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225 g (½ lb) de tranches de jambon Forêt-Noire, émincées. 125 ml (½ tasse) de crème sure. 60 ml (¼ tasse) de moutarde à l'ancienne. 24 à 36 petites asperges ... 
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HEU D’UN PRIN TEMPS
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LE PRINTEMPS, C’EST CHAQUE FOIS COMME LA PREMIÈRE FOIS. ON AVANCE L’HEURE POUR MIEUX REGARDER LE JOUR S’ALLONGER ET L’ON ATTEND LE COUP D’ENVOI OFFICIEL DE LA SAISON : PÂQUES ET LA PREMIÈRE LONGUE FIN DE SEMAINE DE L’ANNÉE. ON RÊVE À L’ÉTÉ, MAIS, TOUT COMPTE FAIT, ON N’EST PAS SI PRESSÉ. IL Y A DÉJÀ TANT DE CHOSES À SENTIR ET À GOÛTER. VOICI DES IDÉES ET DES RECETTES POUR PROFITER DE CHAQUE SECONDE DE CE DOUX TEMPS DE L’ANNÉE, NEZ AU VENT. Textes par Sophie Massé, avec la collaboration de Marie-Soleil Michon, de Marie-Annick Lalande et de Brigitte Coutu.



PHOTOGRAPHE CHRISTIAN LACROIX. STYLISTES ACCESSOIRES SYLVAIN RIEL, SONIA BLUTEAU ET GENEVIÈVE LAROCQUE. STYLISTE CULINAIRE ANNE GAGNÉ
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trempette potager ricardocuisine.com 47



entrée



FUTÉE



ON PREND UNE BOUCHÉE DE POTAGER



ON COMMENCE À PENSER AU CAMP D’ÉTÉ



Cette trempette nous donne un avant-goût du plaisir de jardiner. Dans un moule à tarte carré, on dispose un lit d’hummus puis on sème nos rangs de légumes : radis, brocoli, champignons, carottes avec fanes, haricots verts et tomates cerises. Pour que l’illusion du potager soit parfaite, on saupoudre le tout d’un peu de pumpernickel (pain de seigle foncé) émietté et séché. Quand vient le temps de récolter, on fait comme les fermiers et on invite les amis et la parenté (recette p.64).



Du crabe frais, livré chez nous Ces poissonneries du Bas-Saint-Laurent font la livraison de leurs produits de la mer par autocar. Il ne vous reste qu’à passer au terminus le plus proche, et un festin vous attend. (Ces poissonneries sont fermées jusqu’en mars. Il est préférable de passer ses commandes par téléphone). POISSONNERIE LAUZIER Kamouraska 418 492-7988 poissonnerielauzier.com MARCHÉ DES 3 FUMOIRS L’Isle-Verte 418 898-2046 POISSONNERIE PLACE LEMIEUX Rimouski 418 724-2888 ou sans frais 1 866 440-2888 placelemieux.com POISSONNERIE GAGNON Rimouski 418 724-6618 poissonneriegagnon.com



trempette potager
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Plusieurs écoles, cégeps et services de loisirs offrent des camps de jour pour les apprentis cuisiniers. Juste à penser qu’on pourrait avoir un sous-chef qualifié à la rentrée, ça donne envie de considérer sérieusement l’idée. academieculinaire.com



(Québec, Laval et Montréal) tableedeschefs.org



(Montréal)



20/03/13 11 : 02 : 00



LÀ, C’EST LE PRINTEMPS Cette année, c’est le 20 mars, à 11 h 02 précises qu’il s’est pointé le bout du nez. Pourquoi la date et l’heure changent-elles d’une année à l’autre ? Les deux solstices et équinoxes régissent le cycle des saisons, et c’est l’inclinaison de la Terre qui influence le nombre d’heures d’ensoleillement par jour. Tous ces éléments fluctuent d’une année à l’autre, ce qui fait changer le moment exact de l’arrivée des saisons.



On s’en met plein les oreilles



On se plonge dans l’écoute de l’extrait Printemps des Quatre Saisons de Vivaldi : qui ne connaît pas cet air classique ? Pour un ver d’oreille assuré, on écoute la chanson Le Printemps de Richard Petit, de son album Kiss and Run : C’est le printemps L’printemps tout l’temps avec toi ! Et pour les pêcheurs de fin de semaine, il y a Poisson d’avril de Marc Déry : La dernière fin de semaine d’avril C’est l’temps d’la truite La belle la belle la belle la belle la belle p’tite Tout ça est offert sur iTunes.



