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Les deux font la paire

rose) plutôt que du soda. On ... portion 1. 90 ml (6 c. à soupe) de porto Ruby ou Tawny très jeune .... rouge, blanc ou rosé et de liqueur d'oranges sucrées. 
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Les deux font la paire LORSQUE L’ON REÇOIT, ON MET SOUVENT BEAUCOUP D’EFFORTS À TROUVER LE PARFAIT TANDEM VIN ET METS, MAIS POURQUOI NE PAS CONSACRER LA MÊME ATTENTION À AGENCER COCKTAILS ET BOUCHÉES ? DÉCOUVREZ NOS 6 DUOS PARFAITEMENT ACCORDÉS.
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gin pétillant au pamplemousse › p. 98 bouchées de fromage grillé et de concombre › p. 98
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Aperol Spritz &



Huîtres et mignonnette à l’orange Quiconque a déjà bu un Aperol Spritz se souvient de son goût légèrement amer. Notre version est plus sucrée, puisqu’on l’allonge avec du jus d’orange Cara Cara (une variété à chair rose) plutôt que du soda. On l’utilise aussi pour parfumer la mignonnette servie sur l’huître et donner un certain chic au verre, en l’habillant avec de fines tranches.



ce cocktail cette bouchée 



› p. 94 › p. 94



Bloody Caesar &



Brochettes de crevettes épicées à l’harissa Dans ce Bloody Caesar revisité, c’est le sel aro matisé lime-coriandre qui vole la vedette. On le sert avec des bouchées épicées, comme notre crevette en croûte d’harissa, ou encore des bouchées aux saveurs barbecue, comme des ailes de poulet.



ce cocktail cette bouchée 
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› p. 96 › p. 96
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porto à l’orange sur glace



Porto à l’orange sur glace & &



Coupelles au bacon, aux dattes et au fromage bleu Dattes, bacon, fromage bleu. Voilà trois saveurs qui s’inscrivent dans le patrimoine culinaire des Britanniques et qui se retrouvent dans cet te coupelle par faitement équilibrée. En duo avec du porto ? Ça va de soi lorsqu’on sait que les Anglais ont largement contribué à sa renommée.



préparation portion 1



5 minutes



90 ml (6 c. à soupe) de porto Ruby ou Tawny très jeune (voir note) 1 grand zeste d’orange, prélevé à l’aide d’un économe 15 ml (1 c. à soupe) de jus d’orange frais Glaçons



1 Dans un verre à vin ou un verre à whisky rempli aux trois quarts de glaçons, verser tous les ingrédients. Remuer délicatement à l’aide d’une cuillère. 2 Servir avec les coupelles au bacon, aux dattes et au fromage bleu ci-dessous. À défaut de porto Ruby, on choisit un porto Carácter ou un porto Tawny très jeune. On ne dépasse pas la barre des 17 $. On ne veut surtout pas utiliser un grand porto vintage ou Tawny de plus de 10 ans.



coupelles au bacon, aux dattes et au fromage bleu préparation 20 minutes cuisson 15 minutes rendement 24



225 g (½ lb) de bacon, coupé en lardons 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive 125 ml (½ tasse) de dattes Medjool (voir note) dénoyautées et coupées en dés (environ 8 dattes) 60 ml (¼ tasse) de noix de Grenoble, hachées grossièrement 15 ml (1 c. à soupe) de persil plat, ciselé 1 boîte de 40 g de 24 petites coquilles à hors-d’œuvre (de type Siljans) 115 g (4 oz) de fromage bleu, coupé en dés



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 200 °C (400 °F). Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin. 2 Dans une petite poêle, dorer le bacon dans l’huile jusqu’à ce qu’il soit croustillant. Égoutter le bacon sur du papier absorbant. 3 Dans un bol, mélanger le bacon, les dattes, les noix et le persil. 4 Sur la plaque de cuisson, placer les coquilles. Y répartir le mélange de bacon. Répartir la moitié du fromage sur le dessus. 5 Cuire au four environ 5 minutes ou jusqu’à ce que le fromage soit fondu. À la sortie du four, garnir chaque coquille avec le reste du fromage. 6 Servir avec le porto à l’orange sur glace ci-dessus. La datte Medjool est une variété plus grosse, plus charnue et plus sucrée que la moyenne. On l’apprécie tant pour son goût que pour sa texture moelleuse.
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Cidre de glace à la fleur de sureau &



