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Menu de la semaine: Filets de porc aux
piments, sauce soya e Créme de poulet

aux amandes o Salade de poulet a ’'ananas
Purée de pommes de terre et de choux-fleurs
Quatre-quarts au chocolat

“ A COLLECTIONNER!




Salade de poulet a 'ananas

(pour 4 personnes)

2 poitrines de poulet, cuites
et coupées en des*

3 rondelles d’ananas,
coupees en des

1 branche de céleri, coupée
en des

1 c. a soupe de persil haché

4 c. a soupe de mayonnaise

2 c. a soupe de creme sure

¥ c. a thé de moutarde
seche

quelques gouttes de sauce
Tabasco
sel et poivre

Garniture: quartiers d'oeufs
durs
tranches de
tomates
Mettre les dés de poulet dans
un bol, ajouter les ananas et le
céleri.
Saler, poivrer; ajouter le persil
haché, la mayonnaise et mé-

langer le tout. Mélanger la
moutarde seche a la creme
sure. Incorporer le tout au meé-
lange de poulet et assaisonner
au gout.

Garnir un plat de service de
feuilles de laitue romaine, la-
veées et asséchees. Ajouter la
salade de poulet et décorer le
tout d'oeufs et de tranches de
tomates.

*Vous pouvez utiliser des res-
tes de dinde.




Créme de poulet aux amandes

(pour 4 personnes) faire cuire pendant 2 minutes.
Ajouter le bouillon de poulet
chaud et les poitrines de pou-
let. Saler, poivrer; amener a
ébullition et faire cuire a feu
doux pendant 20 minutes. Re-
tirer les poitrines et les émin-
cer. Passer la créeme au passe-
legume. Ajouter les morceaux
de pouletalacreme, mélanger
et ajouter les amandes.

Ajouterlacréme sure et servir.

2 c. a soupe de creme sure
4 c. a soupe d'amandes
effilées
sel et poivre

2 c. a soupe de beurre

2 c. a soupe de margarine

1 oignon hache

1 branche de céleri, hachée Faire chauffer le beurre et la

5 margarine dans une casserole,
a feu moyen.

6 Ajouter les oignons et le céleri;
couvrir et faire cuire a feu trés

2 doux de 3 a 4 minutes.

Ajouter la farine, mélanger et

C. & soupe de farine tout
usage

tasses de bouillon de poulet
chaud

poitrines de poulet
desossees
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Filets de porc aux piments,
sauce soya

1 c. a the de sauce soya
sel et poivre

(pour 4 personnes)

filets de porc degraisses

et eminces

C. a soupe de beurre
piment vert coupé en des
piment rouge coupé en des
rondelles d’ananas coupees
en des

tasse de jus d'ananas
tasses de bouillon de poulet
chaud

C. a soupe de sauce soya

c. a soupe de fecule de mais
c. a soupe d'eau froide
tasses de feves germeées

c. a soupe d'huile

Faire chauffer le beurre dans
une sauteuse a feu moyen.
Ajouter les émincés de porc et
les faire cuire de 2 a 3 minutes
de chaque cété.

Retirer les émincés de la sau-
teuse et les mettre de coéte.
Dans la sauteuse, mettre les
piments verts, les piments rou-
ges et les ananas; faire cuire
le tout de 2 a 3 minutes. Saler,
poivrer. Ajouter le jus d'ana-
nas, le bouillon de poulet et
la sauce soya, mélanger et

faire cuire le tout de 4 a 5 mi-
nutes. Mélanger la fécule de
mais et I'eau froide. Verser le
melange dans la sauce pour
['épaissir.

Ajouter la viande et faire mijo-
ter le tout a feu tres doux pen-
dant 3 minutes.

Sur un feu tres vif, faire chauf-
fer I'huile dans une poéle a
frire. Lorsque !'huile est tres
chaude, ajouter les féeves ger-
meées, saler et poivrer; faire
cuire pendant 3 minutes.
Ajouter la sauce soya et garnir
les émincés de porc.

