporer les blancs d'oeufs 
au mélange.
Battre la crème à 35% jusqu’à ce 
qu elle forme des pics et incorpo­
rer la crème au mélange avec une 
spatule.
Verser la mousse au chocolat dans 
des ramequins et décorer le tout de 
crème fouettée et de fraises.



Filets de sole 
sweet & sour

(pour 4 personnes)

Première partie: 
la marinade
8 filets de sole
2 c. à soupe de sauce soya
¼ c. à thé de gingembre 

haché
⅛ tasse de vin blanc sec
1 c. à soupe de jus de citron 

sel et poivre

Mettre les filets de sole dans 
un plat à gratin.
Mélanger tous les autres ingré­
dients et verser sur les filets 
de sole. Saler, poivrer.
Faire mariner pendant 15 mi- 
inutes. Saler, poivrer.

Deuxième partie

20 champignons lavés et 
coupés en dés

2 c. à soupe d'oignons verts 
hachés

2 tranches d’ananas coupées 
en dés

1 gousse d’ail écrasée et 
hachée

1 c. à soupe de ketchup
4 c. à soupe du jus de la 

boîte d'ananas
1 c. à soupe de sauce soya
2 tasses de bouillon de 

poulet léger
1 c. à thé de vinaigre blanc
2 c. à soupe de fécule de 

maïs
2 c. à soupe d'eau froide 

sel et poivre

Mettre les champignons sur les 
filets de sole et parsemer d’oi­
gnons verts hachés. Ajouter les 
ananas et l'ail.
Dans un bol, mélanger le ket­
chup, le jus d’ananas, la sauce 
soya, le bouillon de poulet et 
le vinaigre.
Verser le tout sur les filets, cou­
vrir et faire cuire 6 à 7 minutes 
à feu moyen.
Retirer les filets et les placer 
dans un plat de service.
Mélanger la fécule de maïs et 
l’eau froide. Verser dans le li­
quide de cuisson et mélanger 
le tout avec un fouet de cui­
sine. Faire mijoter de 2 à 3 
minutes.
Verser la sauce sur les filets et 
servir.
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4e Série, No 10 (#166)

TELE CUISINE ‰

Spécialité de la semaine:
Saucisses de porc 
sweet & sour

Menu de la semaine: Côtes de boeuf braisées 
au céleri • Salade de betteraves et d’oignons cuits 
Crème de chou-fleur • Croquettes de pommes de 
terre au cheddar • Pouding au riz



Crème de chou-fleur

(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
3 pommes de terre pelées et 

émincées
1 oignon émincé
½ chou-fleur, en

fleurettes
6 tasses de bouillon de 

poulet chaud
½ c. à thé de basilic
⅛ c. à thé de thym
1 feuille de laurier

sel et poivre

garniture:
2 oignons verts hachés 
croûtons

A feu moyen, mettre le beurre 
dans une casserole. Dès que le 
beurre est chaud, ajouter les oi­
gnons, couvrir et faire cuire de 
3 à 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 à ébul­
lition; faire cuire à feu doux 
pendant 40 minutes.
Corriger l'assaisonnement.
Verser le tout dans un moulin à 
légumes et mettre en purée.
Servir avec des oignons verts 
et des croûtons.
Note: vous pouvez conserver 
cette crème 2 à 3 jours au ré­
frigérateur.
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Salade de betteraves 
et d oignons cuits

(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d’huile d’olive
1 oignon d'Espagne émincé
1 c. à soupe de moutarde de

- Dijon
? 2 boîtes de betteraves 

égouttées et en dés
¾ tasse de vinaigrette aux 

ç herbes*
sel et poivre 
persil haché

A feu moyen, verser l'huile dans 
une poêle à frire. Dès que l’hui- 

≈ le est chaude, ajouter les oi­
gnons et faire cuire de 6 à 7 
minutes.

Retirer la poêle du feu, ajouter 
la moutarde de Dijon et mélan­
ger le tout. Mettre de côté.
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. à soupe de vinaigre à 
l’estragon

½ tasse d’huile d'olive

1 c. à soupe de persil haché 
1 c. à soupe d'échalotes 

hachées
1 c. à soupe de ciboulette 

hachée 
sel et poivre

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



(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d'huile végétale
4 côtes de boeuf de 3" de 

longueur
1 oignon d'Espagne en dés
2 branches de céleri en dés
6 oignons verts en dés
'∕2 c. à thé de thym
1 c. à thé de basilic
⅛ c. à thé de piments rouges 

broyés
1 feuille de laurier
1 boîte (28 oz) de tomates 

égouttées

2 tasses de consommé (moitié 
eau, moitié consommé) 
sel et poivre

Préchauffer le four à 350oF. 
A feu moyen, verser l'huile dans 
une grande sauteuse. Dès que 
l'huile est chaude, ajouter les 
côtes de boeuf et les saisir 3 à 
4 minutes de chaque côté.
Ajouter les oignons, le céleri, les 
oignons verts et saisir le tout 
à feu moyen de 3 à 4 minutes.

Ajouter les épices et les toma 
tes; mélanger le tout. Ajoute 
le consommé, sρler, poivrei 
couvrir et faire cuire au four 
350oF pendant 1 heure 45 m∣ 
nutes.
Dès que la viande est cuite, I 
retirer et la mettre dans un pla 
de service.
Placer la sauteuse contenant li 
sauce sur l'élément du poêll 
et faire réduire la sauce à fe 
vif de 4 à 5 minutes.

4 COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - LE COMPLÉMENT PARFAIT DE VOS RECETTES TÉLÉC



3. Ajouter les oignons.

5. Ajouter les oignons verts et bien mélanger 6. Ajouter les epices et les piments broyés, 
le tout pour saisir les légumes.

4. Ajouter le céleri.

aVerser sur les 
îcôtes de boeuf 
ret servir avec 
des croquettes 
de pommes de 
terre.

a
Note: vous pou- 

Ivez conserver 
lie boeuf 4 à 5 
fours au réfri­
gérateur. 8. Ajouter le consomme.7. Ajouter les tomates egouttees.



Croquettes de pommes de 
terre au cneddar

(pour 6 personnes)

2

2
1

3

1
2
1

livres de pommes de 
terre
c. à soupe de beurre 
tasse de fromage cheddar 
râpé
c. à soupe de crème
à 35%
sel et poivre
tasse de farine
oeufs battus
tasse de chapelure

huile d'arachide chauffée à 
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 à l’aide 
d'un moulin à légumes.
Ajouter le beurre, le fromage 
et mélanger le tout. Saler, poi­

vrer. Ajouter la crème et bien 
mélanger.
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 l'huile chaude de 3 à 4 
minutes.

6 COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - TOUTES LES TECHNIQUES D’UN CHEF A VOTRE PORTÉE



Pouding au riz

(pour 4 à 6 personnes)

1 tasse de riz à grains 
longs

6 tasses de lait
¼ c. à thé de sel
1 c. à soupe de vanille
½ tasse de sucre
½ tasse de raisins secs
1 jaune d’oeuf battu avec 3 

c. à soupe de crème à 15% 
(facultatif)

Verser le lait dans une casse­
role et amener à ébullition. Dès 
que le lait commence à 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

faire cuire le tout à feu doux 
pendant 1 heure ou plus.
Note: le riz doit absorber com­
plètement le lait. L’eau du bain- 
marie doit seulement frémir et 
non bouillir.
Dès que le pouding au riz est 
prêt, ajouter le mélange oeuf/ 
crème et mélanger le tout.
Laisser refroidir et servir.



Saucisses de porc sweet & sour

(pour 4 personnes)

a) la marinade

2 c. à soupe de sauce soya 
2 c. à soupe de vin blanc sec

Mettre les saucisses dans un 
bol à mélanger et ajouter les 
ngrédients de la marinade. Fai­
re mariner le tout pendant 15 
minutes

b) les saucisses

2
1
4

oignons verts en dés 
piment vert en dés 
tranches d'ananas en dés 
gousse d'ail
c. à soupe d'huile

2 c. à soupe de sucre 
2 c. à soupe de ketchup 
% tasse de bouillon de poulet 

chaud
3 c. à soupe de vinaigre 

blanc
1 c. à soupe de fécule de 

maïs
2 c. à soupe d’eau froide
8 saucisses de porc 

sel et poivre

A feu moyen, verser l'huile dans 
une poêle à frire. Dès que l’hui­
le est chaude, ajouter les sau­
cisses et les faire cuire pen­
dant 15 minutes. Retirer les 
saucisses et les mettre de côté.

Mettre les oignons verts, le pi­
ment vert et les ananas dans la 
poêle à frire et faire cuire de 2 
à 3 minutes.
Ajouter l'ail, le sucre, le ketchup 
et mélanger le tout.
Ajouter le vinaigre, le bouillon 
de poulet chaud et faire cuire 
pendant 3 minutes.
Mélanger la fécule de maïs à 
l’eau froide et verser dans la 
sauce.
Mélanger le tout.
Saler, poivrer.
Ajouter les saucisses et faire 
mijoter le tout à feu doux de 7 
à 8 minutes.
Servir avec du riz blanc.

R COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - L’EXPLICATION VISUELLE DE GRANDES TECHNIQUES CULINAIRES



LIVRÉ À DOMICILE 500 Chef p0∣ Martjn

Y Spécialité de la semaine: Salade de poisson au noix



Avocat en surprise
(pour 2 personnes)

¼ tasse de céleri haché
⅛ concombre pelé, évidé et coupé en dés
½ livre de crevettes de Matane, cuites
3 c. à soupe de mayonnaise
'/2 c. à thé de raifort

jus d,⅛ de citron
sel et poivre

1 avocat mûr et coupé en deux 
tranches d'orange pour la garniture

Dans un bol à mélanger, mettre le céleri, le 
concombre et les crevettes.
Arroser le tout de jus de citron.
Saler, poivrer.
Ajouter la mayonnaise, le raifort et bien mé­
langer.
Mettre le mélange dans une coupe en verre, 
recouvrir avec les morceaux d’avocats et dé­
corer le tout de tranches d’orange.



Crêpes au chou
Première partie: la pâte à crêpe

1 tasse de farine
y2 c. à thé de sel
½ tasse de bière
1 tasse de lait
2 oeufs
2 c. à soupe d'huile végétale

Tamiser la farine et le sel dans un bol; faire un 
trou au milieu de la farine et ajouter les oeufs. 
Mélanger le tout avec un fouet de cuisine.
Tout en continuant de mélanger, ajouter la 
bière et le lait et passer le tout au tamis.
Ajouter l’huile, mélanger et couvrir d’une pelli­
cule de plastique; laisser reposer pendant 1 
heure.