Bouchées millefeuilles de pomme et de fromage Ce cocktail a tout ce qu’il faut pour se faire remar quer : du cidre de glace et une délicate boisson pétillante au sureau (ven due en épicerie), une de nos belles découvertes de l’année. On l’accompagne d’une bouchée de fromage et de pomme verte, dont la simplicité n’est qu’une des qualités.



ce cocktail cette bouchée 



› p. 98 › p. 98
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Gin pétillant au pamplemousse &



Bouchées de fromage grillé et de concombre Le concombre et le pam plemousse étaient faits pour se rencontrer. C’est ce qu’on a constaté en créant ce cocktail très frais, où se marient également les saveurs anisées de l’ouzo et celles plus épicées du gin. Cet accord étonnant se prolonge, presque goût pour goût, dans cette bouchée, qui se prépare en 10 minutes à peine.



ce cocktail cette bouchée 



› p. 98 › p. 98



Vin blanc frappé &



Tarte à la tapenade et au poisson Pour accompagner notre magnifique feuilleté de poiss on blanc à la tape nade, voici un cocktail très léger. Avec ses notes végétales, notre vin frappé (concocté à partir de blanc d’œuf, de Lillet, de vin blanc sec et de menthe) est tout simplement parfait.



ce cocktail cette bouchée 



› p. 92 › p. 92
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vin blanc frappé photo p. 90 préparation portion 1



125 ml 60 ml 60 ml 2,5 ml 2 



5 minutes



(½ tasse) de glaçons (¼ tasse) de vin blanc sec (¼ tasse) de Lillet (voir note) (½ c. à thé) de blanc d’œuf feuilles de menthe fraîche



1 Dans un shaker, mélanger vigoureusement les glaçons, le vin blanc, le Lillet, le blanc d’œuf et 2 feuilles de menthe. Filtrer les glaçons pour ne pas trop diluer le cocktail. 2 Verser dans un verre à vin. Servir avec la tarte à la tapenade et au poisson ci-dessous. Le Lillet est un apéritif à base de vin de Bordeaux rouge, blanc ou rosé et de liqueur d’oranges sucrées et amères. Il est vendu à la SAQ.



tarte à la tapenade et au poisson préparation 20 minutes cuisson 25 minutes rendement 12 bouchées



225 g 



(½ lb) de pâte feuilletée du commerce, décongelée 45 ml (3 c. à soupe) de tapenade d’olives noires 1 filet de tilapia d’environ 115 g (¼ lb), coupé en fines tranches ½ petit oignon rouge, émincé finement Huile d’olive au goût Sel et poivre Persil frais (facultatif)



1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 200 °C (400 °F). Tapisser une plaque de cuisson de papier parchemin. 2 Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte feuilletée en un carré de 25 cm (10 po) de côté. Couper la pâte en 3 bandes. Les placer sur la plaque. 3 Tartiner la pâte de tapenade. Déposer les morceaux de poisson perpendiculairement à la pâte sans qu’ils se touchent. Répartir l’oignon aléatoirement. Saler et poivrer. 4 Cuire au four environ 20 minutes ou jusqu’à ce que la pâte soit dorée. 5 À la sortie du four, couper les bandes de pâte en rectangles de manière à obtenir une tranche de poisson par bouchée. Si désirer, parsemer de persil et napper d’un filet d’huile. Servir avec le vin blanc frappé ci-dessus.
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Aperol Spritz photo p. 84 préparation portion 1



5 minutes



30 ml (2 c. à soupe) de prosecco ou de vin mousseux sec 15 ml (1 c. à soupe) d’Aperol (voir note) 15 ml (1 c. à soupe) de jus d’orange Cara Cara (ou de club soda ou d’eau gazéifiée) 2 fines rondelles d’orange Cara Cara Glaçons