NOUVELLES IDÉES  



à faire germer C’est le temps de magasiner ses semences ! Pourquoi ne pas expérimenter des variétés de fruits et légumes d’autrefois ? Un blogue pour s’inspirer : potagersdantan.wordpress.com Deux sites à découvrir pour se procurer des variétés de semences du patrimoine et biologiques : › lasocietedesplantes.com, une petite entreprise de Kamouraska. › ecoumene.com, ou Les jardins de l’Écoumène, à Saint-Damien, dans Lanaudière, un semencier réputé qui vend des dizaines d’espèces, et où l’on trouve des pommes de terre de semence.
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cocktail



FRUITÉ COSMOPOLITAIN



rhubarbe En attendant l’été et la rhubarbe fraîchement



On n’a pas dit corvée, mais party : laver la voiture, qui en a bien besoin au printemps, ça n’a rien d’excitant, bien sûr. Mais pour les enfants, il en va tout autrement. Aucune personne de moins de 12 ans ne refuserait de jouer avec un tuyau d’arrosage. On sort au besoin les bottes de pluie et on profite des premières journées chaudes pour s’adonner à cette activité. Et si le petit dernier a besoin d’être motivé, on lui promet que, oui, la poignée de change qu’il va trouver, il pourra la garder. OK, tout ça n’est pas super écolo, mais c’est tellement rigolo.



cueillie du



potager, on a plusieurs options. On trinque avec La rosée de rhubarbe de La Rhubarbelle, un jus 100 % québécois, ou on s’en fait un cocktail. Légèrement acidulé, le jus de rhubarbe remplace avantageusement



version revisitée du classique cosmopolitain. Et si on réussit à mettre la main



le jus de canneberges dans notre



sur quelques tiges de rhubarbe fraîches, on les coupe en tronçons pour garnir nos verres. Cheers



au printemps !



94 % C’EST LE POURCENTAGE D’EAU CONTENU DANS LA RHUBARBE. RAFRAÎCHISSANT, CE LÉGUME (OUI, OUI !) EST BON À CROQUER, MAIS AUSSI À CUISINER. ON L’AIME TELLEMENT QU’ON LUI CONSACRERA NOTRE DOSSIER LA DENT SUCRÉE DANS LE PROCHAIN NUMÉRO, EN KIOSQUE LE 26 AVRIL.



2 Décorer de cubes de rhubarbe enfilés sur un petit pic à cocktail.



50 ricardocuisine.com



jourdelaterre.org



avec les enfants Voici trois endroits vraiment originaux à découvrir sans faute : PHOTO FERME ET CABANE À SUCRE FOURNIES



1 Dans un shaker, mélanger vigoureusement tous les ingrédients. Filtrer et verser dans un verre à martini glacé.



La seule sucrerie à servir des repas certifiés biologiques est située à Yamachiche en Mauricie. La cabane à sucre de la ferme Le Crépuscule sert aux tables, à midi, un festin à volonté cuisiné sur un ancien poêle à bois de chantier datant de 1917. Au menu, les grands classiques : soupe aux pois, fèves au lard, jambon fumé à l’ancienne, omelette, grillades de lard, œufs dans le sirop. On y sert aussi plusieurs plats sans gluten : saucisses, pain, crêpes de sarrasin. Et afin de faire descendre tout ça, on vous propose une randonnée en forêt et une visite de la ferme après le repas, avec un petit détour pour goûter la tire sur la neige à 15 h 30. Bref, une bien belle journée à la campagne ! N’oubliez pas de repartir avec des provisions, comme le poulet bio qui fait la renommée de la maison; c’est celui-là qu’on sert chez Toqué ! Sur réservation.



