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Magique et savoureux:
notre GUide'CadeaUX

féte son 10¢ anniversaire!

Eh oui! Il y a déja dix ans que
notre Guide-Cadeaux vous facilite
la vie! Dix ans qu'il se fait votre
complice afin de faire de votre
dépouillement d'arbre de Noél et
de vos réceptions des Fétes des
moments inoubliables!

Magie et frénésie

Sous peu, décembre sera de
retour. La joyeuse ambiance de
Noél sera omniprésente partout,
a chaque coin de rue, dans
les vitrines de magasins et les
maisons joliment décorées de
sapins illuminés. Sans oublier le
pere Noél, débarqué directement
du Péle Nord, qui accueillera
les enfants émerveillés sur son
imposant tréne en compagnie de
la Fée des étoiles.

Pas de doute, la joyeuse frénésie
du temps des Fétes sera bien la
avec son lot de préparatifs... et de
stress. Mais n'ayez crainte, notre
équipe a pensé a vous et vous a
préparé, en collaboration avec
les marchands de la région, cette
dixieme édition, qui facilitera
votre magasinage du temps des

Fétes. Un trés grand choix d'idées-
cadeaux, que vous dénicherez
dans les magasins prés de chez
vous, vous y attend.

Les marchands d'ici

vous attendent

Venez rencontrer les marchands
d'ici, vous serez séduits par
I'ambiance féerique de leurs
commerces, par 'impressionnant
éventail de suggestions-cadeaux
et le rapport qualité-prix incom-
parable qu'ils vous offrent.
Et, pardessus tout, c'est leur
accueil chaleureux et leur service
attentionné qui vous séduiront.

Et, bien sdr, comme & chaque
édition du Guide-Cadeaux, vous
trouverez dans nos pages de
savoureuses recettes, qui raviront
parents et amis lors de vos
réceptions des Fétes.

De la part de toute I'équipe, je
vous souhaite un trés joyeux
Noél et un temps des Fétes
rempli d'amour et d'heureuses
retrouvailles. Au cours des semai-
nes a venir, laissez-vous envahir
par l'ambiance des Fétes en
visitant les commercants de la
région. lls en profiteront, j'en suis
certaine, pour vous remercier de
la confiance et de I'encourage-
ment que vous leur témoignez et
vous souhaiteront, eux aussi, une
année 2016 a la mesure de vos
plus grands espoirs!

Louise Boissonneault
rédactrice publicitaire

r_OowSeltUﬁz

"’ﬁgmd Y

g Noel 2015 -
Gu1de Cadeaux

VTGRSR 1avoixdelEst

en exclusiv

© participez a
4~ notre concours!

£¢ 375008
¥ Setla 90’“

Ry
!
LN

_
I
\
=

part|<:|pez a
notre concours!

13275005

A GAGNER CHEZ 90 ANS

Setlakwe

Les trois gagnants remporteront chacun
un montant de 500% en bons d’'achat
a échanger chez Setlakwe

COMMENT PARTICIPER
A compter du lundi 30 novembre,

remplissez les coupons publiés dans
La Voix de I'Est et ce, jusqu’au 14 décembre.

Vous devrez répondre a une question
dont la réponse sera dans ce Guide-Cadeaux.

Le tirage aura lieu a La Voix de L'Est

le lundi 21 décembre.

%
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Poituine de dinde panée  L'anglaise
e't SOUCP, Oux ﬂUf‘t)LeS 4 portions

INGREDIENTS PANURE A L'ANGLAISE
OOOOOOO - 2 ceufs
- 1 poitrine de dinde sans la - Quantité suffisante de farine
peau ni le filet (environ 800 g) tout usage
- Quantité suffisante
SAUMURE de chapelure de pain
- 1/2 oignon espagnol pelé
et émincé finement SAUCE AUX HUITRES
- 1 branche de céleri lavée - 10 huitres Malpéque
et émincée finement - 60 ml de vin blanc
- 1 carotte moyenne pelée - 55 g d'échalote grise pelée
et émincée finement et ciselée finement
- 20 branches de persil lavées - 1 c. a soupe de jus de citron
- 1 feuille de laurier -11/2 c. a soupe de
- 1 branche de thym moutarde de Dijon
OGO OTTBOREST -1 c. a soupe de poivre - 1 jaune d'ceuf
(T S T— noir entier - 175 ml d'huile de canola
- 180 g de sel - 3 c. a soupe de persil plat lavé,
- 150 g de sucre granulé essoré et émincé finement
-2 L d'eau froide (chiffonnade)

