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AU VERGER DU CLOCHER

Editorial

Suggestions recettes

‘ Année 1, n° 1

A titre
d'artisan
transfor-
mateur,
nous
avons
choisi
Joffrir &
notre
clientéle une fourchette de
saveurs inédites inspirées du
savoir-faire d'anciens maitres
cuisiniers ou provenant de
traditions rurales qui reculent
aussi loin que Iépoque du
Moyen-Age.

En utilisant les fruits de
notre  verger,
proposons une gamme de
produits & utiliser au gré de

nous  vous

votre fantaisie dans votre
cuisine quotidienne ou lors de
vos festins des grands jours.

Nos produits sont confec-
tionnés de fagon artisanale et
ne contiennent aucun agent
de conservation.

De plus, nous limitons in-
trant de produits importés
dans le développement de nos
produits afin de contribuer, &
notre fagon, au développe-
ment de Vachat local.

Lidée de compiler dans ces
pages quelques unes de nos
recettes est venue suite 4 un
atelier gastronomique coor-
donné par Madame Sonia
Dugquette, propriétaire de
Vépicerie fine Quintessence du

Gourmet a Valleyfield.

Les recettes qui vous sont
proposées ici proviennent de
plusieurs sources, amateur de
cuisine, qui ont bien voulu
partager nous  leur
découverte. Soulignons ici la
contribution de Sonia
Dugquette et du chef, profes-
seur & IITHQ, Monsieur
Richard Desjardins  sans
oublier Madame ~Caroline
Tardif, propri¢taire de la

avec

Fromagerie Ruban Bleu.
Nous espérons que ces
quelques suggestions

culinaires sauront vous plaire
et surtout vous procurer
beaucoup de plaisir & préparer
et & servir!

Gravad Lax de saumon a La Carminée

Mariné & froid, le saumon
ainsi préparé est tout a fait
délicieux.

11 s'agit de mélanger du gros
sel & La Carminée pour que le
phénoméne de cuisson 4 froid
se produise. 1 s'agit ensuite
de le servir en tranche mince

4 la maniére du saumon fumé.

500 g de filet de saumon frais
1/4 de tasse de sel de mer
1/4 de tasse de Carminée
Quelques grains de poivre

Placez dans un sac de type
Zip Lock le filet de saumon
avec les autres ingrédients.
Retirez lair du sac et placez
au réfrigérateur 2 jours.

Rincez votre filet avant de le
tranchez finement.

Dans ce numéro :

Gravad Lax de saumon 1

Potage aux courges et a2
La Carminée

Magret de canard, sauce 3
du verger

Filet de porc a La H
Carminée et a la creme

Légumes racine 3
au vinaigre Le Rubicond

Trou normand (sorbet) 3
au Verjus

Roulade de chevre ala 4
Carminée

Gdteau épicé aux pom- 4
mes et aux épices

Une invitation!

Si vous désirez

partager vos propres
découvertes culinaires,

visitez notre site Web
dans notre section
forum et n’hésitez pas a
publier vos recettes.
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Un hors d'ceuvre des plus simples, & la
fois inusité et délicieux. Un succés
assuré lors d'un petit cocktail entre
amis.

11 ’agit de faire cuire au four 4 350 F de

belles tranches de prosciutto jusqua ce
quelles soient croustillantes.

Dressez les tranches autour d'une
assiette de service accompagnées de
moutarde & La Carminée.

Le contraste des saveurs salées et
fruitées est des plus intéressant.

_omn")

Dressez votre assiette de service & l'aide
d'un ou de deus coup de pinceau de La
Carminée avant d'y déposer des parisien-
nes de cantaloup avec de fines tranches
de prosciutto.

76,

Pour varier, disposez des morceaux de

saucisses de chevreaux. N
artisanale.

Seules les pommes cueillies dans I'arbre sont utilisées dans notre procédé de
fabrication. Notre mott de pomme est issue d'une premiére pression sur presse

Potage a la courge et sa garniture a La Carminée

Pour 8 personnes Sauter les oignons et le poireau sans

coloration pour environ 5 minutes.

50g de beurre >

Ajoutez la courge et les pommes de ter-
500g de courge butternut res préalablement coupées en cube de 2
200 g oignon cm.