ON FAIT DE L’AGROTOURISME



5 minutes



90 à 120 ml (3 à 4 oz) de jus de rhubarbe 30 ml (1 oz) de vodka 15 ml (½ oz) de Grand Marnier Glaçons



ON SE SUCRE LE BEC, BIO



Prendre soin de la Terre, ce n’est plus, depuis longtemps, l’apanage des granos. Il y a toutes sortes de petites choses que l’on peut faire pour cultiver le respect de toute la famille à l’endroit des produits de la terre : diminuer le gaspillage, commencer à composter, s’inscrire aux paniers bios pour découvrir de nouveaux produits et de bonnes façons de les cuisiner. On surveille aussi le calendrier des activités du jour de la Terre, le 22 avril, qui nous rappelle à juste titre que le jour de de la Terre… c’est tous les jours.



fermelecrepuscule.com



cosmopolitain à la rhubarbe préparation portion 1



On rend hommage à la TERRE



On fait un party de mousse



1 › Nid’Otruche est un centre d’interprétation de l’autruche. Situé à Saint-Eustache, Nid’Otruche offre des visites guidées pour les enfants, un safari à pied à faire en famille et des repas champêtres pour découvrir les produits de l’autruche. nidotruche.com 2 › À la Ferme Guyon de Chambly, les enfants pourront voir les animaux de la ferme et une volière où virevoltent librement plus de 400 papillons, et ce, dès la fin de semaine de Pâques. Et les parents en profitent pour acheter plants et semences. fermeguyon.com



ferme Guyon



3 › À La Rabouillère, une ferme fantaisiste où se trouve une variété impressionnante d’animaux − paon, dinde sauvage, poules, lama, lapins, âne et cheval miniatures, daim, cochon vietnamien −, on apporte son vin pour déguster les repas servis à la table champêtre. Sur réservation, de mai à octobre. rabouillere.com ricardocuisine.com 51



un must pour le



BRUNCH



AU PRINTEMPS, ON SERT LES COUVERTURES Cette tarte façon courtepointe est un véritable succès pour le brunch ! Elle est magnifique lorsqu’elle est déposée sur la table et met en valeur l’un des légumes les plus attendus du printemps : l’asperge. Voilà pourquoi, après l’avoir créée pour le livre Parce qu’on a tous de la visite de Ricardo, nous voulions l’offrir aux lecteurs du magazine. La voici.



tarte courtepointe aux asperges, aux œufs et au jambon préparation 30 minutes réfrigération 30 minutes cuisson 45 minutes portions 6



400 g (14 oz) de pâte feuilletée du commerce, décongelée 2 oignons, hachés 30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive 225 g (½ lb) de tranches de jambon Forêt-Noire, émincées 125 ml (½ tasse) de crème sure 60 ml (¼ tasse) de moutarde à l’ancienne 24 à 36 petites asperges vertes de 12 cm (5 po) de longueur, parées 24 à 36 petites asperges blanches de 12 cm (5 po) de longueur, parées 6 œufs Sel et poivre



1 Tapisser de papier parchemin une plaque de cuisson de 43 x 30 cm (17 x 12 po). 2 Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte en un rectangle de 43 x 30 cm (17 x 12 po). Déposer la pâte sur la plaque. Replier le rebord de la pâte vers l’intérieur pour former une bordure de 1 cm (½ po). Réfrigérer 30 minutes. 3 Dans une poêle, dorer les oignons dans l’huile. Saler et poivrer. Laisser tiédir. 4 Dans un bol, mélanger les oignons, le jambon, la crème sure et la moutarde. Réfrigérer. 5 Dans une casserole d’eau bouillante salée, blanchir les asperges de 1 à 2 minutes. Les plonger dans l’eau glacée et bien égoutter. Réserver. 6 Placer la grille dans le bas du four. Préchauffer le four à 200 °C (400 °F). 7 Répartir la garniture au jambon sur la pâte. Placer la plaque le côté le plus long parallèle au plan de travail. 8 Imaginer la tarte divisée en six carrés de 12 cm (5 po). Dans un premier carré, déposer environ huit asperges vertes à la verticale. Dans le deuxième carré, placer huit asperges blanches à l’horizontale puis huit asperges vertes à la verticale dans le dernier carré. Procéder de la même façon dans le haut de la pâte en prenant soin de placer les asperges en sens contraire pour créer l’effet courtepointe. 9 Cuire au four 25 minutes. Retirer du four. Casser un œuf sur chaque carré. Poursuivre la cuisson environ 10 minutes. Couper en six carrés et servir. 52 ricardocuisine.com



ricardocuisine.com 53



cocktail



CHOCO Ce martini-choco est enrobé



de chocolat de la tête au pied (ou presque !). La Gianduia Bottega, une boisson à la crème et à



la grappa, donne un tour inattendu à ce grand classique qu’est le martini… pour en faire un nouveau classique de la gourmandise. Le lait au chocolat



cocktail soyeux et chocolaté alors que le chocolat noir râpé ajoute une touche finale aussi irrésistible que sophistiquée. On lève notre verre à la saison du chocolat.



