


[image: image8.jpg]4160 rus Lussier
Ssin Antaing Abbi (Quibe)

osiho
Téliphons : 450877-1147
Téicopie - 40071147
Wb vewwamergrdudochsrcom
Courtdl:info@auvergerducocher.com

| Margarath Page «ctmanbrs du coneel hacminsration ds La Chambre de

| Commercs atdeHlndustrie du Haut-St-Laurent.
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| Elle ot cgalementpréadente de FAcosciation des
i Permicdteurs dze Cantone do Sud-Ouset

Marines & froid, le- saumon

ainsipréparé est deicieue

La cuisson est effectude par
Feffet du sel et du suere
Cersains préferene laisser
repaserle peisson emiran 45
heurss.  Habituellamens, an
compte entre 56 et 43 heu-
res. Larecetis i suggérde
est e simple mais vous
powes varier les artmes en
sjousant du poire, du papri-

ka et méme un pese verrs de

cidre de glace.

La recatte de base est tou-
tefois tres simple; i agit de
mdanger du grs sl 3 La
Caminde paurque e pheno-
mine de cuisson 3 froid se
produice. |l #agt ensuite de
le senir en tranche mince
accompagn dune  bomne
mayonnaise ou encore de la

moutarde
500 g de il de saumon frais
14 de tasse de gros cel

1+ de tasse de Caminte

Quelques grains de poivre

Places dans un sac de tpe
Zip Lock le Het de saumon
avec les autres ingredients
Retires Fair du sac et placez
s rdfrgaraeur 2 jous
Rincez vore flet avan de le
tranche: finement
Badigeonne: 2 noweau de
quelques  goustes de

Caminés avant de senir.

Au sevics, vous powez
accompagner I ssuman dun

Flot de Camines

! Auvergar du clacher ast
i

{una antraprise Famil

| détarmings  fairs valoic
i

1l terroir québscois par
{1a mise en valeur une

| de sesplus gorieuse

i

{culburs; la pomme.

i

{Margarath Pags ot

[ Yves Broucher sont

i

co-propridtires abrs
| que leur fls Manuel e

I dessine un bl averir au
i

{sein de Pentreprise 3 titr

de chef patissier.

Fourvarier, utilisez un
poire de qualité telle

Malabar,
le Tellicherny

cuencors = poivre
P

B = Ao,

.
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[image: image5.jpg]Cocktail dinatoire

Bouchées gourmandes signées Au verger du clocher

Un cocksail dinstoire, cast  Fidale a notre mission, alles  merveilluse saveur de La
chict ant étd conguas anfonction  Carminde du Tarair,du
et remerir Un peu ardu peuteétre pour  des disporibiités localas  Rubicand st du Varjus
S natrs quetidien si chargs. des denrdes quiles compo- sans aublier nos balles
Gourmande, Wik
e Etbienpeuinporte,jeme  sent. Mistoire de revamper  pommes du Québec

lance dans cette balle nos alments dii et deles
pour e cobbortion [l e m reste plus quravous
aventure afin de vous faire rendre, anotre fagon aussi
souhaiter bon appétit
décounr quelques recettes  axcofiques que possible

simples qui ant baaucoup

Brochertes ce 2 deffats.
Crevettes cemplace e sorbet au citron,
Ces recettes ont été

Ainsile sorbat au Verjus

les graines de n remplace
Roulute cur- 3 congues dans lebudevous | o e
. les amandes, les canneber-
e faire découvirds nowvelles

gos remplacent les manges

. saveurs canfactionndes

pomme: ot
canapés e
canard conit

o tout soigneusement
S &
agencé etrehaussi parla

[sarbes au verjus 1

|
fowess e 3 (Sorbet au Verjus |
e

e

Rendement 2 contenants de  Faites fondre le sucre dans  prasque pris, ajoutez las

S o 2 sooml Faau st portee 3 cbulltion  blancs deufs et foustiez an

e el Vg depthe oSy Vg el sobor s L

B o StAntoine Plics: la sorbiat dansiin seroetprendrauns codeur

mais Epict o0 . rsniha

R il cam congilateur at brassez L sissea prendre au congela-

e 270 g desuere vigalaraimart s prépuraion e at sarsr dins o balas
R @5 o bl

Lorequele melangs sst
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Pas

Rendement 6 brochsttes

12 cravattes non cuites ot

dicortiquéss
1/ tases dhuils dalve

2 4 soups da Rubicond
5 e 4 soupsda Caminéa

2¢ 5 s0upe de graines de
Pavat

1 ¢ 3 ths de Wercesershive

2 goussas dal

Prachauffaz le four 5
450F et Faites tremper
des brochsttes dans

Faau. Lsisasa mariner las
crevettes pandant 5 hau-

Piquez chaqus bitan da
deux crevettes ot dépose:
dans unelache frits,place

las cravettas sans les

Seletpoie

Froparsrlas miniscl-uant ot pour garic

congelés selonles indica-
sions du Fabricant. Coupezdiabord les tomates

Bruschetsa

e da atlaiscer agauttar
dans une passaire. Line s
4 grosses tomatss coupass  bien égoutsds, assambler