METHODE - 20 feuilles de persil lavées
et essorées
1. La veille, dans une casserole, déposer tous les ingrédients - Sel et poivre au golt
de la saumure et amener a ébullition. Verser la saumure

dans un contenant et réserver au froid.

2. Le lendemain, passer la saumure au chinois et y déposer 8. Passer la poitrine dans la farine. Bien la secouer pour
la poitrine de dinde pendant au moins 10 heures. S'assurer enlever |'excédent de farine. Ensuite, passer la poitrine
que la poitrine est submergée totalement dans la saumure. dans les deux ceufs battus et |'égoutter avant de passer
Réserver au froid. la poitrine dans la chapelure de pain.
3. Pour la sauce aux huftres, ouvrir les 10 huftres a I'avance et 9. Déposer la poitrine sur une plaque a cuisson avec une
les égoutter dans une passoire fine pour récupérer tout le jus. grille. Enfourner la poitrine sur la grille au centre du four.
4. Dans une casserole, verser le jus des huitres (a peu prés 60ml) Cuire environ 40 minutes. Sortir et laisser reposer pendant
et 60 ml de vin blanc. Ajouter 5 huitres et 15 g d'échalote. une dizaine de minutes.
Amener a ébullition et cuire a frémissements jusqu'a ce 10. Trancher la poitrine en quatre belles portions.
que les 3/4 du liquide soient réduits. Réserver au froid. Servir a |'assiette sur une portion d'écrasé de pois jaunes
5. Dans une casserole, verser 100 ml de vin blanc et ajouter chaud. Servir la sauce aux huitres froide a c4té dans une
40 g d'échalote, amener & ébullition et cuire a frémissements petite sauciére. Poser cing feuilles de persil sur le dessus
jusqu'a évaporation compléte du liquide. Réserver au froid. de chaque portion et servir.

6. Lorsque la base de sauce aux huitres est froide, la déposer
dans la tasse d'un mélangeur sur pied avec le jaune d'ceuf,
la moutarde de Dijon et les cing huitres crues. Bien mixer le
tout et monter une émulsion avec I'huile de canola comme
une mayonnaise. Ajouter |'échalote au vin blanc, le persil
et le jus de citron. Assaisonner. Réserver au froid.

7. Préchauffer un four a 400°F. Sortir la poitrine de la saumure
et bien 'égoutter. L'assécher en |'essuyant avec
du papier absorbant.

Source: Lapresse.ca
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Du lait de poule a Noél,
c'est si réconfortant!

Le lait de poule est cette fameuse boisson composée de lait fouetté,
d’ceufs battus et de sucre, aromatisée — essence de vanille, cannelle,
noix de muscade, zeste d'orange, miel — et a laquelle on ajoute
généralement un alcool (rhum, brandy, whisky, etc.). Cette boisson est
servie depuis fort longtemps lors des festivités de Noél.

Lait de poule classique

Donne environ 20 verres

SOOI OTOOORE

INGREDIENTS

- 10 ceufs
- 1 tasse de sucre
- 250 ml de brandy
- 250 ml de rhum
- 250 ml de
creme 10 %
-1 litre de lait
- Noix de muscade

METHODE

1. Séparer les blancs d'ceufs des jaunes d'ceufs. Battre les blancs
en neige. Réserver. Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceufs.
Ajouter le sucre. Ajouter graduellement le brandy, le rhum, la
creme et le lait, en continuant a fouetter. Incorporer les blancs
d’ceufs montés en neige. Réfrigérer avant de servir bien froid;
déposer le bol de lait de poule sur de la glace.