2005 poireau Ajoutez le fond de volaille et portez &
300 et &bullition. Frémir doucement & couvert
g pommes de terre pour environ 30 minutes. Passez au

1litre  fond de volaille mélangeur.

125ml créme 35% Fouettez la créme & 35% & demi montée.
50ml  LaCarminée

Sel et poivre au gott

Pour le service; versez le potage dans
une assiette creuse, déposez un nuage de
créme au centre et déposez une cuillérée
de Carminée sur la créme.

Si le coeur vous en dit, faite frémir votre
créme avec du romarin frais. Passez au
tamis avant de réfrigérez. Fouettez la
créme une fois refroidie.

Vous pourriez parfumer votre créme 4 la
sauge ou 4 la cardamome.

Pour varier, ajoutez une garniture de
pommes en cubes sautées au beurre.

Filet de porc, sauce a La Carminée et a la créeme
Pour 4 personnes Faite revenir le filet de porc dans le
beurre et laissez brunir sur toutes les
surfaces. Ajoutez 50 ml de Verjus et
placez au four & 375 F environ 20 minu-

1 filet de porc
25 g debeurre

100 ml de Verjus de I’Abbé St-Antoine
50 ml de La Carminée

tes.

Retirez le filet et gardez au chaud.
o Déglacez la pole avec le reste de Verjus.
100 ml de créme 35 % Ajoutez la créme et La Carminée.

Sel et poivre Rectifiez I'assaisonnement et laissez

réduire un peu.
Variantes:

Vous pourriez ajouter quelques brins de
romarin pendant la cuisson du filet.

Vous pourriez déglacer avec un vinaigre
de cidre.

Vous pourriez faire cuire votre filet avec
des quartiers de pommes Cortland.

Page 2

Suggestions recettes




[image: image3.png]Magret de canard, sauce Au verger du clocher

Pour 4 personnes
2 magrets de canard

Le Rubicond (environ 15 ml)
La Carminée (environ 125 ml)

Verjus de I'’Abbé St-Antoine ou jus de
pomme

Sel et poivre

Cette recette est dune grande simplicité,
toutefois, elle est délicieuse et se marie &
merveille avec le canard.

Dans une poéle chaude, déposez vos

‘magrets cété peau et laissez rotir.
Lorsque la peau est bien dorée et quelle
a exprimé une bonne partie de son gras,
retournez les magrets pour faire brunir
la viande.

Terminez la cuisson au four en gjoutant
quelques 100 ml de Verjus ou de jus de
pomme. Le magret est meilleur lorsque
servi saignant ou & tout le moins rosé.

Retirez les magrets de la poéle et gardez
au chaud. Retirez une partie du gras de
cuisson.

Replacez votre poéle sur le feu et
déglacez avec Le Rubicond pour diluer

Légumes racine au Rubicond

Sélectionnez les légumes de votre choix
parmi le rutabaga, panais, betteraves,
carottes, fenouil et céleri.

Faites blanchir quelques minutes et
disposez dans un plat allant au four.

Arrosez d'huile de tournesol.
Assaisonnez de sel et de poivre.

Versez ensuite un peu de Rubicond sur
les légumes.

Si vous le désirez saupoudrez de chape-
Ture et ajoutez une noix de beurre.

Passez au four une quinzaine de minu-
tes 2 350 F.

Vous pourriez diversifiez les légumes et
remplacez les légumes racine par des
haricots verts et jaunes, des asperges,
des oignons jaunes, rouges ou blancs ou
des poivrons.

les sucs de cuisson dans le liquide.
Laissez évaporer quelque peu avant
dajouter de La Carminée en quantité
suffisante, environ 125 ml.

Salez et poivrez et remuez pour donner
le temps au saveur de bien s'amalgamer.

Aumoment de servir, tranchez les ma-
grets plutét mince et nappez de sauce.

Accompagnez de vos légumes préférés.

Le Rubicond est un vinaigre parfumé et épicé.
11 remplace avantageusement le balsamique.

Sorbet au Verjus de U’Abbé St-Antoine

Cette recette vous laisse découvrir la
saveur subile du Verjus, cependant, on
peut trés le parfumer 4 la menthe, au
Tomarin ou au basilique.