CHOCOLAT



noir (moins sucré) le transforme en un



M A R T I N I



PETIT POT GRAND CHOCO Ce dessert a toutes les qualités : il est simple à préparer, se fait d’avance et contient moins de cinq ingrédients. Pour un résultat tout en finesse, il n’y a qu’un secret : plus la qualité du chocolat que vous y mettez sera grande, plus le plaisir que vous en retirerez le sera aussi. Recette p. 64



martini au chocolat préparation portion 1



5 minutes



7,5 g 



1 Placer le chocolat râpé dans une petite assiette. Avec quelques gouttes de crème Gianduia Bottega, humecter le rebord d’un verre à martini puis le tremper dans le chocolat. 2 Dans un shaker, verser le lait au chocolat, la crème Gianduia Bottega, la vodka et les glaçons. Mélanger vigoureusement. Filtrer et verser dans le verre.
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CUISTOT PHOTO TASSE DE CAFÉ DAVID DE STEFANO



(¼ oz) de chocolat noir râpé (environ 15 ml / 1 c. à soupe) 30 ml (1 oz) de crème Gianduia Bottega (chocolat au lait) 90 ml (6 c. à soupe) de lait au chocolat noir 30 ml (1 oz) de vodka Glaçons



CHOCO



La Chocolate Academy de Cacao Barry, à Sainte-Hyacinthe, offre toutes sortes de cours autour du chocolat qui donnent envie de devenir chef pâtissier d’un jour. chocolate-academy.com



CINEMA



Présenté en avant-première au festival Montréal en lumière cet hiver, le film Les Saveurs du palais, léger comme le printemps, a pris l’affiche partout au Québec le 1 er mars. Catherine Frot y interprète le personnage de Danièle Mazet-Delpeuch, la cuisinière personnelle de François Mitterrand à l’Élysée entre 1988 et 1990. Sur la recommandation de Joël Robuchon, le président Mitterrand lui confie la mission de lui préparer des plats « comme le faisait sa grand-mère ». Or, cette cuisinière devra non seulement imposer sa cuisine simple, respectueuse des traditions et des produits du terroir, mais, en plus, faire fléchir le protocole ultrarigide de l’Élysée et sa culture super macho. Pour les curieux gourmands, le livre de Danièle MazetDelpeuch, Carnets de cuisine – Du Périgord à l’Élysée, a été réédité à l’occasion de la sortie du film. Dans un cinéma et une librairie près de chez vous.



on reçoit pour le



BRUNCH Recevez pour le brunch avec un menu simple qui met en vedette les asperges, le saumon et l’érable. Et pourquoi ne pas cuisiner nos fèves au lard au sirop d’érable à la mijoteuse (recette au ricardocuisine.com) ? Elles sont délicieuses et faciles à préparer : tout ce qu’on aime quand on reçoit. Voici notre menu complet.



Menu



Gravlax de saumon à l’érable (recette p. 77) Trempette potager (recette p. 64) Tarte courtepointe (recette p. 53) Fèves au lard au sirop d’érable à la mijoteuse (recette sur le Web) Pain à l’érable à partager (recette p. 83) Plateau de fruits



On reçoit la famille



LE SOIR



À Pâques, vous préférez recevoir pour le souper ? Voici nos propositions à partir des recettes du magazine.



Menu



Martini au chocolat (recette p. 54) Pain apéritif au sésame et à l’érable (recette p. 74) Crevettes à la pancetta et à l’érable (recette p. 84) Gigot d’agneau à l’érable et légumes caramélisés (recette p. 84) Blackout Cake (recette p. 154) ricardocuisine.com 55



histoire de



COCO



L’ŒUF OU LA POULE OU LE LAPIN ? LES HISTOIRES DE CHACUN S’ENTRECROISENT TANT ET TELLEMENT QU’ON A DÉCIDÉ DE PARTIR À LA CHASSE POUR TOUT DÉMÊLER ET DÉCOUVRIR QUI, DE L’ŒUF OU LA POULE, EST VRAIMENT ARRIVÉ EN PREMIER.