1 Dans une flûte à champagne ou un long verre rempli à moitié de glaçons, verser le prosecco, l’Aperol et le jus d’orange. 2 Coller 2 tranches d’orange sur les parois du verre. Servir avec les huîtres et mignonnette à l’orange ci-dessous. L’Aperol est une liqueur amère faite de plantes, de racines et d’oranges amères. Elle est vendue à la SAQ. L’orange Cara Cara est une variété d’orange à la chair rose foncé très sucrée. On la trouve normalement toute l’année dans les épiceries.



huîtres et mignonnette à l’orange préparation 20 minutes rendement 12



1 15 ml 15 ml 12 



orange Cara Cara ou autre variété, bien nettoyée (1 c. à soupe) de jus de citron (1 c. à soupe) d’oignon rouge (ou d’échalote française) haché finement huîtres fraîches, nettoyées Glaçons concassés ou gros sel de mer Poivre noir ou rose, concassé



1 Prélever le zeste de l’orange. Déposer 15 ml (1 c. à soupe) dans un bol et garder le reste pour un autre usage. 2 Couper l’orange en suprêmes. Travailler au-dessus d’un bol pour récupérer le jus. Couper les suprêmes en petits morceaux et réserver. Presser le reste de l’orange au-dessus du bol pour obtenir le jus et utiliser pour d’autres recettes. 3 Dans le bol avec le zeste, ajouter le jus de citron et l’oignon rouge. Réserver. 4 Ouvrir les huîtres et détacher les mollusques de leur coquille. Placer les huîtres sur un plat de service couvert de glaçons concassés ou de gros sel. 5 Répartir le mélange d’oignon rouge sur chacune d’elle. Déposer 2 à 3 morceaux d’orange par huître et terminer en ajoutant du poivre, au goût. Servir avec l’Aperol Spritz ci-dessus.
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Bloody Caesar photo p. 85 préparation portion 1



20 minutes



Sel aromatisé 15 ml ½ 5 ml 0,5 ml 1 



(1 c. à soupe) de fleur de sel lime, le zeste râpé (1 c. à thé) de coriandre fraîche ciselée ( c. à thé) de flocons de piment fort broyé quartier de lime



Bloody Caesar 180 ml (¾ tasse) de jus de tomate et de palourdes (de type Clamato) 30 ml (2 c. à soupe) de vodka 10 ml (2 c. à thé) de jus de lime 1 ml (¼ c. à thé) de Tabasco vert (ou rouge) 1 ml (¼ c. à thé) de sauce Worcestershire 1 branche de céleri 1 branche de coriandre fraîche 1 quartier de lime Glaçons



Sel aromatisé



brochettes de crevettes épicées à l’harissa photo p. 85 préparation 15 minutes cuisson 10 minutes rendement 12



12 



grosses crevettes décortiquées et déveinées, avec la queue 5 ml (1 c. à thé) d’harissa 5 ml (1 c. à thé) de pâte de tomates 30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive 12 petites brochettes en bambou Sel et poivre



1 Dans un bol, mélanger les crevettes, l’harissa et la pâte de tomates. Saler et poivrer. 2 Dans une poêle antiadhésive, dorer les crevettes dans l’huile à feu moyen-élevé de 2 à 3 minutes de chaque côté ou jusqu’à ce qu’elles soient cuites. 3 Piquer chaque crevette sur une brochette. Servir avec le Bloody Caesar (recette ci-contre) en déposant une brochette sur la bordure du verre ou servir dans une petite assiette de présentation.



1 Dans une assiette creuse, mélanger tous les ingrédients, sauf le quartier de lime. 2 Frotter l’ouverture d’un long verre avec un quartier de lime. Tremper l’ouverture dans le mélange de sel. Réserver. Bloody Caesar 3 Dans une tasse à mesurer, mélanger le jus de tomate et de palourdes, la vodka, le jus de lime, le Tabasco et la sauce Worcestershire. Bien mélanger. 4 Dans un verre rempli aux trois quarts de glaçons, verser le Bloody Caesar. Garnir avec les branches de céleri, de coriandre et le quartier de lime. Déposer une brochette de crevettes épicées à l’harissa (recette ci-contre) sur la bordure du verre.
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Bon à savoir Toutes nos recettes de cocktails sont pour une por tion . Vous pouvez multiplier selon le nombre d’invités. Quant aux bouchées, le nombre varie entre 12 et 24.
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cidre de glace à la fleur de sureau



gin pétillant au pamplemousse



photo p. 88



photos p. 83 et 89



préparation portion 1



5 minutes



45 ml (3 c. à soupe) de cidre de glace ou de vin de glace 45 ml (3 c. à soupe) de boisson pétillante au sureau (voir note) Glaçons