Deuxième partie: le chou

½
3
1

chou vert
tasse d'eau bouillante salée 
c. à soupe d’huile d’olive

2 gousses d’ail écrasées et hachées
1 c. à soupe de beurre

sel et poivre

Préchauffer le four à 375oF.
Retirer le pied du chou. Couper la moitié du 
chou en deux. Emincer et plonger le chou 
dans l’eau bouillante salée; couvrir et faire 
cuire pendant 15 minutes.
Egoutter et mettre de côté.
A feu moyen, mettre l'huile d'olive dans une 
poêle à frire. Dès que l'huile est chaude, ajou­
ter l'ail et le chou et faire cuire de 2 à 3 
minutes. Saler, poivrer.
Dans une poêle à crêpe chaude, verser une 
petite louche de pâte à crêpe, ajouter un peu 
de chou émincé et faire cuire pendant 2 
minutes. Retourner et continuer la cuisson 
pendant 2 minutes.
Répéter la même opération pour le nombre 
de crêpes voulu.
Placer les crêpes au four à 375oF, ajouter le 
beurre et faire chauffer pendant 3 à 4 minutes. 
Servir avec une sauce tomate épicée.



1 tasse de farine tout 
usage

1 c. à soupe de moutarde 
sèche

1½ livre de foie de boeuf
5 c. à soupe de beurre
1 oignon émincé
1 tasse de bouillon de boeuf 

ou de poulet chaud
1 piment vert émincé
⅛ livre de champignons 

émincés 
sel et poivre

Mettre la farine et la moutarde 
dans un bol; saler, poivrer.
Retirer, si nécessaire, les nerfs 
qui se trouvent dans le foie et 
couper le foie en lanières.
Mettre le foie dans le mélange 
de farine et bien mélanger le 
tout.
A feu moyen, mettre 3 c. à 
soupe de beurre dans une poê­
le à frire. Dès que le beurre est 
chaud, ajouter le foie et le faire 
cuire de 3 à 4 minutes.

Retourner le foie, ajouter l’o 
gnon et continuer la cuisso 
de 3 à 4 minutes.
Ajouter le bouillon de boeuf o 
de poulet, saler, poivrer et lai: 
ser mijoter de 5 à 6 minutes. 
A feu moyen, mettre 2 c. 
soupe de beurre dans une pot 
le et dès que le beurre e: 
chaud, ajouter les champignor 
et le piment vert; faire cuire I 
tout pendant 3 minutes.
Verser sur le foie et servir.



1. Mettre la farine dans un bol, ajou­
ter la moutarde et mélanger le tout. 
Saler, poivrer.

2. Retirer les nerfs du foie, si né­
cessaire.

3. Couper le foie en lanières.

4. Placer les lanières dans le bol 
contenant le mélange de farine.

Technique 

du foie 

de boeuf 

à la 

moutarde
5. Faire sauter les lanières de foie 
dans du beurre chaud.

δ. Retourner le foie. 7. Ajouter l'oignon et continuer la 
cuisson de 3 à 4 minutes.

8. Ajouter le bouillon de poulet ou 
de boeuf. , ,



Oeufs farcis d’hiver
(pour 4 personnes)

8 oeufs durs
1 c. à soupe de moutarde de Dijon
1 c. à soupe de pâte de tomates
4 onces de Roquefort
2 c. à soupe de mayonnaise
3 anchois hachés (facultatif)

se/ et poivre
jus de citron
petites crevettes cuites et radis pour la 
décoration

Couper les oeufs en deux, retirer le jaune et 
le passer au tamis.

Ajouter la moutarde et mélanger le tout.
Ajouter la pâte de tomates et mélanger à 
nouveau.
Mettre le Roquefort dans un petit bol, ajouter 
la mayonnaise et les anchois; mélanger le 
tout.
Ajouter le mélange d’oeufs, saler, poivrer.
Arroser le tout de jus de citron. Farcir les 
blancs d'oeufs à l’aide d’une cuillère.
Placer des feuilles de laitue sur un plat de 
service.
Mettre les oeufs farcis sur la laitue et décorer 
de crevettes et de radis.



1 casseau de fraises ou 1 paquet de fraises 
congelées

3 c. à soupe de sucre
1 c. à soupe de Cointreau
1 c. à thé de citron
1 c. à thé de fécule de maïs
1 c. à soupe déau froide
4 demi-pêches égouttées
4 portions de crème glacée
2 c. à soupe de noix hachées

A feu moyen, mettre les fraises lavées dans 
une casserole.

(Si vous utilisez des fraises congelées, ajouter 
le jus.)
Ajouter le sucre, le Cointreau, le jus de citron 
et faire cuire le tout de 7 à 8 minutes.
Mélanger la fécule de maïs à l'eau froide et 
verser le mélange dans les fraises; faire cuire 
pendant 1 minute.
Laisser refroidir.
Mettre 1 c. à soupe de la sauce aux fraises 
dans le fond d’une coupe, ajouter la crème 
glacée et recouvrir d’une demi-pêche.
Recouvrir de sauce aux fraises et parsemer le 
tout de noix hachées.

Coupe aux pêches, 
sauce aux fraises

(pour 4 personnes)



Salade de poisson aux 
(pour 4 personnes) . à

1 livre de morue cuite
1 piment vert émincé
25 champignons crus, lavés et 

émincés
1 branche de céleri émincée
3 c. à soupe de vinaigre d'estragon
8 c. à soupe d’huile d'olive

jus d'¾ de citron
sel et poivre

1 oignon émincé
1 c. à soupe de persil haché
2 c. à soupe de noix hachées

garniture: feuilles de laitue, oignons verts 
et radis

Emietter la morue dans un bol à mélanger.
Ajouter les piments et le céleri. Ajouter les 
champignons.
Ajouter le vinaigre et l’huile d'olive. Saler, 
poivrer et faire mariner le tout pendant 15 
minutes.
Ajouter le reste des ingrédients à l’exception 
des noix et bien mélanger le tout.
Garnir de feuilles de laitue et parsemer de noix.
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4e Série, No 12 (#168) — Revue hebdomadaire

ΓELE CUISINE
IVRÉ À DOMICILE 50$ Chef Pol Martin

Menu de la semaine: Boeuf braisé aux navets
Soupe aux saucisses • Crêpes farcies à la viande 

Pommes de terre et oignons au cheddar • Le gourmand 
T Spécialité de la semaine: Saucisses de porc aux tomates



Soupe aux saucisses
(pour 4 personnes)

3 c. à soupe de gras de 
bacon

½ oignon d’Espagne, 
haché

2 branches de céleri, 
coupées en dés

1½ tasse de pois jaunes*
6 tasses de bouillon de 

poulet chaud
1 feuille de laurier
½ c. à thé de basilic
4 saucisses coupées en

morceaux d’un demi 
pouce d’épaisseur 
sel et poivre

* faire tremper les pois pen­
dant 2 heures.

A feu moyen, mettre 2 c. à 
soupe de gras de bacon dans 
une casserole. Dès que le 
gras est chaud, ajouter les 
oignons et le céleri; couvrir 
et faire cuire le tout à feu 
moyen de 3 à 4 minutes.
Ajouter les pois égouttés et

mélanger le tout.
Ajouter le bouillon de poulet 
et les épices. Saler, poivrer. 
Amener le tout à ébullition 
et faire cuire pendant 1 heu­
re 30 minutes.
A feu vif, mettre 1 c. à soupe 
de gras de bacon dans une 
poêle et dès que le gras est 
chaud, ajouter les saucisses 
et les faire cuire de 4 à 5 
minutes.
Servir comme garniture avec 
la soupe.

2 COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - POUR PERFECTIONNER VOS TECHNIQUES



Crêpes farcies à la viande
Première partie: Les crêpes

(12 à 14 crêpes suivant la gros­
seur de la poêle)

7 tasse de farine tout usage 
¼ c. à thé de sel
2 oeufs
1½ tasse de lait chaud
2 c. à soupe d’huile végétale

Tamiser la farine et le sel dans un 
bol à mélanger; faire un trou au 
milieu de la farine, ajouter les 
oeufs et mélanger le tout avec 
un fouet de cuisine.
Ajouter le lait chaud et mélanger 
le tout.

Passer la pâte au tamis et ajouter 
l'huile végétale; couvrir d'une 
pellicule de plastique et mettre 
le tout au réfrigérateur pendant 
1 heure.

Deuxième partie: La farce

1 c. à soupe d’huile végétale 
3 c. à soupe d’oignons hachés 
¾ livre de porc maigre haché 
1 c.à soupe de pâte de tomates 
⅛ c. à thé de thym
¼ c. à thé de basilic
1⅛ tasse de bouillon de 

poulet chaud
1 c. à soupe de fécule de maïs 
2 c. à soupe d'eau froide

sel et poivre

Préchauffer le four à 400oF.

A feu moyen, mettre l’huile végé­
tale dans une casserole. Dès que 
l’huile est chaude, ajouter les 
oignons et faire cuire de 3 à 4 
minutes.
Ajouter le porc haché et con­
tinuer la cuisson pendant 5 mi­
nutes. Saler, poivrer.
Ajouter la pâte de tomates, les é- 
pices, le bouillon de poulet etfai- 
re cuire le tout de 4 à 5 minutes. 
Mélanger la fécule de maïs et 
l’eau froide et ajouter le mélange 
à la farce; mélanger le tout et 
laisser mijoter de 3 à 4 minutes. 
Placer 3 c. à soupe du mélange 
sur chaque crêpe. Plier les crê­
pes en quatre et les mettre dans 
un plat à gratin. Verser le reste 
de la farce sur les crêpes 
et mettre le tout au four 
de 7 à 8 minutes.



Boeuf braisé aux navets
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d'huile
3 livres de viande de boeuf, dans les 

hautes-côtes, coupées en dés
½ oignon d’Espagne coupé en dés
½ navet pelé et coupé en dés
1⅛ tasse de consommé de boeuf
1 c. à soupe de pâte de tomates
1'∕2 tasse d'eau
1 c. à thé de sauce Teryaki ou Soya
1 c. à thé de sauce Worcestershire
1 feuille de laurier
1 c. à thé de basilic

sel et poivre
2 c. à soupe de fécule de maïs
2 c. à soupe d’eau froide

Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, mettre l’huile dans une sau-f 
teuse. Dès que l’huile est chaude, ajouter lad 
viande et la saisir de 3 à 4 minutes de cha∙< 
que côté. ≡ 
Ajouter les oignons et les mélanger à la< 
viande; faire cuire le tout de 3 à 4 minutes. 
Ajouter tous les autres ingrédients à l’excep­
tion de la fécule de maïs et l’eau froide 
Saler, poivrer. Amener à ébullition, couvrir 
et faire cuire au four pendant 1 heure 3C 
minutes.
Mélanger la fécule de maïs à 2 c. à soupe 
d’eau froide et verser le mélange dans le 
boeuf.