COMME IL ÉTAIT INTERDIT DE MANGER DES ŒUFS PENDANT LE CARÊME DÈS LE IVE SIÈCLE, LES PAYSANS ACCUMULAIENT PENDANT QUARANTE JOURS LES ŒUFS PONDUS PAR LEURS POULES. PLUTÔT QUE DE LES JETER, ILS LES PEIGNAIENT DE JOLIES COULEURS PRINTANIÈRES. Une légende allemande raconte qu’une paysanne qui était trop pauvre pour offrir des sucreries à ses enfants aurait caché des œufs peints dans le jardin pour les surprendre. Or,



un lièvre passait justement par là — tout à fait par hasard, dit la



L’œuf et le lapin (ou plutôt le lièvre) étaient dès l’Antiquité vénérés dans les rites païens comme des symboles de vie et de fertilité. Les œufs peints de couleurs vives évoquaient le printemps, saison de la fertilité.



LA CHASSE AUX ŒUFS DE PÂQUES était plutôt à l’origine une cueillette, alors que des « cueilleux » passaient de maison en maison, entre le jeudi saint et le samedi saint, pour demander des œufs frais qu’ils plaçaient dans leurs grands paniers. C’est ce que raconte Les Œufs de Pâques, un texte du journaliste français Georges Dubosc paru en 1896. La tradition religieuse nous apprend par ailleurs que, dès le VIIe siècle, l’Église interdisait que l’on entende les cloches des églises entre le jeudi saint, jour du dernier repas du Christ, et le dimanche de Pâques, jour de la résurrection. L’on racontait que les cloches, ailées, partaient alors pour Rome pour en revenir à Pâques. Les enfants, qui surveillaient le retour des cloches sans jamais les apercevoir, oubliaient pourtant leur déception quand ils découvraient, cachés dans le jardin, les œufs colorés que les cloches leur avaient rapportés.



LES ŒUFS EN CHOCOLAT auraient été inventés il y a un siècle ou deux, et l’on attribue leur création à des marchands allemands et alsaciens qui ont eu l’idée de fabriquer ces petits péchés pour faire oublier les privations du carême.



Suivez la trace… Tournez la page et découvrez nos idées de chasse aux cocos pour les enfants de 2 à 14 ans.



légende —, ce qui aurait convaincu les enfants que c’était lui qui avait pondu tous ces œufs. Le lapin de Pâques était né.
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chasse aux



À LA CHASSE ! EN QUÊTE DE NOUVELLES IDÉES POUR VOTRE CHASSE AUX ŒUFS ANNUELLE ? INDICES, JEUX, ŒUFS CACHÉS… SELON L’ÂGE DES ENFANTS, VOICI DE NOUVELLES ASTUCES POUR LES CHASSEURS SACHANT CHASSER.



COCOS



2à5 ans



POUR LES TOUT-PETITS



JOLIES COULEURS Les petits ne savent pas



Chasse s o oc



lire et n’iront pas fouiller jusqu’aux tréfonds de la cour ou du sous-sol. On choisit des œufs



même couleur pour chaque enfant, et on les étale un peu partout. Ainsi, il sera facile de s ’o rg a n i s e r p o u r q u e chaque enfant en ait le même nombre.



Si l’on souhaite cacher les œufs, on peut donner des indices en simulant le



passage du lapin de Pâques, qui dirigera les enfants vers les trésors cachés : traces de pattes de lapin dans la terre ou bricolées avec du papier, bouts de carottes rongées, etc. On peut aussi cacher



Ces œufs de Pâques ont fière allure avec leurs motifs graphiques et leurs couleurs pimpantes : 1. On les évide. 2. On les peint avec de la peinture acrylique. 3. On dessine des motifs avec un crayon noir de type Sharpie à l’huile. C’est un détail important : un autre type de crayon-feutre n’adhère pas aussi bien. Le crayon à l’huile est vendu dans les magasins de matériel d’artiste.
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POUR LES ENFANTS