500 ml de Verjus de I’Abbé St-Antoine
250 ml d'eau

250 g de sucre

2 blancs d'ceufs

Faites fondre le sucre dans leau et
portez & ébullition quelques minutes

avant &'y ajouter le Verjus.

Si vous possédez une sorbetiére, déposez
le liquide refroidi dans la sorbetiére et
turbiner environ 30 minutes ou jusqua
ce que la préparation soit légérement
prise. Sinon, placez le sorbet dans un
contenant hermétique et brassez régulié-
rement la préparation.

Ajoutez les blancs d'ceufs et fouettez
vigoureusement ou encore mieux utilisez
un robot & main.

Laissez prendre au congélateur et servir
dans de belles coupes givrées.

Le Verjus est encore aujourd'hui le
meilleur substitut au jus de citron.
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Pour 4 & 5 personnes
Un fromage de chévre de type biichette
Graines de sésame grillées

La Carminée pour badigeonner et au

service
4 feuilles de pate filo

Beurre fondu pour badigeonner les feuil-
les de pate

Utilisez un fromage chambré afin de
faciliter la pénétration de la chaleur dans
le fromage lors de la cuisson.

Badigeonner les 4 feuilles de pates avant
de les superposer.

Déposez votre fromage 4 une extrémité
des feuilles en laissant quelques centimé-
tres.

Badigeonner votre fromage de
La Carminée & laide d'un pinceau et
parsemez le fromage de graines de

sésame.

Enroulez votre fromage dans la pate et AU VERGER DU CLOCHER
fermez les extrémités en repliant la péte

en dessous.
. 4160, rue Lussier

Placez au four 4 350 F jusqu’a ce que la Saint Antoine Abbé, Québec

péte soit dorée. 405 1NO

Pour servir, coupez en tranche et  dis-
posez dans une assiette & dessert.

Versez de La Carminée sur la tranche et
sur le pourtour de lassiette avant de

Venez nous rencontrer a

la saison des pommes!

servir.

Je tiens & remercier Caroline Tardif, pro- i

priétaire de la Fromagerie Ruban Bleu pour
cette excellente recette.

Téléphone : 450-827-1147
Télécopie : 450-827-1147
Web www.auvergerduclocher.com
Courriel : info@auvergerduclocher.com

Couronne aux épices et a La Carminée, sauce caramel au Verjus

125 ml de beurre mou
250 ml de sucre

2 oeufs

625 ml de farine

125 ml de La Carminée

10 ml de cardamome moulue

10 ml de bicarbonate de soude

5 ml de cannelle

1 ml de sel

250 ml de créme sure

250 ml de beurre de pomme

180 ml de raisins secs

125 ml de noix hachées (facultatif)
Sucre & glacer

Beurrez et enfarinez un moule & chemi-
née. Battre le beurre et le sucre en
créme.

Ajoutez-y les ceufs, un  la fois et

incorporez La Carminée. Faire réduire le Verjus jusqua obtenir

Tamisez les ingrédients secs et ajoutez 60 Ml réservez.

au mélange d’ceufs. Laissez fondre a feu doux le sucre avec

. . Teau jr ’a I'obtention d" irop.
Battre & basse vitesse pendant 2 minutes. 1 Q0 ¢ cotention dun sirop

Amalgamez les raisins et les noix au Laissez monter la température jusqu'a

mélange avant de verser dans le moule. obtenir un sirop de couleur ambre (le

Cuire au four 4 325 F pendant une heure  c12g¢ doit bouillir).

ou jusqu’a ce qu'un cure-dent piqué en Bouger la casserole 4 l'occasion pendant

son centre en ressorte propre. le procédé.

Saupoudrez de sucre a glacer et Retirez du feu et gjouter le beurre en

accompagnez de la sauce au caramel. brassant (le mélange se mettra  bouil-
lonner)

Ajouter la créme en brassant et remettez

Sauce caramel au Verjus sur le feu si nécessaire.

250 ml de Verjus Versez la réduction de Verjus dans le
60  mldeau mélange. Servir tiéde sur le giteau,
250 ml de sucre

4. & soupe de beurre Ce caramel est délicieux également sur
185 ml de créme 15 % & cuisson la créme glacée ou sur la tarte aux

pommes.





