AMED| 6 OCTOBRE 2007 & LE JOURMAL DE MOMTREAL

Sauce rapide
pour filets
de porc

POUR 4 PERSONMES/PREPARATION :
S MINUTES/CLISS0OMN : 20 MINUTES

2 fiets de porc
1 oignon, en lamelles
 30ml (2¢ Asoupe) d'hulle d'olive
* 30ml (2c & soupe) de beure
6Oml (1% tasse) de vinaigre de cidve
BOmI (1% tasse) de La Carminde
&0 mi

FINS
PRODUITS

Au Verger

Préchauffer le four & 180 °C (350 “Fl.

“Faire sauter les filets de pore of Poignon & la
posthi dlamis iagile of le bearme Terminer la
cuisson au four une vingtaine de minubes afin
quie La viande conserve une belle teinte roste.
A sartir du four, garder les fileds au chaod ot
jeter dans La poile encore chaude e vinaigre
e cidre pour déglacer ; réduire Wgbérement
puis ajoirter La Carmindeof la eréme. Salerof

poivrer.
servr de belles tranches de filet de pore, map-
pir die sauee ef accompagner de Wgumes.

de Franklin, se situve dans I'une des

plus belles régions pommicoles du

Québec.

Richard Bizier ot Roch Nadeau Le verger de Saint-Antolne-Abbé ¢ Le Rubicond est un vinaigre de

Collaboration spéciala compose de pommiers ef de polriers.  cidre réduif, doux amer, parfomé aux
Son emplacement permet un panora-  éplees el aux feurs, duguel se distin-

Les premiers pommiers des Cantons—— ma privilégié sur lequed trdneleclo-  guent des éffluves de pommes dou-

du Sud-Ouest furent plantés audébut  cher de Méglise du village. Lamission  blies de la saveur particulitre de La

du XIX-siecle par des immigrants loya-  que se sont donnde Jes producteurs Carminée. Ce vinaigre haumier

listes. La pomme cst désormaisla prine  est celle de confectionner un produit — dévoile une richesse aromatique

cipale activité deonomique de larégion.  capable de rivaliser avec les prodults  sans pareille. Le Verjus de 'abbé

La Monbérégle, avec plus de 1 700000 d'importation, de favorizer "cono- Saint-Anioine s inspine d'une recetbe

pomeniers, produit plus di la moitié des  mie Incale dans le respect de lanatu- — du Moven Age, un jus acidulé soutiné

poamirnes du Guudhec. En cethe saison, ree et de son environnement. La Car-  du rafsin n'avant pas atteint la matuo-

fiess v rivaliseni déblobssement
o Jest éals comblent les amateurs dio oo

minde du Terrolr, le vinaigre Le
Rubicond et la Gelée de Verjus de

it U Mutilise comme substital
nalarne] du jus de citron. Au Verger

fruiet o b pommicultcurs nous offrent Mabbé Saint-Antoine s inspirent oz du Clocher, oo verjus s'Elabore & par-
HOUS Ui vauride e fins pro- trods du terrolr européen. [l condi- Lir de 1 Lt jues Dépirement
dhuits et cpued s b o6 o menftcent, assalsonnent, rehanssent wiedlli afin de lal donner du caracténe

rodimts ransformes. L ciilng, pouram

et accompagment les plats, bes fro-

el pasieurise of mis en bouteille ou

La recatte permet d'apprécier be délicat filet de

temps oublié, a repris sesdroits d Hern-  mages ou les desserts, La Carminée  réduit en gelée. Une merveille pour parc de suave Carminée, si godteuse et

mingford; la Cidrerie du Minot ot La du Terroir, le produit vedette del'en-  accompagner le fromage ou pour tellerment PHOTOS DrARCHIVESACLISINE

FaceCachds di [a Pormme sont denc treprize, fait I'ohjet de la chronbque arroger une tranche de saumon

Deesiii exemples en o domaine, d"aujourd hul e Mbed che o verjus.
PRODUIT CARACTERISTIQUE ET DESCRIPTION Format: pot de 100 ml et 250 ml FOFOUTt o une cripe de SarTasin; un
La Carminée du Terroir Réduetion lente de jus de pommes iszsu ~ Provenance : pommes du verger soupgon dans une vinaigretie, dans

d'une premidre pression sur une pres- O trowver: au verger la fin de semai- une marinade au saja &n remplice

PRODUCTELR se artisanale. Consistanec de sirop ne jusau'a ka fin d'octobre, Marché do et i mikel ou du sicop dErabie
Au Verger du Clocher épais de conlear ambne, Saveur suente WVieux (Viewe-Montréal), le Marché des dans une rqar_inadq: aviee du Rubbeond,
4160, rue Lussier et un pew acide; développe en bouche Saveurs du Québec (marehé Jean-Ta- de Ihuile d'olive ot du romarin pour re-
Saint-Antofne-Abbé (Quithec) un goiit de pomme complexe, riche en bom), Fromagerie L fhe {Lachine), Qarin- lever le potabed, le canard, b gibder ou

tessence du Gourmet (Valleyficld), Fro-
magerie Roban Blew (Saint-lsidora).
Suggestion d'atilisation : sur la eriomse
glacée 4 la vanille ou au chocolat, un

lee pore; en filet sir des copeaux de
parmEsan.

tannin et rehaussé dune pointe de
douceur s¢ terminant par uneé sensa-
tion agréable de caramel acidubé,

Ingrédients : pommes

Téléphone: 450 B27-1147
Région: Monbérégie
Catégorle: Assalsonnement/Prodult