Chasse à indices



Pour les enfants qui savent lire, on peut donner un indice de départ, soit le lieu où se cache le premier œuf, et on peut ensuite coller l’indice suivant sur chacun des autres œufs. Sinon, un adulte peut donner les indices à chaque enfant au fur et à mesure. On essaie de varier les lieux, pour ne pas envoyer tous les enfants au même endroit en même temps. Des exemples d’indices. Tu dois chanter une chanson à la personne née en 1967 pour avoir ta surprise, ou alors, monte 14 marches, avance de 18 pas et penche-toi : tu trouveras quelque chose de spécial.



d e p l a s t i q u e d’une



PATTES DE LAPIN



déco coco



6 à 10 ans



des images, découpées dans des magazines, dans les œufs en plastique, accompagnées d’un petit chocolat. L’image indique l’endroit où se cache l’œuf suivant, par exemple une balançoire.



Casse-tête



Pour augmenter le niveau de difficulté, on peut proposer un casse-tête. On trace un message ou le dessin d’un indice sur une grande feuille de papier. On la coupe en morceaux, comme des pièces de casse-tête, et on cache chacun dans un œuf. Une fois tous les œufs trouvés, les enfants mettent tous les morceaux ensemble pour trouver l’indice du gros prix ou de la surprise.



11 à 14 ans



POUR LES « PLUS GRANDS »



Dans le noir



Pour un défi supplémentaire et pour changer de la routine, on organise la chasse à la brunante ou quand il fait noir. On fournit les lampes de poche ou, pourquoi pas, les frontales.



Une tonne de mots



Pour faire travailler les méninges des jeunes, on écrit une lettre sur chaque œuf. Une fois qu’ils sont tous ramassés, on leur demande de faire des mots avec les lettres. On donne un prix spécial à l’enfant qui a le plus de mots ou à celui qui a le mot avec le plus grand nombre de lettres. ricardocuisine.com 59



fleur de



MANGUE



PUB



1 Choisir une mangue rouge, assez grosse, mais pas trop mûre. Elle doit être assez ferme pour bien se tenir. Vous en aurez assez pour couvrir un gâteau de 20 cm (8 po).



60 ricardocuisine.com



2



Couper la mangue de chaque côté du noyau, de manière à conserver un maximum de chair. Garder seulement les deux grosses moitiés pour la décoration. Peler les moitiés de mangue.



3



4



Trancher la mangue à l’aide d’une mandoline, pour avoir des tranches très fines. Enrouler une tranche de mangue sur elle-même, de manière à faire un rouleau serré et le mettre au centre du gâteau.



Déposer les autres t ra n c h e s d e m a n g u e les unes à la suite des autres, en les faisant se chevaucher un peu, de manière à former une grande fleur sur le gâteau.



f leurs de



CHOCO 1



2



Étendre une feuille de papier acétate sur un plan de travail. À l’aide d’une poche à pâtisserie munie d’une petite douille unie et remplie de 28 g (1 oz) de chocolat noir, fondu et tempéré, tracer un cercle pour créer le pistil (centre) d’une fleur. Tracer ensuite des pétales de fleur de dimension différente. Cette quantité de chocolat vous permettra de tracer environ 10 fleurs.



À l’aide d’une poche à pâtisserie munie d’une petite douille unie remplie de 10 g (  oz) de pastilles de couverture à fondre de couleur jaune*, fondue et tempérée, remplir le pistil des fleurs.



4



3 À l’aide d’une poche à pâtisserie munie d’une petite douille unie remplie de 28 g (1 oz) de chocolat blanc, fondu et tempéré, remplir chacun des pétales. Réfrigérer les fleurs quelques minutes ou quelques heures.



Soulever délicatement chacune des fleurs en les décollant du papier acétate avec les doigts. Tourner les fleurs de côté et les déposer sur des cupcakes, du côté plat.



Attention : il ne doit pas s’écouler trop de temps entre les différentes étapes de traçage et de remplissage avec le chocolat.