Servir.




é Technique des filets de porc h

aux piments, sauce soya

1. Mettre les émincés de porc 2. Retourner les emincés. 3. Ajouter les piments verts.
dans une sauteuse ou une casse-
role contenant du beurre chaud.

N\ J
8. Ajouter les ananas.

6. Ajouter le bouillon de poulet
chaud.

8. Ajouter la sauce soya. 9. Epaissir le tout avec de la fé- 10. Remettre la viande dans la
cule de mais. sauteuse et faire mijoter le tout de
2 a 3 minutes.




AR VA R

Purée de pommes de terre
et de choux-fleurs

(pour 4 personnes)

4 pommes de terre,
lavees

1 petit chou-fleur, lavé

1 c. a soupe de beurre

% tasse de lait chaud

Y% c. & thé de muscade
sel et poivre

Faire cuire les pommes de
terre, avec la peau, dans une
casserole contenant de l'eau
bouillante salée. Faire cuire le
chou-fleur dans une casserole
contenant de I'eau bouillante
salée.

Des que les pommes de terre
sont cuites, les peler et les pas-

ser au moulin a léegumes.
Passer le chou-fleur au moulin
a légumes.

Melanger la purée de pommes
de terre a la purée de chou-
fleur. Ajouter le lait, le beurre,
saler et poivrer.

Ajouter la muscade et bien
meélanger le tout. Servir.




Quatre-quarts au chocolat

(pour 4 a 6 personnes)
* méthode simplifiée

livre de beurre mou
tasse de sucre

tasse de farine

tasse de noix hachées
oeufs

carrés de chocolat
mi-sucré

Utiliser un moule a tarte a fond
amovible.

Préchauffer le four a 350°F.
Mettre les carrés de chocolat

dans un bol en acier inoxyda-
ble et placer le bol sur une
casserole contenant de l'eau
chaude; faire fondre le choco-
lat. Dés que le chocolat est
fondu, le mettre de céte pour
qu'il refroidisse.

Mettre le beurre et le sucre
dans un bol a mélanger et a
l'aide d'un batteur électrique,
battre le mélange pendant 1
minute.

Ajouter les oeufs, un a un, tout
enmélangeant entre I'addition
de chaque oeuf pendant 1 mi-

nute. Ajouter le chocolat fon-
duetl'incorporeral'aided'une
spatule.

Ajouterlafarine et l'incorporer
avec la spatule.

Ajouter les noix et plier le tout
dans le mélange.

Beurrer un moule a tarte. Ver-
ser le mélange dans le moule
et le faire cuire au four pen-
dant 40 minutes.

Laisser refroidir le gateau sur
une grille.

Couper en pointes de tarte et
servir.




(pour 4 personnes)

3 c. a soupe de beurre

4 tranches de bacon en
lanieres, enrobéees de farine
de mais

Y livre de champignons, lavés
et eminces

6 oeufs battus a la
fourchette

2 c. asoupe de lait

4 brioches a la cannelle,

Spécialité de la semaine:

Oeufs brouillés

coupees en deux et grillees
sel et poivre

Faire chauffer 1 c. a soupe de
beurre dans une poéle a frire,
afeu moyen. Ajouter les lanié-
resde bacon et faire cuire pen-
dant 3 minutes. Ajouter les
champignons, saler, poivrer et
continuer la cuisson pendant
3 minutes.

Retirer le tout de la poéle et

tenir au chaud dans un four a
100°F. Verser le lait dans les
oeufs battus et melanger le
tout. Faire fondre le reste du
beurre dans la poéle.

Ajouter les oeufs et mélanger
le tout avec une fourchette
tout en secouant la poéle.
Saler, poivrer et faire cuire
pendant 2 minutes. Servir avec
les champignons, le bacon et
les brioches.