Technique du Boeuf 
braisé aux navets

Remuer le tout et 
■aisser mijoter à feu 
aloux pour épaissir 
i-a sauce.
Servir avec des bet- 
seraves.

r

1. Mettre la viande dans la sauteuse 2. Retourner la viande et continuer à 
contenant l’huile chaude. saisir.

■ E

3. Ajouter les oignons. 4. Ajouter les navets.

i. Ajouter le consommé de boeuf et 6. Ajouter la pâte de tomates, 
eau.



Pommes de terre 
et oignons au cheddar

3 tasses de bouillon de poulet chaud
4 pommes de terre pelées et coupées en 

quatre
1 oignon d'Espagne coupé en rondelles
½ tasse de fromage cheddar râpé

sel et poivre

Préchauffer le four à 375oF.
Verser le bouillon de poulet dans une cas­
serole, ajouter les pommes de terre, cou­

vrir et faire cuire le tout de 20 à 25 mi­
nutes.
10 minutes avant la fin de la cuisson, ajou­
ter les oignons.
Egoutter les légumes et les mettre dans un 
plat allant au four.
Saler, poivrer et saupoudrer de fromage 
râpé.
Mettre le tout au four de 7 à 8 minutes.
Poivrer et servir.

6 COURS DE CUISINE PRATIQUE ET ILLUSTRÉ - TOUTES LES TECHNIQUES D'UN CHEF À VOTRE PORTÉE



Le gourmand
Première partie: la crème 
frangipane aux fruits
7½ tasse de lait
1 c. à thé de vanille
¾ tasse de sucre
¼ tasse de farine
2 oeufs entiers
2 jaunes
¾ tasse de noix de coco en poudre
½ tasse d’ananas hachés

A feu moyen, verser le lait dans une casse­
role. Ajouter la vanille et amener le liquide 
à ébullition. Mettre le sucre, la farine et les 
oeufs dans un bol à mélanger. Ajouter le 
lait chaud, mélanger et verser le tout dans 
la casserole qui contenait le lait.
Faire cuire le tout à feu moyen pendant 2 
minutes tout en remuant constamment 

avec un fouet de cuisine.
Ajouter la noix de coco et les ananas; 

mélanger et laisser refroidir.

Deuxième partie: 
sauce au chocolat rapide

6 onces de chocolat
4 onces de lait tiède
1 once de rhum ou de Tia Maria

Mettre le chocolat dans un bol en acier 
inoxydable et placer ce bol sur une casse­
role contenant de l’eau chaude. Dès que le 
chocolat est fondu, ajouter le lait et le rhum 
et mélanger le tout.
Mettre 2 c. à soupe de crème frangipane 
dans une coupe, ajouter une boule de crè­
me glacée et napper le tout de sauce au 
chocolat.
Répéter la même opération pour remplir la 
coupe.



Saucisses de porc aux tomates
(pour 4 personnes]

2 tomates coupées en 
deux

1 c. à soupe de beurre à 
l'ail

1 c. à soupe d’huile 
végétale

8 saucisses de porc
½ branche de céleri 

coupée en dés
1∕2 tasse de bouillon de

poulet
½ tasse de jus V-8

c. à soupe de fécule de 
mais

2 c. à soupe d’eau froide 
sel et poivre

Préchauffer le four à 350oF. 
Mettre un petit morceau de 
beurre à l’ail sur chaque moi­
tié de tomate et placer le 
tout au four de 8 à 10 mi­
nutes.
A feu moyen, mettre l’huile 
dans une sauteuse. Dès que 
l’huile est chaude, ajouter 
les saucisses et faire cuire 
de 6 à 7 minutes.
Ajouter le céleri et continuer 
la cuisson de 3 à 4 minutes.

Retirer les saucisses et les 
placer sur les tomates cuites. 
Tenir au chaud dans un four 
à 150oF.
Verser le bouillon de poulet 
dans la sauteuse, ajouter le 
jus V-8 et assaisonner. Faire 
mijoter le tout pendant 3 mi­
nutes.
Mélanger la fécule de maïs 
et l'eau froide et verser ce 
mélange dans la sauce; faire 
cuire à feu doux de 2 à 3 
minutes.
Verser sur les saucisses et 
servir.
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4e Série, No 16 (#172)--Revue hebdomadaire

Chef Pol Martin
FELE CUISINE
.'VRÉ À DOMICILE 50C



(pour 4 personnes)

½ livre de fromage havarti, 
coupée en tranches d,¾" 
d’épaisseur

1 baguette de pain français, 
tranchée
rondelles de saucisse 
chipolata
beurre aux herbes*
poivre de cayenne

Préchauffer le four à 400oF.
Faire griller les tranches de 
pain sur les deux côtés.
Beurrer les tranches de pain 
avec le beurre aux herbes.
Placer une tranche de fromage 
sur chaque tranche de pain.

r Saupoudrer de poivre de ca­

yenne et placer les tranches de 
saucisse sur le fromage.
Mettre au four à broil, à 4” de 
l’élément supérieur, et faire 
griller pendant 3 minutes.

* Beurre aux herbes
⅛ livre de beurre mou
1 gousse d'ail écrasée et 

hachée
1 c. à soupe de persil haché
1 c. à soupe d’estragon 

haché
quelques gouttes de jus 
de citron 
sel et poivre

Mettre tous les ingrédients 
dans un bol et mélanger le tout. 
Saler et poivrer.

fromage
8 onces de fromage en 

crème
3 onces de fromage 

ricotta
2 oignons verts 

finement 
hachés

1 c. à soupe de persil 
haché 
paprika
poivre du moulin

Mélanger tous les ingré­
dients.
Assaisonner au goût.
Servir avec des branches 
de céleri.



(pour 4 personnes)

4 coquilles taco, chaudes
2 c. à soupe de beurre
½ livre de pétoncles 

émincés
25 champignons émincés
½ tasse de vin blanc sec
1 tasse de bouillon de

poulet chaud
1 c. à soupe de fécule de

maïs
2 c. à soupe d’eau froide
1⅛ tasse de riz à grains

longs, cuit et égoutté 
sel et poivre 
une pincée de safran

Servir avec une julienne de lai­
tue.
À feu moyen, mettre le beurre 
dans une sauteuse.
Dès que le beurre est chaud, 
ajouter les pétoncles, les cham­
pignons et le safran.
Saler, poivrer et faire cuire de 
2 à 3 minutes.
Ajouter le vin blanc et le bouil­

lon de poulet chaud.
Assaisonner au goût et amener 
à ébullition.
Laisser mijoter 2 minutes à feu 
doux.
Mélanger la fécule de maïs et 
l’eau froide.
Verser le mélange dans la sau­
ce et mélanger le tout.
Ajouter le riz et mélanger le 
tout.
Remplir les coquilles taco et 
servir avec une julienne de lai­
tue. </



(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d’huile d’olive
3 c. à soupe d’oignons 

hachés
1 gousse d’ail, écrasée et 

hachée
1 livre de boeuf haché
1 boîte (28 onces) de 

tomates égouttées
1 c. à soupe de pâte 

de tomates
1 c. à thé d’origan

½ c. à thé de thym
½ tasse de consommé 

de boeuf

Garniture:

4 pommes de terre cuites 
au four avec la peau

2 c. à soupe de beurre
½ tasse de lait chaud
'∕2 c. à thé de muscade

sel et poivre
Préchauffer le four à 350oF.

Faire chauffer l’huile dans une 
sauteuse à feu moyen. Dès que 
l’huile est chaude, ajouter les 
oignons et l’ail; couvrir et faire» 
cuire pendant 2 minutes. 
Ajouter la viande, mélanger e 
continuer la cuisson pendant ⅛ 
minutes.
Ajouter les tomates et la pâte 
de tomates. Saler, poivrer et 
mélanger le tout. ;
Ajouter les épices et le cont 
sommé; faire cuire à feu moyen



se 10 à 12 minutes.
seler les pommes de terre et 
3s passer au tamis.
ajouter le beurre et le lait 
haud. Saler, poivrer et ajouter 
t muscade. Mélanger et mettre 
ks pommes de terre dans un 
sc à pâtisserie.
lettre la viande dans un plat 
tlant au four. Garnir la viande 
e pommes de terre et faire 
-jire au four pendant 20 mi- 
utes. Servir.

Technique 
du Hachis 
de viande 

aux tomates
1. Mettre les oignons hachés dans 
la poêle.

2. Ajouter le boeuf haché.

4. Ajouter la pâte de tomates.

6. Mettre les pommes de terre 
rianQ un can à nâ-H^o^ri^

5. Placer le mélange de viande 
dans un plat allant au four.

3. Ajouter les tomates.



(pour 4 personnes)
8 onces de riz sauvage, lavé 

et égoutté
3 tasses d’eau
2 c. à soupe de beurre
10 champignons, coupés 

en dés
1 c. à soupe de persil haché

Verser l’eau dans une casse­
role, saler et amener à ébulli­
tion. Ajouter le riz et le faire 
cuire de 40 à 45 minutes, sans 
couvercle.
Dès que le riz est cuit, le mettre 
sous l’eau froide et l’égoutter. 
Faire chauffer le beurre dans 
lino nnôlo à friro à fp∣l mnvp∏.

Dès que le beurre est chau 
ajouter les champignons, sale 
poivrer et faire cuire de 2 
3 minutes.
Ajouter le riz égoutté, mêla 
ger et faire cuire de 4 à 5 n 
nutes.
Parsemer de persil haché 
servir.



(pour 6 personnes)

4 oeufs
¾ tasse de sucre fin
5 onces de beurre fondu, 

refroidi
1 X tasse de farine tout 

usage, tamisée
½ c. à thé de bicarbonate 

de soude
2 onces de kirsch

Moule de 8" beurré et 
fariné

Préchauffer le four à 325oF.
Mettre les oeufs dans un bol 
en acier inoxydable, ajouter le 
sucre et mélanger avec un bat­
teur électrique.
Placer le bol sur une casserole 
contenant de l’eau frémissante 
et continuer à battre le mélan­
ge à vitesse maximum pendant 
3 minutes. Retirer le bol de la 
casserole et continuer à battre 
à grande vitesse jusqu’à ce que 
le mélanae refroidisse.