Saupoudrer de muscade.

. Comme le lait de poule du commerce est pasteurisé,

il n'est pas nécessaire de le chauffer pour tuer les bactéries
dangereuses. Toutefois, Santé Canada recommande que le lait
de poule maison (qui contient des ceufs crus non pasteurisés)
soit chauffé a 71 °C (160°F), puis réfrigéré rapidement.

Les risques de maladies d'origine alimentaire sont ainsi évités.
Pour préparer le lait de poule maison, on peut également utiliser
des ceufs pasteurisés, offerts dans les supermarchés.

S LRl
'“ ‘\\ |

| MONTRES KONIFER
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LUNETTES ZEAL
i partir de 99 995

d partir de
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J° | RAQUETTE
- BADMINTON
BLACKNIGHT €2
90$ DE RABAIS |
rég. 189,99 S

«BOXERS» SAXX
a partir de 24995

LE CADEAU PARFAIT
POUR LINDECIS

1141, rue Principale, Granby
450 378-2022 | www.grandbazar.ca

acHaTS N LioNE 8
Ny, AU GRAND BAZAR 7
sal . FER®

La Source
du sport
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Chagnon Honda

ChagnonHonba

1711, rue Principale, Granby 450 378-9963
(%)
www.chagnonhonda.com  eo
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Mogpets yancis
Oux gULOQ QS 4 portions

Recette et photo: Repas de fétes, SAEP

Senlin
avee des
ponues de tente.

INGREDIENTS

- 250 g de girolles

- 2 c. a soupe de graisse
de canard

- 2 gousses d'ail

- 1 verre de vin blanc sec

- 2 c. a soupe de créme fraiche
(ou creme 30% M.G.)

- 1 c. a soupe de persil ciselé

- 2 beaux magrets de canard

- sel, poivre

METHODE

Couper I'extrémité terreuse du pied des girolles. Les passer
rapidement sous |'eau froide pour les nettoyer. Faire fondre

1 cuillerée & soupe de graisse de canard dans une poéle. Y faire
revenir les girolles d'abord 3 minutes a feu vif, puis 4 minutes

a feu moyen, en remuant réguliérement avec une cuiller en bois.
Peler les gousses d'ail. Ajouter la moitié du verre de vin blanc,

1 cuillerée a soupe de créme fraiche, le persil, les gousses d'ail
pressées, sel et poivre. Bien mélanger et laisser mijoter

encore 5 minutes.

Fendre les magrets en deux dans le sens de la longueur.

Les remplir de la préparation aux champignons. Refermer en
cousant de gros points au fil de cuisine ou a l'aide d'une pique
de bois. Graisser un plat a four. Y disposer les magrets,

cbté peau sur le fond du plat, et faire cuire 15 minutes au four

a 200 °C (400°F), en arrosant souvent avec la graisse

qu'ils rendent au fur et a mesure.

Dégraisser la poéle: déglacer avec le reste

du vin blanc, ajouter |la seconde
cuillerée de créme fraiche

et laisser mijoter 3 minutes.
Couper les magrets en tranches
et les répartir dans 4 assiettes.
Napper de sauce au vin blanc
et servir aussitot.
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Salade de cresson,
ananas canamelise
e't SPJULOMO 4 portions

OOOO

Photo tirée du livre «Les Brunchs de Marie-Fleur»

MAINTENANT DISTRIBUTEUR
POUR GRANBY

Cette année,
offrez-vous un cadeau différent!

Vérifiez nos promotions d’introduction

ry w o |

e L w 4
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Coutureaspirateurs
I \/lcrrtin
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77 Robinson Sud, Granby
450 375-1821

WWw.coutureaspirateursmartin.com

INGREDIENTS

- 320 g (2 tasses) d'ananas
bien mdr en cubes

- 4 c. a soupe de miel

- Eau

- 100 g (3 tasses) de
cresson lavé

- 40 g (1 tasse) de pousses
de tournesol

- 4 c. a soupe d'huile d'olive

- 2 c. a soupe de vinaigre
de xérés

- Sel et poivre du moulin

- 12 tranches de jambon
serrano

METHODE

1. Préchauffer le four a 200°C (400°F).

2. Faire chauffer une grande poéle a feu moyen.
Ajouter les cubes d'ananas, le miel et un peu d'eau
et laisser caraméliser environ 15 minutes.