Vous n’avez jamais utilisé de poche à pâtisserie ? Ricardo vous explique comment faire dans la section vidéos du ricardocuisine.com



* Vous pouvez trouver les pastilles de couverture à fondre dans les cuisineries où l’on vend des accessoires de décoration de gâteaux. À défaut, utilisez du chocolat blanc; il est impossible de colorer le chocolat avec du colorant alimentaire en gel ou liquide.
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PUB



trempette potager



petits pots de crème au chocolat



photo p. 47



photo p. 55



préparation 30 minutes cuisson 10 minutes portions 8 à 10



préparation 10 minutes cuisson 35 minutes attente 2 h 30 portions 6 à 7



Trempette 180 ml (¾ tasse) de pain pumpernickel émietté finement au robot (6 à 8 petites tranches, environ) 4 contenants de 260 g d’hummus



Légumes au choix 



Brocoli coupé en petits bouquets avec une longue tige Petits radis avec un bout de la fane Petites carottes avec un bout de la fane Petits champignons blancs avec pieds Haricots verts, blanchis légèrement et coupés en deux tronçons au besoin Cœur de céleri coupé en petites tiges avec les feuilles (facultatif) Tomates cerises avec tiges



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin. 2 Étaler le pain émietté sur la plaque. Cuire au four environ 10 minutes. Laisser refroidir. 3 Dans un plat à tarte carré de 23 cm (9 po) peu profond, répartir l’hummus et parsemer légèrement de chapelure de pain pumpernickel. Planter les légumes en rangées droites. Prévoyez un plat de crudités à côté pour manger toute la trempette. Vous pouvez préparer le double de pain émietté. S’il est bien séché, il se conserve plusieurs semaines dans un contenant hermétique. Vous serez prêt pour la prochaine trempette. Si vous achetez des tomates en grappes, coupez la tige avec des ciseaux au lieu de l’arracher. Vous conserverez ainsi un bout de tige verte sur la tomate. Le moule à tarte carré fait partie de la collection d’accessoires Ricardo. Vous le trouverez au ricardocuisine.com/boutique
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430 ml (1 ¾ tasse) de crème 15 % à cuisson 180 g (6 oz) de chocolat au lait ou noir mi-sucré, haché 4 jaunes d’oeufs 75 ml ( tasse) de sucre



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 170 °C (325 °F). 2 Dans une casserole, chauffer la crème sans la laisser bouillir. Ajouter le chocolat, retirer du feu et remuer jusqu’à ce qu’il ait fondu. Laisser tiédir. 3 Entre-temps, dans un bol, fouetter les jaunes d’œufs et le sucre au batteur électrique jusqu’à ce que le mélange blanchisse, soit environ 3 minutes. Incorporer graduellement le mélange de chocolat en remuant à l’aide d’un fouet. 4 Verser dans six à sept ramequins d’une contenance de 125 ml (½ tasse). Couvrir le fond d’un grand plat de cuisson d’un linge ou d’une toile de cuisson (en silicone). Ajouter les ramequins et remplir d’eau chaude pour les couvrir jusqu’à mi-hauteur. Cuire au four pendant 30 minutes. 5 Retirer le plat du four et les ramequins du plat de cuisson. Laisser tiédir 30 minutes à la température ambiante puis couvrir de pellicule de plastique et réfrigérer au moins 2 h 30. Servir froid.
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des documents recommandant













dossier 

prÃ©sence sur les supports de communication du congrÃ¨s : site internet, Guide du visiteur. Assurance responsabilitÃ© civile et dommages aux biens (voir cGv).










 








Dossier Spécial Dossier Spécial - Global Media Associates 

Un hôpital peut être encouragé à pratiquer tel acte ou tel autre, pour améliorer son finan- ... Gouvernement de ne pas avoir informé les partis concer- ... Je prends bonne note des déclarations du Conseiller de. Gouvernement pour .... Pourquoi finale










 








Dossier de presse Dossier de presse 

commerces et l'agenda gastronomique). - Cuisiner (l'univers des recettes). - Magazine (conseils et articles sur la gastronomie, les personnalitÃ©s ... d'information aujourd'hui couramment utilisÃ©es sur des sites comme Facebook ou Google (crÃ©ation d










 








Dossier 1 

Pourquoi de nouvelles rÃ©gions ont-elles Ã©tÃ© ouvertes Ã  la colonisation au dÃ©but du 20e siÃ¨cle? HypothÃ¨se : Souvenez-vous qu'une fois que vous avez Ã©mis une ...










 








Dossier nÂ° 

la SociÃ©tÃ© Organisatrice dans le respect de la lÃ©gislation en vigueur et des avis de la CNIL, et notamment au regard de la loi nÂ°78-17 du 6 Janvier 1978 modifiÃ©e ...