Ajouter le beurre et l’incorpo­
rer au mélange avec une spa­
tule.
Tamiser la farine et le bicarbo­
nate de soude. Tamiser le mé­
lange de farine dans les oeufs. 
Incorporer délicatement le mé­
lange de farine aux oeufs.
Ajouter le kirsch et l’incorporer 
au mélange.
Verser le mélange dans le mou­
le beurré et fariné. Faire cuit£ 
Ail fnnr nonrlant 1 hαιιrα . ^



(pour 4 personnes)
Première partie
1 ½ tasse de farine 

tamisée
¼ livre de shortening
1 oeuf
5 à 6 c. à soupe d’eau froide 

une pincée de sel

Tamiser la farine et le sel dans 
un bol à mélanger.
Faire un trou au milieu de la 
farine, ajouter le shortening et 
l'oeuf et incorporer le tout à 
la farine.

Ajouter l’eau et former une 
boule.
Envelopper la pâte dans un lin­
ge et laisser reposer au réfri­
gérateur pendant 1 heure.

Deuxième partie
1 tasse de crème à 35%
2 jaunes d’oeufs
2 oeufs entiers
1 boîte d’asperges,

égouttées
¼ tasse de fromage

gruyère, râpé 
sel et poivre 
muscade

Préchauffer le four à 375oF.
Rouler la pâte et foncer un 
moule à tarte. (Congeler le res­
te de la pâte.)
Piquer la pâte à l’aide d’une 
fourchette. Placer les asperges 
dans le fond de tarte. Mettre 
de côté. Dans un bol, mélanger 
la crème, les oeufs et les jau­
nes d’oeufs; saler, poivrer.
Ajouter la muscade et mélan­
ger le tout. Verser le mélange 
sur les asperges et parsemer 
de fromage râpé.
Faire cuire la quiche au four 
pendant 35 minutes.
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ELE CUISINE 1
Chef Pol Martin

V Spécialité de la semaia⅛
Salade de crabe et de can

Menu de la semaine: Charlotte aux pommes 
Oeufs durs sur cresson • Eperlans au bouillon 

Lapin aux tomates • Carottes aux marrons

LIVRÉ À DOMICILE 5OC



Oeufs durs sur cresson
(pour 4 personnes)

Première partie;
la mayonnaise

1 c. à soupe de moutarde 
de Dijon 
jus d'¼ de citron

1 c. à thé de raifort
1 jaune d’oeuf
¾ tasse d'huile d'olive 

sel et poivre

Mettre la moutarde dans un 
petit bol. Ajouter le jus de 
citron et le raifort; mélanger 
le tout.
Ajouter le jaune d'oeuf et mé­
langer à nouveau.

Ajouter l’huile goutte à goutte 
tout en mélangeant avec un 
batteur électrique, à petite vi­
tesse. Dès que la mayonnaise 
commence à épaissir, aug­
menter le filet d’huile et la 
vitesse du batteur électrique. 
Assaisonner au goût.

Deuxième partie:

2 bottes de cresson lavé et 
asséché

4 tomates lavées et 
tranchées

3 oeufs durs tranchés

vinaigre 
huile 
sel et poivre 
Betteraves marinées pour 
la garniture.

Couper les tiges du cresson 
et placer les feuilles du cres­
son sur un plat de service.
Disposer les tomates sur le 
cresson et intercaler des tran­
ches d'oeufs durs entre les 
tomates.
Saler, poivrer et arroser le 
tout d’huile et de vinaigre.
Napper de sauce mayonnaise 
et servir.

2



Eperlans au bouillon
(pour 4 personnes)

24 éperlans dégelés et 
lavés

3 échalotes hachées
1 c. à soupe de beurre
½ tasse de vin blanc sec
3 branches de fenouil 

frais
1⅛ tasse d’eau froide

jus dy2 citron 
sel et poivre

Placer les éperlans dans une 
casserole.
Ajouter les échalotes, le beur­
re, le vin blanc, les branches 
de fenouil, l’eau froide et le

jus de citron.
Saler, poivrer; couvrir et ame­
ner à ébullition.
Dès que le liquide commence 
à bouillir, réduire la chaleur à 
feu doux et faire mijoter le 
tout de 4 à 5 minutes.
Servir avec du citron.



(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d’huile d’olive
1 lapin coupé en morceaux
2 gousses d’ail écrasées et 

hachées
1 c. à soupe de persil haché
½ tasse d'oignons hachés
2 c. à soupe de farine
1 tasse de vin blanc sec
1 boîte (28 oz} de tomates, 

égouttées
1 tasse de consommé 

sel et poivre

Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, faire chauffer 
l'huile dans une casserole. A- 
jouter les morceaux de lapin, 
saler, poivrer et faire cuire de 5 
à 6 minutes de chaque côté. 
Ajouter l’ail, le persil et les 
oignons; faire cuire le tout à 
feu moyen de 3 à 4 minutes. 
Ajouter la farine, bien mélan­
ger et continuer la cuisson de 
2 à 3 minutes. Ajouter le vin 
et les tomates. Saler, poivrer 
et mélanger le tout.

Ajouter le consommé et ame­
ner à ébullition; couvrir et fai­
re cuire au four pendant 1 
heure.
Placer les morceaux de lapin 
sur un plat de service.
Placer la casserole contenant 
la sauce sur l'élément du poê­
le, à feu vif, et faire réduire la 
sauce pendant 3 minutes.
Verser la sauce sur les mor­
ceaux de lapin.
Servir avec des nouilles au 
beurre.



3. Ajouter l'ail.

Ajouter le persil haché. 5. Ajouter les oignons hachés. 6. Ajouter la farine.

Ajouter le vin blanc sec. 8. Ajouter les tomates égouttées. 8. Ajouter le consommé.

1. Mettre les morceaux de lapin dans 
une sauteuse ou une casserole con­
tenant de l'huile chaude.

des nouilles au

>nsommé et ame- 
on; couvrir et fai- 
four pendant 1

orceaux de lapin 
le service.
îserole contenant 
l'élément du poê- 
et faire réduire la 
int 3 minutes.
uce sur les mor-

2. Retourner les morceaux de lapin.



Carottes aux marrons
(pour 4 personnes)

24 petites carottes
½ c. à soupe de sucre
1 c. à soupe de 

beurre
1 tasse de marrons 

cuits 
(en boîte)

1 c. à soupe de cassonade 
sel et poivre

Placer les carottes et le sucre 
dans une casserole contenant 
2 tasses d’eau bouillante sa­
lée et faire cuire de 20 à 25 
minutes selon la grosseur des 
carottes.

Egoutter les carottes.
A feu moyen, faire chauffer le 
beurre dans une casserole. 
Ajouter les carottes, les mar­
rons et la cassonade; faire cui­
re le tout 4 à 5 minutes à feu 
moyen.
Saler, poivrer.
Servir.



(pour 6 à 8 personnes)

15 tranches de pain
1 tasse de beurre fondu
12 pommes évidées, pelées 

et émincées
2 c. à soupe de beurre
1½ tasse de cassonade
2 c. à soupe de cannelle
1 tasse de confiture 

d’abricots
2 c. à soupe de rhum
1 moule à charlotte

Préchauffer le four à 375oF.
Placer les pommes, 2 c. à sou­
pe de beurre, la cassonade, la

cannelle, la confiture d'abri­
cots et le rhum dans une cas­
serole; couvrir et amener à 
ébullition.
Retirer le couvercle et conti­
nuer la cuisson pendant 50 
minutes. Remuer de temps 
en temps.
Couper le pain en lames d'1 
pouce de largeur.
Tremper les lames de pain 
dans le beurre fondu et ta­
pisser les bords du moule tout 
en chevalant les lames de 
pain.
Garnir le fond du moule avec 
des morceaux de pain coupés

en lanières et trempés dans du 
beurre fondu.
Verser le mélange de pommes 
dans le moule* et mettre le 
tout au four à 375oF de 45 à 55 
minutes.
Retirer la charlotte du four et 
la laisser refroidir.
Démouler la charlotte.
Servir avec une sauce aux 
abricots (facultatif) ou de la 
crème fouettée.

* Il est préférable que le mé­
lange de pommes soit tiède 
avant de le verser dans le 
moule.



Salade de crabe 
|tt de cantaloup

(pour 2 personnes) .

1 cantaloup coupé en deux 
(retirer les pépins)

1 piment rouge émincé
1 boîte de chair de crabe, 

égouttée
1 oignon vert haché
½ tasse de céleri haché

2
3

c. à soupe de mayonnaise 
c. à soupe de noix hachés 
quelques gouttes de 
sauce Tabasco 
sel et poivre

Bien égoutter la chair de cra­
be et la mettre dans un bol à 
mélanger.

Ajouter le piment rouge, les 
oignons verts, le céleri et la 
mayonnaise.
Saler, poivrer.
Ajouter la sauce Tabasco et 
les noix.
Mélanger le tout.
Placer le mélange dans les 
moitiés de cantaloup et servir.
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Pommes de terre Delmonico
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe d’huile d’olive
3 pommes de terre pelées et 

coupées en dés
1 piment rouge coupé en dés
1 oignon coupé en dés

sel et poivre

Faire chauffer l’huile dans une poêle à frire, à feu moyen.
Ajouter les pommes de terre, saler, poivrer et faire cuire pendant 
12 minutes.
Remuer de temps en temps.
Ajouter les oignons et les piments, mélanger et continuer la cuis­
son de 4 à 5 minutes.
Servir.
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SPECIAUX:
1ière SÉRIE ou 2ième SÉRIE 
ou 3ième SÉRIE avec index (2) et reliures (2). $30.00 ch.
4ième SÉRIE avec index (2) et 
reliures (2) $35.00.
Les 1 ière et 2ième SÉRI ES avec 
index (4) et reliures (4). $60.00 
Les 1ière, 2ième et 3ième SÉ­
RIES avec index (6) et reliures
(6). $88.00
Les 1 ière, 2ième, 3ième et 4ième 
SÉRIES avec index (8) et reliures (8). $105.00
Etats-Unis: $2.00 en sus.
Les offres ci-contre annulent toutes les offres précédentes et 
ce jusqu'à nouvel avis.