el tousles

ingradients.
Vinaigrette Mille fles

172 tasse demayomnaise

1 cignon finement hache

175 de sasse dhuile dilive

15 de tasea de Rubicand

1c. asoupe de pite de to-

1 gouese dai mate

Rendemen 1 tasse +g detout epice mouly

225 g de pommes peldes,en
des

5 g de cel et poibre au gote

7ogdesucre

72 g deigransen des 185 ml de Rubicond

et 2 cuissss de canard canfites

Fgdacsaindameilia Biscottes ou feuills dendic

5 g de paprikamouly ves paur serir

supsrposer.

i
Moulez chaqus cravetie i
aveca marinade, faie i
cuire environ de 8 3 10 !
minutes en pranant soin ds

badigasnner aubasoin e i
marinade. Tournezles I

brachsttes & la mi-cuissan. i

Seniles brochattes

chaudes ou tisdes.

1 ¢ 3the de mouarde de

Djen
2c. athe de Rubicond Les tomatessone
Silusporns aé\:aus:s el

Remues tous les ingredienss e

jusqwa homogeneiee s ]

salade composes de

Assamblage

Deposerun peu devinai- e

greste dansle fond dela rouges exde

patisseris et racouir de i
bruschetta. -

chatee,defairelavianda re-
chauffaa dars un bol et gou-

Chutney

ter 1,4 detasse du chutney
Amenertaus les ingrédients

3 ebulliion et cuire lensemene  Disposezle mdange surdes

i Rt biscotses u des faulles dren-

dves.

Ajoue un e de chutnay

Dians unplatalans au four, s gamiture

rechaufferlas cuisses de

canard confites amiron 1o Denne emiron quaranie

minutes. APaide dune four.  bovehées

!Coussinets de mais épicé et saumon Fumé

Rendement 56 mini muf-
fins

sgdesel

2oufe

le Verjus et les aufs.

parezle beure avee les doigss. Ajoutes

Fourvarier;

190g de farine tout usage

65 g de sucrs 50 g de baurs

sogie farmedemais 272 Ve

10gde poudre 3pate 172 tde crame stre

250 g de saumen fumé

Combinezdabordles

ingrédients sacs stincor-

1172 3the de piment
drespeletts

Melangss delicatemant. Réparticle
malangs dans des moules & min muffins
préalablement vaporisé drun appratvé-
gétal. Faire cuire aufour 3 350
amiron 20 minutes ou jusqu's ca quale
daseus e dirs,, Pouk Ssavices
Répartc surlas muffins un peu ds
créme sire ot sjoutes-y un petite
langpstta da sauman fuméfagomnéa en

Forma de rase,

garmissezuos
muffin de graviax
de saumon s L

Carminge!

Voielarscette enpag +

{Roulade surprice a Ia Williamine

Rendament 50 340 bou-
chaes

& 58 escalopes de porctail-
Iaes enreciangle

1 saucisse da bison

WA Waleer
1 pomme ripde

1% de sasae de cameber-
ges séchses

e asonpe de s Cominte

1 < 35he de povde de cari
Dans v bol, desaches lo

chairssavcise deson ene-
loppe esmeangez avecls
povme ripee etles comne-
berges Ajoveez] s Comi-

e, salecet poires

Sorume planche de srauail
deposezun fibn de plassigue

surlequelvous parameres

itre escalope srle cari
badigeonnezde | a Cami-
e suan de gamir de farce
3lassvcisse. Rovlee fesca-
lope de fcon 3 bien empr-
somerts faree.

Emeloppes de b pellcvle
plastigue en prenans soin de
tovmes fes bords plvsienrs
fois. Repeses hapwation

vec ome svsre pellcvk plas-

pes de s mane focon
Fices boudlrde Feaw dans

n chavdhon svflis amment
srondpovreontenirtovtes
Jes escalopes. [Faires cuire
S0 minvtes et resiree d
Laisses rfroidijusquay
Jendemsin awant de tberer
Jes escalopes farcies de feur
emballage

n pev de povdre de cari

Sefespoire

Déposez ensvice vmepre-

sigue.