 








dossier - Europavox 

son premier album, paru en 2013 sur l'Ã©minent label amÃ©ricain Mexican Summer, le garÃ§on charme entre autres la France, accompagnÃ© de copains musiciens.










 








Dossier Technique 

ELECTRICITE. • Sonorisation : Tetra 32A / Phase ... Lexicon FX / 8 bus – matrice / equa 30 bandes BSS audio par bus. • 1x EQ Apex GX 230 / 2 canaux / 2 x 30 ...










 








DOSSIER D'INSCRIPTION 

... personnel de 5OCCER PARK à transporter mon enfant dans un véhicule personnel en cas ... ☐mon enfant mineur à rentrer chez lui par ses propres moyens.










 








DOSSIER PÉDAGOGIQUE 

scène au Festival du Jamais Lu en mai 2011. D'autres .... 2011. En tant qu'auteur dramatique, ses œuvres ont été présentées au Canada, au Brésil et en.










 








dossier expert 

25 mars 2019 - l'habilitation familiale ; la crÃ©ation d'une habilitation- assistance. SOLUTION NOTAIRE HEBDO 25 avril 2019 nÂ° 15. 1. La loi de rÃ©forme pour la ...










 








dossier commercial 

On-board data processing. Intelligent/smart sensors. UAV and ... Any other installation (at the cost of the exhibitor) should be notified in writing to. SFPT 2006 ...










 








Dossier pédagogique 

19 août 2016 - Pour dynamiser le jeu : formez plusieurs équipes et utilisez un chronomètre, c'est l'équipe qui a placé correctement et le plus rapidement ...










 








Dossier Linguistique 

avec les corrections de grammaire et d'orthographe. Un de mes fautes que je fais ... qui sont dans le format des leÃ§ons de grammaire et vocabulaire. Je me suis ...










 








Dossier pédagogique 

Expliquer le vocabulaire : chercher des synonymes du mot « impre- nable » (invincible .... De la même façon, faire lire à plusieurs voix la liste des décou-.










 








Dossier 5 

Pour vous aider, survolez les pages 340 Ã  367 de votre manuel et inspirez-vous des questions suivantes. Dossier 5. La fonte de la banquise arctique. Constat :.










 








Dossier NED.indd 

L'espace de vie. WIMBORNE WHITE 239. FARROW&BALL. VERT D'EAU. CUIVRE. WORSTED 284. FARROW&BALL. PITCH BLACK 256. FARROW&BALL.










 








Dossier 4 

Les groupes de pression et le pouvoir. Pour chacune des pÃ©riodes historiques, vous devez formuler une hypothÃ¨se en rÃ©ponse Ã  la question ci-dessous.










 








dossier spécial jeux équestres mondiaux dossier spécial jeux ... 

24 juil. 2014 - COMPORTEMENT : Etalon : attention, cheval subtil. 75 QUESTIONS RÉPONSES ÉTHOLOGIE. 76 COUP D'OEIL. 78 RACE : Le connemara,.










 








Dossier d'inscription Horizons 11-25 Dossier d'inscription Horizons 11 ... 

Première adhésion (1 euro) ou Ré-adhésion (1 euro). Date de retour du dossier ... Dossier reçu par : (si ré-adhésion, conservez le N° Horizon déjà attribué).










 








docs/inm/Dossier INM 3.4/dossier presse 2008 












 








DOSSIER : LE SMARTPHONE 

Usage par type d'application . ... l'usage d'internet sous différentes formes (navigation web, applications utilisant des flux de données. ... Evolution de l'équipement de la population et des jeunes en smartphone ..... NAVIGATEURS INTERNET.










 








dossier presse vitalbase 160317 












 








villa bambino dossier english 

Christophe Havard â€¢ 3 rue Armand BarbÃ¨s â€¢ 44600 Saint-Nazaire â€¢ +33 677 461 095 â€¢ [email protected] â€¢ www.christophe-havard.net ...










 








dossier pédagogique - Cité Miroir 

24 oct. 2014 - de l'Inquisition* aux XIIe-XIIIe siècles à celle appliquée par les nazis sur les ...... avancées de la psychologie et de la psychanalyse de Freud.
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