EDITION OF TELECUISINE IS ALSO 
AVAILABLE IN ENGLISH

Sp:

(pour 4 person

1 boîte de spagh 
8 tranches de ba 
½ livre de champ

émincés
3 oeufs battus
1 c. à soupe de f 

haché
½ tasse de fromaç 

parmesan râpé 
sel et poivre



Spaghettini aux champignons 
et au bacon

(pour 4 personnes)

1 boîte de spaghettini
8 tranches de bacon
½ livre de champignons 

émincés
3 oeufs battus
1 c. à soupe de persil 

haché
½ tasse de fromage 

parmesan râpé 
sel et poivre

Couper le bacon en gros dés.
A feu moyen, faire cuire le bacon dans une sauteuse pendant 4 
minutes. Retirer le bacon de la sauteuse et le mettre de côté. 
Mettre les champignons dans la sauteuse contenant le gras de 
bacon et les faire cuire pendant 4 minutes. Saler, poivrer.
Faire cuire les spaghettini selon le mode d'emploi sur le paquet. 
Ajouter les spaghettini cuits et égouttés dans la sauteuse.
Ajouter le bacon et mélanger le tout.
Ajouter les oeufs battus et mélanger à nouveau; faire cuire le tout à 
feu doux pendant 1 minute seulement.
Ajouter le fromage râpé et le persil. z
Mélanger et servir. G ∣



(pour 4 personnes)

3 c. à soupe de beurre
2 c. à soupe 

d'échalotes hachées
30 champignons lavés 

et hachés
1 c. à soupe de persil 

haché
1 tasse de crème

à 35%
¾ tasse de fromage 

gruyère râpé
4 tranches de 

prosciutto
4 escalopes de veau
, sel et poivre

Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, faire chauffer 1 c. à soupe de 
beurre dans une sauteuse. Ajouter les écha­
lotes et les faire cuire pendant 2 minutes. 
Ajouter les champignons et continuer la cuis­
son à feu doux de 6 à 7 minutes. Ajouter la 
crème, le persil et le fromage râpé; faire cuire 
le tout de 3 à 4 minutes. Placer une tranche de 
prosciutto sur chaque escalope de veau. Eten­
dre le mélange de champignons sur le pros­
ciutto. Rouler les escalopes sur elles-mêmes et 
les ficeler. A feu moyen, faire chauffer le res­
tant de beurre dans une sauteuse. Ajouter les 
escalopes roulées et les saisir sur tous les 
côtés. Placer le tout au four et continuer la 
cuisson de 10 à 12 minutes. Retirer les esca­
lopes et les mettre de côté.

Préparation de 
la sauce

20 champignons 
coupés en dés

1¼ tasse de bouillon 
de poulet chaud

1Y2 c. à soupe de 
fécule de 
maïs

2 c. à soupe d’eau 
froide

3 c. à soupe de 
crème 
sel et poivre

i 
1 
<

C
F
C 
j< 
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Technique des Escalopes 
de veau à la Fanice

1. Mettre les échalotes dans le beurre 
chaud.

3. Ajouter le persil et la crème.

3. Placer une tranche de prosciutto 
sur chaque escalope.

2. Ajouter les champignons.

4. Ajouter le fromage râpé.

3. Ajouter 1 c. à soupe du mélange de 
champignons et de crème.

Mettre les champignons 
dans la sauteuse et faire 
cuire le tout à feu moyen 
rendant 3 minutes.
Ajouter le bouillon de pou- 
et chaud.

Continuer la cuisson de 3 à 
4 minutes.
Mélanger la fécule de maïs 
et l'eau froide et verser le 
tout dans la sauce.
Saler, poivrer et ajouter la 
crème.
Remettre les escalopes 
dans la sauce et faire mi­
joter de 3 à 4 minutes.
Servir. 7. Rouler l'escalope sur elle-même. 8. Saisir les escalopes dans le beurre 

chaud. (



Crevettes aux piments
(pour 4 personnes)

2 piments verts
1 c. à soupe d’huile

(Jointe
3 échalotes hachées
1 livre de crevettes

cecortiquées et déveinées
’ Porte <28 oz) de tomates 

égouttées
⅝ c. à thé de safran
½ tasse de fromage gruyère 

râpé
sel et poivre

6

Couper les piments en deux et retirer les pépins.
Plonger les piments pendant 4 minutes dans l’eau bouillante salée.
Placer la casserole sous l’eau froide pour refroidir les piments.
Egoutter les piments et les mettre de côté.
Faire chauffer l’huile dans une poêle à frire, à feu moyen. Ajouter 
les crevettes, saler, poivrer et faire cuire pendant 2 minutes.
Ajouter les échalotes, les tomates, le safran et continuer la cuisson 
de 3 à 4 minutes.
Retirer les crevettes de la poêle à frire et les mettre de côté.
Placer la poêle à frire sur l’élément, ajouter le fromage et continuer 
la cuisson de la sauce de 8 à 10 minutes.
Remettre les crevettes dans la sauce, mélanger et verser le tout 
dans les moitiés de piments.
Assaisonner au goût et servir.



Galette bretonne
(pour 6 à 8 personnes)

7½ tasse de farine tout usage
1 une pincée de sel

⅛ tasse de sucre
⅛ tasse de beurre

r zestes d’1 citron
2 oeufs entiers

। 2 à 3 c. à soupe d'eau froide
3 c. à soupe de miel

c. à soupe d’eau chaude

Préchauffer le four à 375oF.
Tamiser la farine et le sel dans un bol à mélanger.
Ajouter le sucre, le beurre, les oeufs et les zestes de citron; pétrir le 
tout très rapidement, ajouter l’eau froide et former une boule.
Foncer un moule à tarte de 12” avec la pâte et presser la pâte pour 
former une galette épaisse.
Mettre le miel dans une petite casserole, ajouter l’eau chaude et 
faire cuire le tout à feu vif pendant 2 minutes.
Badigeonner la galette avec le miel et faire cuire le tout au four de 
40 à 45 minutes.
Laisser refroidir, couper en triangles et servir. '



Côtes de porc levées, sauce soya
(pour 4 personnes)

3 livres de côtes de porc 
levées, coupées en sections

⅛ tasse de sauce soya
2 c. à soupe de miel
2 c. à soupe de sirop d'érable 

jus d’1 pamplemousse 
quelques gouttes de 
Tabasco
quelques gouttes de sauce 
Worcestershire
sel et poivre

Préchauffer le four à 3750F.
Placer les côtes dans un plat à gratin.
Mettre tous les autres ingrédients dans un bol et bien mélanger le 
tout.
Verser le mélange sur les côtes et laisser mariner pendant 2 
heures.
Retirer les côtes de la marinade et les placer dans un plat allant ai 
four.
Saler, poivrer.
Faire cuire le tout au four de 18 à 20 minutes, tout en badigeonnan 
les côtes avec la marinade 4 fois pendant la cuisson.
Servir avec des pommes de terre Delmonico et du cresson lavé e 
asséché.
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Menu de la semaine: Côtes de≡ 
levées aux pommes • Soupe au O 
Salade de légumes et de cantal⅛i 
Poireaux braisés au bacon et 
au cheddar • Pudding au marron 
Spécialité de la semaine:
Salade d’épinards et vinaigrette aux



Soupe au fromage
(pour 4 personnes)

3
3
4 
½ 
½ 
½
2

c. à soupe de beurre
c. à soupe de farine
tasses de bouillon de poulet chaud 
tasse de crème à 15%, réchauffée
tasse de cheddar râpé
tasse de gruyère râpé
c. à soupe de parmesan râpé
sel et poivre
garniture: croûtons à l'ail

A feu moyen, faire chauffer le beurre dans une cas­
serole. Ajouter la farine; mélanger le tout et faire 
cuire à feu doux pendant 2 minutes.
Ajouter le bouillon de poulet, amener à ébullition et 
faire mijoter de 7 à 8 minutes. Ajouter la crème et 
le fromage râpé; mélanger et faire mijoter de 3 à 4 
minutes pour faire fondre le fromage.
Attention: La soupe ne doit pas bouillir.
Assaisonner au goût et servir avec des croûtons à l’ail.
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Salade de légumes
et de cantaloup

(pour 4 personnes)

1 cantaloup coupé en deux
2 carottes coupées en dés
2 branches de céleri, coupées 

en dés
1 piment vert, coupé en dés
2 pommes de terre, coupées 

en dés
½ tasse de mayonnaise 

le jus d’un quart de citron
1 c. à thé de poudre de cari 

sel et poivre
garniture: feuille de laitue, oeufs 
durs et betteraves cuites

Retirer les pépins du cantaloup. Saler, poivrer l'in­
térieur et mettre de côté.
Mettre tous les légumes dans une casserole conte­
nant 2 tasses d'eau bouillante salée, amener à ébul­
lition et faire cuire de 6 à 7 minutes.
Egoutter et assécher les légumes sur du papier 
essuie-mains. Mettre les légumes dans un bol, ajou­
ter la mayonnaise, le jus de citron, et la poudre de 
cari. Saler, poivrer et mélanger le tout.
Verser le mélange de légumes dans les moitiés de 
cantaloup.
Servir sur des feuilles de laitue avec des betteraves 
et des oeufs durs.



Côtes de porc levées aux pome
(pour 4 personnes)

4 livres de côtes de porc levées
2 c. à soupe d'huile
⅛ tasse de sauce Teriyaki
¼ tasse de sirop de maïs
3 pommes évidées, pelées et émincées
1 c. à thé de cannelle

sel et poivre

Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, faire chauffer l'huile dans une sau­
teuse. Ajouter les côtes de porc levées et les faire 
cuire pendant 3 minutes.
Retourner les côtes et continuer la cuisson pendant 
3 minutes. Saler, poivrer.
Ajouter la sauce Teriyaki, le sirop de maïs et mélan-



ger le tout. Ajouter les 
pommes et la cannelle; 
couvrir et faire cuire 
au four pendant20 min. 
5 minutes avant la fin 
de la cuisson, retirer 
le couvercle et servir.

Technique 
des 

Côtes 
de porc 
levées

1. Couper les côtes de porc levées 
en sections.

2. Faire saisir les côtes dans l'huile 
chaude.

3. Retourner les côtes.

4. Ajouter la sauce Teriyaki. 5. Ajouter le sirop de maïs.



Poireaux braisés au bacon 
et au cheddar 

(pour 4 personnes)

8 poireaux, coupés en quatre 
et lavés (le blanc seulement)

4 tasses d’eau bouillante
8 tranches de bacon cuit
½ tasse de fromage cheddar 

râpé
1 c. à soupe de beurre 

sel 
poivre

Préchauffer le four à 350oF.
Mettre les poireaux dans une casserole contenant de 
l’eau bouillante salée; couvrir et faire cuire de 18 à 20 min. 
Dès que les poireaux sont cuits, les égoutter.
Placer les poireaux dans un plat à gratin beurré. Saler, 
poivrer et parsemer de fromage cheddar râpé. Placer les 
poireaux dans un plat à gratin beurré. Saler, poivrer et 
parsemer de fromage cheddar râpé. Placer le bacon cuit 
sur les poireaux, cuire au four pendant 15 minutes et servir.