Facomes fes svtres escalo-

Corpeschague escalope
forcie en rondefls de 12
podapaissenr

Rendement 20moreaux  Peler 3 3 belles grosses
pemmes Cartland ou Em-

feuills de pave phia
* i pire etles decouper ens

20 quaniersdepommes  pisces jusquaobeenir 20

1+t de graines delin quartiers. Faire revenirles
broyees au mlangeur pommes dans 5 ¢ atab de

beure 5 minutes et sjouterla
Carmines.  Laisserreduire

un peu et recirerdu feu

1744 de sucre diarable
5 sbdebeure

75 mlde Caminge Faire fondre e beurre et 5

S Faide dun pinceau srendre

unifarmeman suruns fauile
de pasephils. Deposerls
2ol dassus et garmis-
sezde beur fondu. A
Paick du pincasy, sendre
génireusaman sur catte
feuillels moiee de La Cami-
e qui repose dans s pos
lon avecles pammes. Sau-
poudraz de sucrs d érable st

des graines de fn broydes

Coupezla feuileen 2 et repanirsurle
cteale plus eeroit s morceaux de pommes
Coupezchaque feuile en 5 et roulezla
pae

Coupez ensuite a pate afin dobterir 5
bandelettes de la largeur du quarsierde
pemme. Roulez chaque bandeleste sursle-
méme et placez sur une plaque anti-
adhasive en prenan scin de déposerls
pliure de pte en dessous. Recommencer
Faparation. Cuire au four 3 530 T jusqu's
e que s pate scit doree.



[image: image7.jpg](Coussinets de mais épicé et saumon Fums

Rendement 56 mini muf-
fins

190g de farine tout usage
65 gdesucre

50 g de Farine de mais

10 g de poudre apate

1172 3the de piment
drespeletts

sgdesel

2eufe

50 g de beurs

255 ml da Varjue
1/2t de crime sirs

250 g de saumen fumé

Combinezdabordles

ingrédients sacs stincor-

parezle beume avee les doigss. Ajoutes

le Verjus et les aufs.

Fourvarier;

Melangss delicatemant. Réparticle

malangs dans des moules & min muffins

gamissezvos

préalablementvaperiss run apprétvi- M muffins de graviax
gétal. Faire cuire aufour 3 350

arviron 20 minutes cu jusqu' ca quels

de saumon a | a

dessus soit doré. Pourle service; ]

Repartir surles muffins un peuda

crame sire ot ajoutea-y une petite

el

langpstta da sauman fuméfagomnéa en

Forma de rase,

Rendement 50 340 bou-
chaes

& 58 escalopes de porctail-

Iaes enreciangle

1 saucisse da bison

WA Waleer

1 pomme ripde

1% de sasse de cameber

ges séchses

e asonpe de s Cominte

Sefespoire

Dans v bol, desaches lo
chairssavcise deson ene-
loppe esmeangez avecls

pamna rapes etles came-

1 < 35he de povde de cari

somerls farce.

borges AjoveezL s Cami

e, salecet poires

Svrume plonce de s,

surlequelvous parameres

Déposez ensvice vmepre-

deposezun fibn de plassigue

n pev de povdre de cari

e suan de gamir de farce
3lassvcisse. Rovlee fesca-

lope de fcon 3 bien empr-

itre escalope svrie e pes delsmne focon.
badigeonnezde | a Cami-

Fices boudlrde Feaw dans
n chavdhon svflis amment

srondpovreontenirtovtes
Jes escalopes. [Faires cuire
S0 minvtes et resiree d

Enveloppes delopelicvle | aisses rroidijosqura

sigue.

plastique en prenant soin de lendamain avant de tberer
tormes e bordk plosiewrs  fas escalopes forcies defeur
fois. Repésez foptiation  ambalage

vec ome svsre pellcvk plas-

Conpes chague sscolope
forcie an rondeles de 12

Ficomezles avires escalo  po ddpaissenr

Rendement 20 moreeaux
+feuilles de paee phila
20 quartiers de pommes

14+ de grines delin

broyses au melangeur
1744 de sucre drerable
5c atabdebeure
75 ml de Caminee

5 sbdebeure

Peler a 5 belles grosees
pemmes Cartland ou Em-
pire etles dacouper ens
pitces jusquracbtenir 20
quartiers. Faire revenirles
pommes dans 5 ¢ atab de
beure 5 minutes et sjouterla
Carmine.  Laisser redhire
un peu et recirerdu feu

Faire fondre e beurre et 5
Faide dun pinceau ésendre

unifarmeman suruns fauile
de pasephils. Deposerls
2ol dassus et garmis-
sezde beur fondu. A
Paick du pincasy, sendre
génireusaman sur catte
feuillels moiee de La Cami-
e qui repose dans s pos
lon avecles pammes. Sau-
poudraz de sucrs d érable st

des graines de fn broydes

Coupezla feuileen 2 et repanirsurle
cteale plus eeroit s morceaux de pommes
Coupezchaque feuile en 5 et roulezla
pae

Coupez ensuite a pate afin dobterir 5
bandelettes de la largeur du quarsierde
pemme. Roulez chaque bandeleste sursle-
méme et placez sur une plaque anti-
adhasive en prenan scin de déposerls
pliure de pte en dessous. Recommencer
Faparation. Cuire au four 3 530 T jusqu's
e que s pate scit doree.