1 Dans un verre à vin rempli de glaçons aux trois quarts, verser le cidre de glace. 2 Ajouter la boisson pétillante au sureau. Servir avec les bouchées millefeuilles de pomme et de fromage ci-dessous. Les boissons pétillantes au sureau se trouvent facilement dans les supermarchés ou dans les épiceries fines. C’est une eau gazeuse sucrée au goût floral et exotique qui rappelle celui du litchi. À découvrir ! À défaut, remplacez-la par du cidre mousseux.



bouchées millefeuilles de pomme et de fromage photo p. 88 préparation 5 minutes rendement 12



1 170 g 24 



pomme verte non pelée, avec le cœur (6 oz) de fromage Jarlsberg feuilles de basilic citron frais ou nature (voir note) Poivre du moulin



1 À l’aide d’une mandoline, couper finement la pomme en 24 tranches. 2 Sur un plan de travail, couper le fromage en 24 tranches. 3 Pour chaque bouchée, superposer 2 tranches de pomme, 2 tranches de fromage et 2 feuilles de basilic en les alternant. Répéter avec le reste des ingrédients. Poivrer. 4 Servir avec le cidre de glace et fleur de sureau ci-dessus en déposant un millefeuille de pomme et de fromage sur le dessus du verre. On trouve le basilic citron aux côtés des herbes fraîches en pot dans certaines épiceries.



préparation portion 1



10 minutes



1 rondelle de citron 30 ml (2 c. à soupe) de gin 125 ml (½ tasse) de boisson gazeuse au pamplemousse (voir note) 1 ruban de concombre anglais non pelé, coupé à la mandoline 1 petite branche de thym frais Glaçons



1 Sur une plaque de cuisson, placer la rondelle de citron. À l’aide d’une petite torche, dorer le citron des deux côtés jusqu’à ce que la surface soit légèrement brûlée. À défaut de torche, omettre cette étape. 2 Dans un verre à whisky rempli aux trois quarts de glaçons, verser le gin. Ajouter la boisson gazeuse. Ajouter le ruban de concombre et la branche de thym. Déposer la rondelle de citron grillé. Servir avec les bouchées de fromage grillé et de concombre ci-dessous. Pour faire la recette, nous avons utilisé les sodas San Pellegrino au pamplemousse.



bouchées de fromage grillé et de concombre photos p. 83 et 89 préparation 10 minutes cuisson 5 minutes rendement 12



2 



blocs de fromage frais à griller d’environ 160 g, coupé en 6 tranches chacun (voir note) 30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive 30 ml (2 c. à soupe) d’ouzo ou de sambuca (ou autre alcool anisé) 12 rubans de concombre anglais non pelé, coupés à la mandoline Feuilles de thym frais Sel et poivre



1 Dans une poêle, dorer les fromages dans l’huile à feu moyen-élevé environ 1 minute de chaque côté ou jusqu’à ce qu’ils commencent tout juste à fondre. Déglacer la poêle avec l’ouzo. Retirer du feu. Réserver sur une assiette. 2 Sur un plan de travail, aligner les rubans de concombre. Déposer une tranche de fromage sur une des extrémités de chaque ruban et l’enrouler. Déposer sur une assiette de service. 3 Garnir les bouchées de quelques feuilles de thym frais. Délicieux avec le gin pétillant au pamplemousse ci-dessus.
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Choisissez un fromage à pâte ferme ou semi-ferme à saveur douce (nature), au goût de sel et qui conserve sa forme pendant la cuisson. Il s’agit d’une belle occasion pour découvrir les fromages d’ici à griller : le St-Vallier, le Doré-mi, le Haloumi.
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