Pudding aux marrons

1 boîte de marrons en 
purée

½ tasse de sucre
½ tasse de cacao 

sucré
3 c. à soupe de rhum
4 blancs d’oeufs battus en 

neige très ferme
1 tasse de crème à 35%
1 c. à thé de vanille
3 c. à soupe de sucre à 

glacer

(pour 6 à 8 personnes)

Mettre la purée de marrons dans un blender. Ajouter le su­
cre et le cacao et mélanger le tout à haute vitesse.
Ajouter le rhum. A l’aide d’un fouet de cuisine, incorporer 
les blancs d’oeufs battus pour rendre le mélange plus léger. 
Verser la crème dans un bol, ajouter la vanille et battre le 
tout à l’aide d'un batteur électrique. Dès que la crème com­
mence à former des pics, ajouter le sucre à glacer. Incor­
porer la moitié de la crème fouettée avec un fouet de cuisine. 
Placer le pudding dans un plat de service et mettre le tout 
au réfrigérateur pendant 1 heure. Avant de servir, décorer le 
pudding avec le reste de la crème fouettée et des petites 
boules de cantaloup.



(pour 4 personnes)

Première partie: La vinaigrette

7 c. à soupe de moutarde française
2 c. à soupe d’oignons verts hachés
¼ tasse de vinaigre de vin 

le jus d’un quart de citron
1 tasse d’huile d’olive
2 jaunes d’oeufs 

sel et poivre

Mettre la moutarde dans un bol. Saler, poi­
vrer. Ajouter les oignons verts, le vinaigre, le 
jus de citron et mélanger le tout.
Ajouter l’huile en filet tout en remuant cons­
tamment avec un fouet de cuisine.
La vinaigrette épaissira lorsque vous ajoute­
rez les jaunes au reste des ingrédients que 
vous mélangerez à l’aide d'un fouet.
Placer la vinaigrette au réfrigérateur.

Deuxième partie:
La salade d’épinards

2 paquets d’épinards (sans les tiges)
1 petite laitue romaine
2 oeufs durs hachés
2 pommes évidées, pelées et émincées
6 tranches de bacon cuit et haché
½ tasse de croûtons à l'ail

sel et poivre

Laver et assécher les épinards ainsi que la 
laitue.
Les mettre dans un bol à salade, saler et poi­
vrer. Ajouter le reste des ingrédients.
Ajouter la vinaigrette, mélanger le tout et
servir.

Salade d’épinards, vinaigrette aux oeufs



IVRÉ À DOMICILE 50C Chef Pol Martin

À COLLECTIONNER!
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pecialite de la semaine:
Riz aux fruits V

Menu de la semaine:
Poulet désossé et farci aux 
fruits • Tarte au jambon 
Soupe aux légumes et au 
lait • Tarte aux raisins



Soupe aux légumes et au lait
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
1 oignon émincé
'A de navet émincé
1 branche de céleri, émincée
1 carotte émincée
1 petite tête de brocoli, en fleurettes
1 feuille de laurier
2 tasses de bouillon de poulet chaud
3 tasses de lait chaud

A feu moyen, mettre le beurre dans une casserole. 
Dès que le beurre est chaud, ajouter tous les lé­
gumes, sauf le brocoli; saler et poivrer. Couvrir et 
faire cuire le tout (sans liquide) de 8 à 10 minutes. 
Ajouter les fleurettes de brocoli, la feuille de laurier 
et le bouillon de poulet chaud; amener à ébullition 
et faire cuire de 4 à 5 minutes.

Γ∕2 c. à soupe de fécule de maïs
sel et poivre

Mélanger la fécule de maïs et le lait chaud et verser 
le tout dans le bouillon; ajouter 1 c. à soupe de beurre, 
assaisonner au goût et faire mijoter de 3 à 4 minutes. 
Servir avec du pain au fromage (facultatif).



Tarte au jambon
(pour 4 personnes)

Première partie: La pâte Deuxième partie: La garniture

2 tasses de farine tout usage
⅛ c. à thé de sel
1 tasse de saindoux
6 à 7 c. à soupe d'eau glacée

12 tranches de jambon "Forêt noire” ou jambon cuit
12 tranches de fromage havarti

poivre du moulin
1 oeuf battu

Tamiser la farine et le sel dans un 
bol à mélanger. Faire un trou au 
milieu de la farine et ajouter le 
saindoux.
Incorporer le saindoux à la farine à 
l'aide d’un couteau à pâte. Dès 
que le mélange ressemble à de la 
grosse chapelure, ajouter l’eau froi­
de petit à petit et former une boule 
le plus rapidement possible.
Envelopper la pâte dans du papier 
ciré et la laisser reposer au réfrigé­
rateur pendant 1 heure.
^^^^^⅝BBBBββββB∣^Bββ≡^βBBBBBβHβiBBBBβBB∣

Préchauffer le four à 400oF.
Rouler une abaisse de tarte de 12 po et la placer sur une 
plaque à biscuit. Plier les tranches de jambon en deux et 
les placer sur la pâte. Intercaler le fromage entre les 
tranches. Poivrer et badigeonner le tour de rabaisse 1 
avec l’oeuf battu.
Recouvrir le tout d'une deuxième abaisse et presser les | 
deux abaisses sur les côtés pour bien les souder.
A l’aide d'un couteau d’office, faire des incisions sur 
l'abaisse supérieure et badigeonner le tout d’oeuf battu. 
Faire cuire la tarte au four pendant 30 minutes.
Retirer la tarte du four et la couper en triangles. Servir ∣ 
avec des betteraves marinées et des petits cornichons. J 

----------------------------------------------------------------------------,^i



Poulet désossé et farci aux fruits
(pour 4 personnes)

1
2
1

1 
½
2
1
1
2

poulet de 4 livres 
c. à soupe de beurre 
pomme évidée, pelée et 
hachée
tasse d’ananas hachés 
tasse de raisins secs 
c. à soupe de chapelure 
c. à thé de cannelle 
c. à thé de muscade 
c. à soupe de beurre 
fondu
sel et poivre

Préchauffer le four à 375oF.
Suivre la technique pour désosser le poulet. Dès que le poulet 
est désossé, le saler et le poivrer. Mettre de côté.
A feu moyen, mettre 2 c. à soupe de beurre dans une casserole. 
Dès qu’il est chaud, ajouter les pommes, couvrir et faire cuire 
pendant 3 minutes. Ajouter les ananas et les raisins secs; mé­
langer et faire cuire de 3 à 4 minutes. Ajouter la chapelure et 
bien mélanger le tout. Ajouter les épices et mélanger.
Etendre le mélange sur le poulet. Rouler le poulet sur lui-même, 
le ficeler et le badigeonner de beurre fondu.
Faire cuire le poulet au four de 50 à 60 minutes.
Servir avec une sauce aux légumes.

4



Sauce aux légumes
' c. à soupe d'huile

branche de céleri, émincée
10 champignons émincés
'½ tasse de bouillon de poulet chaud 
' c. à soupe de fécule de maïs
2 c. à soupe d’eau froide 

sel et poivre
i feu moyen, verser l’huile dans une poêle 
i frire. Dès qu elle est chaude, ajouter les 
egumes et les faire cuire pendant 4 mi- 
^utes. Ajouter le bouillon de poulet chaud, 
'.‘élanger la fécule de maïs et l’eau froide 

Æt verser le mélange dans la sauce. Faire 
imijoter le tout de 3 à 4 minutes et servir.

Technique du Poulet désosse...

1. Place' e :■:.- 
let sur .as: " ~÷ 
et faire une ne - 
sion le long du 
dos à l'aide o c' 
couteau à désos­
ser.

2. Avec la pointe 
du couteau, sui­
vre les os du tho­
rax et continuer 
à dégager la chair 
des os.

3. Retirerl'osde 
la poitrine et utili­
ser la même tech­
nique pour déga­
ger l’autre côté 
du poulet.

4. Voici le pro­
duit fini. On peut, 
si on le désire, dé­
gager les os des 
cuisses.

►►►►►



Technique du Poulet désossé (suite)

5. Mettre 
les pommes 
dans une 
casserole 
contenant 
du beurre 
chaud.

9. Etendre 
la farce sur 
le poulet. 
Saler, poi­
vrer.

6. Ajouter 
les ananas 
hachés.

10. Remplir 
les cuisses 
de farce.

8. Ajouter la 
chapelure.

11. Rouler 
le poulet sur 
lui-même.

12. Ficeler 
le tout.

7. Ajouter 
les raisins.

6



Tarte aux raisins
(pour 4 à 6 personnes)

1 fond de tarte cuit*
1 tasse de raisins de 

Smyrne
1 tasse de sucre blanc
1 c. à thé de vanille
2 c. à soupe de miel
¼ tasse d'eau froide
1 c. à soupe de fécule de

maïs
X tasse de crème à 35%

* Pour le fond de tarte, utilisez la recette de la pâte de tarte 
au jambon en page 3.________________________________  
Préchauffer le four à 350oF.
A feu moyen, mettre les raisins, le sucre, le miel, la vanille 
et l’eau dans une casserole; mélanger et amener le tout à 
ébullition. Faire cuire de 6 à 8 minutes. Mélanger la fé­
cule de maïs et la crème et verser le tout dans le mélange 
de raisins; mélanger et faire cuire de 2 à 3 minutes. Verser 
le mélange dans le fond de tarte cuit et mettre le tout au 
four pendant 15 minutes. Laisser refroidir et servir.



Riz aux fruits
(pour 4 à 6 personnes)

1 c. à soupe d'huile végétale
1 pomme pelée, évidée et émincée 
½ tasse d’ananas en cubes
1'∕2 tasse de riz à longs grains, cuit 
¼ tasse de raisins de Smyrne
1 c. à soupe de sauce soya

A feu vif, mettre l’huile dans une poêle à frire. 
Ajouter les pommes et les ananas et les faire 
cuire pendant 3 minutes. Ajouter le riz, mélan­
ger et faire cuire le tout pendant 3 minutes. 
Ajouter les raisins et la sauce soya; mélanger et 
continuer la cuisson pendant 2 minutes; servir.

i
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LIVRE A DOMICILE 500 Chef Pol Mar

A COLLECTIONN

Macaroni au ricotta

^ 4e Série, No 30 (#186) — Revue hebdomadaire

TELE CUISINE
Boulettes de viande aux 
tomates • Soupe de poulet à 
la paysanne • Céleri et ananas 
au citron • Filets de perche 
Tériyaki • Gâteau au 
fromage

Menu de la semaine



sauce soya, au goût 
sel et poivre

(pour 4 personnes)

1 c. à soupe de beurre
2 poitrines de poulet, désossées et 

coupées en gros dés
1 oignon coupé en dés
2 carottes coupées en dés
½ navet coupé en dés
2 pommes de terre coupées en quatre
1 branche de céleri, coupée en dés
6 tasses de bouillon de poulet chaud 

persil haché

A feu moyen, mettre le beurre dans une 
grande casserole. Dès qu'il est chaud, ajou­
ter tous les légumes et le poulet; saler et 
poivrer.
Couvrir et faire cuire de 7 à 8 minutes. Ajou­
ter le bouillon de poulet chaud et le persil 
haché; continuer la cuisson à feu doux pen­
dant 16 minutes.
Assaisonner de sauce soya et servir.

2

Soupe de poulet 
à la paysanne



(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe d’huile
8 filets de perche
½ branche de céleri, émincée
1 courgette émincée
1 c. à soupe de sauce Tériyaki 

jus d'un citron 
sel et poivre

Faire chauffer le beurre et l’huile dans une 
poêle à frire à feu moyen. Ajouter les filets

de perche et les faire cuire pendant 3 mi­
nutes.
Retourner les filets et continuer la cuisson 
pendant 3 minutes.
Retirer les filets de la poêle et les mettre sur 
un plat de service.
Mettre le céleri et les courgettes dans la 
poêle, couvrir et faire cuire à feu doux de 4 
à 5 minutes.
Ajouter la sauce Tériyaki, saler, poivrer et 
ajouter le jus de citron. Verser le tout sur les 
filets de perche.
Arroser de jus de citron et servir.

Filets de perche 
T ériyaki



Boulettes de 
viande aux 
tomates

(pour 4 personnes)

Première partie: La sauce
7 c. à soupe d'huile d'olive
1 oignon haché
1 gousse d'ail écrasée et hachée
1 c. à soupe de persil haché 
/ c. à thé de graines de sésame 
1 boîte (28 onces) de tomates, égouttées
2 c. à soupe de pâte de tomates
1 c. à soupe de sucre
1 tasse de consommé de boeuf
½ c. à thé d'origan

sel et poivre
A feu moyen, verser l’huile dans une casserole. 
Dès qu elle est chaude, ajouter l’oignon et cuire 
pendant 2 minutes.
Ajouter l’ail, le persil, les graines de sésame et les 
tomates. Saler, poivrer et ajouter la pâte de to­
mates, le sucre, l’origan et le consommé; mélanger

le tout et faire cuire 10 minutes à feu moyen.
Verser la sauce dans un robot culinaire et mélan­
ger le tout. Tenir la sauce au chaud sur feu doux.

Deuxième partie: Les boulettes
½ livre de porc maigre haché
½ livre de veau haché 

sel et poivre 
sauce Tériyaki

1 oeuf

Mettre tous les ingrédients dans un bol et les 
mélanger avec un batteur électrique jusqu'à ce 
que le gras adhère aux parois du bol.
Former des boulettes de viande. Mettre de côté.

Troisième partie: La cuisson

1 recette de sauce aux tomates
1 recette de boulettes de viande
1 boîte de spaghetti cuit (suivre le mode d'emploi)



2. Ajouter I ail hache.

J* tasse de farine
1 c. à soupe d'huile 

tasse de fromage 
oarmesan râpé 
sel et poivre

--echauffer le four à 350oF. 
Enfariner les boulettes de 

ande. A feu vif, verser 
nulle dans une poêle à

~ 'e. Dès qu elle est chau- 
re saisir les boulettes de 
3 à 4 minutes. Retirer Ihui- 
e et placer les boulettes 
dans un plat à gratin. Ver­
ser la sauce sur les bou- 
ettes et mettre le tout au 
•car pendant 12 minutes. 
Servir avec des spaghetti 
et parsemer le tout de fro­
mage râpé.

de la

sauce

tomate

4. Ajouter les tomates.

Technique

5. Ajouter la pâte de tomates.

8. Mélanger le tout dans un robot 
culinaire.

sesame.

6. Ajouter le sucre.
7. Ajouter le consomme.

1. Mettre les oignons hachés 
une casserole contenant de I hu e 
chaude.

3. Ajouter le persil et les graines de



ananas
Céleri et

au
citron

(pour 4 personnes)

c. à soupe de beurre
branches de céleri, coupées en dés 
tasse de bouillon de poulet chaud 
tasse d’ananas en dés
c. à thé de fécule de maïs
c. à soupe d’eau froide
jus d'un citron
zestes d’un citron
c. à soupe de sirop de maïs 
sel et poivre

A feu moyen, mettre le beurre dans une
petite casserole. Dès qu’il est chaud, ajouter 
le céleri.

Couvrir et faire cuire pendant 4 minutes.
Ajouter le bouillon de poulet, saler et poi­
vrer; amener à ébullition, couvrir et faire 
cuire à feu doux pendant 15 minutes. Ajou­
ter les ananas.
Mélanger la fécule de maïs et l’eau froide. 
Verser le mélange dans le bouillon et faire I 
mijoter le tout à feu doux pendant 3 minutes. I 
Mettre le jus de citron dans une petite cas- I 
serole, ajouter les zestes et le sirop de maïs; I 
amener à ébullition et faire cuire pendant 2 
minutes.
Verser le céleri dans un plat de service et 
recouvrir le tout de zestes de citron.
Ce plat est très recommandé avec le rôti de » 
porc.
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(pour 6 à 8 personnes) d'oeufs, un à un, tout en mélangeant apres 
chaque addition.
Ajouter la crème sure, les 4 c. à soupe ce 
sucre, la vanille et les zestes; mélange' = 
nouveau.

3 paquets de 8 onces de fromage 
Philadelphia

¾ tasse de lait condensé
5 oeufs séparés
V/2 tasse de crème sure 
4 c. à soupe de sucre 
2 c. à soupe de vanille

zestes de deux oranges
V/2 tasse d’ananas hachés
¼ tasse de sucre
2 c. à soupe d'eau froide
1 c. à soupe de fécule de maïs
2 c. à soupe d'eau froide 

crème fouettée pour la décoration

Préchauffer le four à 300oF.
Préparer un fond de chapelure de biscuits 
Graham en suivant le mode d’emploi sur la 
boîte. Ne pas faire cuire le fond de biscuits. 
Mélanger le fromage et le lait condensé à 
l’aide d’un robot culinaire. Dès que le mé-
lange devient uniforme, ajouter les jaunes

<ħ
 (h

Battre les blancs en neige très ferme e: es 
incorporer au mélange. Verser le tout da 
un moule de 10 po, beurré, contenan: 
fond de biscuits Graham. Faire cuire au *:_
pendant 1 heure 45 minutes.
Laisser refroidir et recouvrir de la garr :_'= 
aux ananas. Décorer avec la crème fouettee

Garniture aux ananas

Verser le ⅛ de tasse de sucre dans une cas-
serole. Ajouter 2 c. à soupe d’eau fro∣ce 
amener à ébullition et faire cuire pendar: 2 
minutes.
Ajouter les ananas.
Mélanger la fécule de maïs et 2 c. à soupe 
d’eau froide et ajouter au mélange faire
cuire pendant 2 minutes.
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(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
1 oignon haché
2 piments verts émincés
4 tasses de macaroni cuit
1 tasse de ricotta
½ tasse de crème à 15%
2 c. à soupe de chapelure 

sel et poivre

Préchauffer le four à 375oF.
A feu moyen, mettre le beurre dans une casse­
role. Dès qu'il est chaud, ajouter les oignons, 
couvrir et faire cuire pendant 2 minutes.
Ajouter les piments et le macaroni; mélanger le 
tout, saler et poivrer. Couvrir et faire cuire pen­
dant 3 minutes. Ajouter le ricotta et la crème; mé­
langer le tout. Couvrir et faire cuire à feu doux de 
3 à 4 minutes. Verser le tout dans un plat allant 
au four. Parsemer de chapelure et faire cuire au 
four à broil de 7 à 8 minutes.
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Menu de la semaine: Tourtière du Québec
Soupe aux tomates et au cheddar 

Saucisses en croûte • Tarte aux fraises congelées 
Y Spécialité de la semaine: Chou-fleur en salade



Soupe aux tomates et au cheddar

(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
1 oignon moyen finement 

haché
3 c. à soupe de farine
1 boîte (28 onces) de tomates
1 tasse de bouillon de 

poulet chaud
1 feuille de laurier
½ c. à thé de basilic
½ tasse de fromage cheddar 

râpé
sel et poivre

Faire chauffer le beurre dans une casserole, à feu moyen. Dès 
que le beurre est chaud, ajouter les oignons, couvrir et faire 
cuire de 2 à 3 minutes.
Ajouter la farine, mélanger et faire cuire à feu doux de 2 à 
3 minutes.
Ajouter les tomates et leur jus et mélanger le tout.
Ajouter le bouillon de poulet et les épices; saler, poivrer et 
faire cuire à feu doux pendant 30 minutes.
Verser le tout dans un moulin à légume et mettre en purée 
Verser la purée dans la casserole, ajouter le fromage cheddar 
et faire mijoter le tout à feu doux de 4 à 5 minutes.
Servir.

2



Saucisses en croûte

Première partie: 
La pâte feuilletée

' livre de farine tout usage 
' c. à thé de sel

l ’ tasse d’eau froide
’ livre de beurre non salé 

et ferme

incorporer 1 tasse de farine à la 
Hvre de beurre et fraiser le tout 
avec la paume de la main tout 
en formant un rectangle. Enve- 
opper le rectangle de beurre 
et de farine dans du papier ciré 

j et mettre le tout au réfrigéra- 
:eur pendant 15 minutes.
^amiser le reste de la farine 
dans un bol et ajouter le sel. 
-aire un trou au milieu de la 
•arine, ajouter l’eau froide et in- 

! corporer le tout pour former 
une boule.
Couper la pâte en croix de ½

(pour 4 personnes)

po. de profondeur. Rouler la 
pâte en forme de trèfle.
Placer le rectangle de beurre 
et de farine au milieu de la pâ­
te et recouvrir le beurre avec 
la pâte.
IMPORTANT: Le beurre doit 
être complètement recouvert 
de pâte.
Rouler la pâte pour obtenir un 
rectangle de 16 po. et brosser 
la pâte pour retirer l’excès de 
farine.
Plier 1/3 de la pâte sur elle- 
même et replier l’autre tiers.
Le rectangle de pâte est main­
tenant plié en trois.
Envelopper la pâte dans un lin­
ge ou un papier ciré et la lais­
ser reposer au réfrigérateur 
pendant 20 minutes.
Répéter la même opération 5 
fois. (Rouler, envelopper et ré­
frigérer.

Deuxième partie:
Les saucisses

1 c. à soupe d’huile 
8 saucisses de porc 
X tasse de moutarde forte

Cornichons et betteraves ma- 
rinées pour la garniture.
Préchauffer le four à 400oF. 
Faire chauffer l’huile dans une 
poêle à frire à feu moyen. Ajou­
ter les saucisses et les saisir 
sur tous les côtés.
Retirer les saucisses de la poê­
le et les badigeonner de mou­
tarde forte.
Enrober les saucisses de pâte 
feuilletée et les faire cuire au 
four de 16 à 18 minutes. 
Servir.
*On peut congeler le reste de 
la pâte.



Tourtière du Québec

(pour 6 personnes)

*Po∪r la pâte, utiliser la recette 
de la pâte feuilletée en page 3.

7½ livre de porc maigre 
haché

½ oignon haché
½ tasse d’eau
1 pomme de terre râpée
½ c. à thé de clou de girofle 

en poudre

1 c. à soupe d’ail, écrasé et 
haché

½ c. à thé de sarriette 
sel et poivre

Préchauffer le four à 375oF. 
Mettre la viande et les oignons 
hachés dans une sauteuse.
Ajouter le clou de girofle, l’eau, 
l'ail et la sarriette; mélanger le

tout et faire cuire à feu moyen 
pendant 45 minutes. Remuer 
de temps en temps. Saler, poi­
vrer. Ajouter les pommes de 
terre râpées et continuer la 
cuisson pendant 20 minutes.
Foncer un moule à tarte de pâ­
te feuilletée. Verser la viande 
dans le moule en suivant la 
technique. Badigeonner les

4



1. Mettre la viande dans une sau­
teuse.

Technique de la 
tourtière du Québec

2. Ajouter les oignons.

□ords de la pâte avec de Γea∪ 
froide. Recouvrir la tourtière de 
pâte feuilletée. Faire des inci­
sions dans la pâte pour permet­
tre à la vapeur de s'échapper. 
Badigeonner la pâte avec du 
iait et faire cuire la tourtière 
au four pendant 60 minutes.
Laisser refroidir, démouler et 
servir avec du “chow-chow ".

4. Ajouter l’eau.

5. Ajouter l’ail. 6. Ajouter la sarriette.

3. Ajouter le clou de girofle.



Technique de la 
tourtière du Québec (suite)

7. Mélanger tous les ingrédients. 8. Ajouter la pomme de terre râpée.

9. Verser le tout dans le moule à tarte. 10. Badigeonner les bords avec de l'eau.

11. Recouvrir la tourtière de pâte. 12. Faire des incisions pour permettre à la vapeur
de s’échapper.



Tarte aux fraises congelées

(pour 6 personnes)

* Un fond de tarte de chapelure 
de biscuits Graham. Suivre le 
mode d'emploi sur la boîte.

1 paquet de fraises 
congelées (12 onces)

¾ tasse de sucre
1 c. à soupe de zeste de 

citron
½ tasse de jus d’orange
1 enveloppe de gélatine

Faire décongeler les fraises.
Mettre les fraises dans une casserole, ajouter le sucre et le 
zeste de citron; faire cuire le tout à feu moyen de 4 à 5 minutes 
Verser le jus d’orange et la gélatine dans une petite casserole 
mélanger et faire cuire le tout pendant 2 minutes.
Ajouter le mélange de gélatine aux fraises et laisser refroidir 
le tout.
Dès que le mélange commence à épaissir, le verser sur le fond 
de tarte et laisser refroidir la tarte au réfrigérateur pendant une 
heure.
Démouler et décorer la tarte de crème fouettée.



Chou-fleur en salade

(pour 4 personnes)

7 petit chou-fleur cuit 
½ concombre émincé
6 radis coupés en rondelles
12 olives noires 

sel et poivre
4 feuilles de laitue 

romaine 
pour la présentation

Retirer les fleurettes du chou- 
fleur et les mettre dans un bol. 
Ajouter les concombres, les ra­

dis et les olives; mélanger le 
tout et saler, poivrer.

La sauce

1 c. à soupe de moutarde de 
Dijon

3 c. à soupe de vinaigre 
de vin

9 c. à soupe d’huile 
d'olive

2 c. à soupe de crème
sure
sel et poivre

Mettre la moutarde de Dijor 
dans un bol. Ajouter le vinaign 
de vin et mélanger le tout. Sa 
1er, poivrer. Ajouter l’huile et 
filet tout en mélangeant ave: 
un fouet; corriger l’assaisonne 
ment. Ajouter la crème sure e 
mélanger avec un fouet.
Verser la sauce sur les choux 
fleurs et bien mélanger le tou 
Disposer les feuilles de laitu∣ 
sur un plat de service. Place 
les choux-fleurs sur la laitue e 
servir.
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FELE CUISINE L
Chef Pol Martin

enu de la semaine:
•upe de poisson à la roumaine
>euf Tériyaki J 
ivet à la parisienne 
ranges au Cointreau

A COLLECTIONNER



Soupe de poisson à la roumaine
(pour 4 personnes)

2 c. à soupe de beurre
½ oignon émincé
20 champignons émincés
2 c. à soupe de farine
1 boîte de tomates (28 

onces), égouttées
V∕2 tasse de bouillon de 

poulet chaud
4 filets de perche, coupés 

en gros dés
½ c. à thé de safran

¼ c. à thé de fenouil 
sel et poivre 
jus de citron

A feu moyen, faire chauffer 
le beurre dans une casse­
role. Ajouter les oignons, 
couvrir et faire cuire pen­
dant 3 minutes.
Ajouter les champignons, 
couvrir et faire cuire pen­
dant 3 minutes.

Ajouter la farine et mélan­
ger le tout.
Ajouter les tomates, le bouil­
lon de poulet et les épices. 
Saler, poivrer et faire cui­
re à feu doux de 5 à 6 mi­
nutes.
Ajouter les filets de perche, 
corriger l’assaisonnement et 
continuer la cuisson à feu 
doux de 7 à 8 minutes.
Arroser de jus de citron et 
servir avec du pain à l’ail.

L’INDEX DE LA SÉRIE COMPLÈTE DE COURS DE CUISINE EST PRÉSENTEMENT EN VENTE
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Boeuf Tériyaki
(pour 4 personnes)

7½ livre de boeuf dans la 
ronde, 1 po d’épaisseur

5 c. à soupe de sauce 
Tériyaki

2 tranches de gingembre, 
hachées
poivre du moulin

3 c. à soupe d’huile d’olive
2 c. à soupe de sirop de 

maïs 
sel

Couper la viande en bâton­
nets en suivant la technique 
et mettre la viande dans un 
bol à mélanger.
Ajouter le gingembre, le poi­
vre du moulin, le sirop de 
maïs et la sauce Tériyaki; 
bien mélanger le tout.
Ajouter 1 c. à soupe d’huile 
et laisser mariner le tout à 
la température de la pièce 
pendant 1 heure.
A feu moyen, verser 2 c. à

soupe d’huile dans une poê­
le à frire. Dès qu elle est 
chaude, ajouter les mor­
ceaux de boeuf (sans la ma­
rinade).
Saler, poivrer et faire cuire 
la viande 2 minutes de cha­
que côté.
Ajouter la marinade et con­
tinuer la cuisson pendant 1 
minute.
Servir avec des tomates gril­
lées et du riz aux amandes.

COURS DE CUISINE - INDEX PRÉSENTEMENT EN VENTE



2

Technique du 
boeuf Tériyaki
1. Couper les rondelles de gin­
gembre.

2. Retirer la peau.

3. Hacher le gingembre.

4. Retirer le gras de la viande.

5. Trancher la viande.

6. Couper les tranches en bâ­
tonnets.

7. Verser le sirop de maïs sur 
la viande.

8. Ajouter la sauce Tériyaki.

/6'^5
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Navets à la parisienne
(pour 4 personnes)

7

7
7

2
7

7

navet, pelé et coupé en 
forme de grosses olives 
tasse de crème à 15% 
c. à thé de fécule de 
mais
c. à soupe d’eau froide 
c. à soupe de zestes de 
citron
c. à soupe de persil

haché 
sel et poivre

Verser 2 tasses d’eau dans 
une casserole, saler et ame­
ner à ébullition. Ajouter les 
navets, couvrir et faire cuire 
de 15 à 18 minutes selon la 
grosseur.
Egoutter les navets et les 
remettre dans la casserole.

Ajouter la crème, amener < 
ébullition et faire mijoter t 
feu doux de 4 à 5 minutes 
Mélanger la fécule de mai; 
et l’eau froide et verser le 
mélange dans les navet: 
pour épaissir la crème; sa 
1er, poivrer et faire mijote 
le tout pendant 2 minutes 
Ajouter les zestes et le per 
sil haché. Servir.

L’INDEX DE LA SÉRIE COMPLÈTE DE COURS DE CUISINE EST PRÉSENTEMENT EN VENTE



Oranges au Cointreau

(pour 4 personnes)

4 oranges
les zestes de 3 oranges

1 tasse de sucre 
1½ tasse d’eau
4 c. à soupe de Cointreau

Retirer les zestes d'oranges 
et les couper en julienne. 
Mettre de côté. Retirer la

peau blanche des oranges. 
A feu vif, faites bouillir le 
sucre, l’eau et le Cointreau 
dans une petite casserole 
et cuire pendant 4 minutes. 
Placer les oranges dans le 
mélange de sucre et faire 
cuire le tout de 7 à 8 mi­
nutes en ayant soin d'arro­
ser les oranges avec le li­
quide pendant la cuisson.

Retirer les oranges et es 
mettre sur un plat de ser­
vice.
Faire réduire le jus de cuis­
son à feu vif de 7 à 8 mi­
nutes. Ajouter les zestes et 
continuer la cuisson de 3 a 
4 minutes.
Arroser les oranges avec les 
zestes et le sirop de cuis­
son et servir.



Spécialité de la semaine:

(pour 4 personnes) * Sauce à la crème sure:

1 paquet d’épinards lavés et asséchés
20 champignons émincés
10 radis émincés
4 oeufs durs coupés en quartiers
½ livre de fromage fêta coupé en dés
½ tasse de sauce à la crème sure* 

sel et poivre

Placer les feuilles d’épinards dans un bol à 
salade. Ajouter les champignons, les radis, 
les oeufs durs et le fromage fêta.
Saler, poivrer. Arroser le tout de sauce à la 
crème sure*, mélanger le tout et servir.

1 c. à soupe de moutarde de Dijon
2 c. à soupe de jus de citron
6 c. à soupe d’huile d’olive
3 c. à soupe de crème sure 

sel et poivre

Mettre la moutarde dans un bol à mélanger. 
Saler, poivrer, ajouter le jus de citron et 
mélanger le tout.
Ajouter l'huile en filet tout en mélangeant 
avec un fouet de cuisine.
Ajouter la crème sure et mélanger le tout.
Corriger l’assaisonnement et servir.
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