Retirer du feu et laisser refroidir.

3. Dans un grand bol, mélanger délicatement
le cresson, les pousses de tournesol, /
les ananas caramélisés et leur jus de
cuisson. Arroser avec |'huile d'olive
et le vinaigre de xérés. Remuer
délicatement. Saler et poivrer au godt.

4. Répartir la salade dans 4 bols
et garnir chaque salade de trois
tranches de serrano.

Source: Lapresse.ca

dispo
J ardlnage
GRANBY
55, rue Bruce, Granby < 450 375-6139
centrejardinage.com

OUVERT 7 JOURS
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e’pﬁéf’sa.ﬁasii;onohﬁiQUe du 31 au restaurant Les Quatre-Canards

‘Brunchs spéciaux de Noél et du Jour de [An
Brunchs du dimanche
Grand réveillon dansant du 31 dans le Grand Salon

Certificats-cadeaux

Voyez toute la programmation sur

chateaubromont.com 450-534-3433
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T(llL'te OUX. Cauuebeltges e't OUX. pOCGVleS 8 a 12 portions

BSOS BEOOODEOBOEEK

OOOOOODOD

METHODE POUR LA PATE SUCREE

Avec une mixette, un batteur sur socle ou les mains,
mélanger les ingrédients secs. Ajouter le beurre en
morceaux jusqu'a ce qu'il soit tout incorporé. Verser |'ceuf
et la vanille et mélanger. Emballer la pate dans la pellicule
plastique et réfrigérer pendant 1 heure.

Sur une surface farinée, rouler la pate et la déposer

dans une assiette a tarte de 20 cm (8 po).

Réfrigérer pendant 1 heure encore.

Préchauffer le four & 190°C (375°F). Perforer la pate

en quelques endroits avec une fourchette. La faire cuire
pendant 10 & 15 minutes, jusqu'a ce qu'elle commence

a peine a dorer et qu'elle soit aux trois quarts cuite.
Retirer du four et mettre de cété.

décembre m
seulement

,

PROMO DU MOIS - JOUETS
PASSEZ EN MAGASIN VOIR NOS JOUETS
POUR TOUS LES GOUTS ET PRIX

INGREDIENTS

POUR LA PATE SUCREE

- 227 g (1 tasse) de beurre non
salé a température ambiante

- 350 g (2 1/2 tasses) de

-1 c. a thé de vanille

POUR LA GARNITURE

- 65 ml (1/4 de tasse) d'eau

- 125 ml (1/2 tasse) de sirop
de mais foncé

- 100 g (1/2 tasse) de sucre

- 2 tasses de canneberges

farine tout usage fraiches
- 1/8 de c. a thé de sel - 559 (1/4 de tasse) de
- 100 g (1/2 tasse) de sucre beurre non salé
- 1 ceuf battu - 2 ceufs

- 3/4 de tasse de pacanes
- 1 c. & thé de zeste d'orange

METHODE POUR LA GARNITURE

Placer l'eau, le sirop de mafs, le sucre et les canneberges
dans une casserole moyenne. Faire cuire a feu moyen
jusqu'a ce que le sucre soit dissous. Puis amener & ébullition
jusqu'a ce que les canneberges éclatent (environ 3 minutes).
Retirer du feu et ajouter le beurre. Mettre de coté

et laisser refroidir pendant 30 minutes.

Battre les ceufs et ajouter au mélange de canneberges

a température piéce. Ajouter le zeste et les pacanes.

Verser la garniture dans la péte a tarte et faire cuire a 190°C
(375°F) pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que le mélange
soit pris. Retirer du four et laisser reposer un peu. Servir
chaude ou tiéde avec de la créme glacée ou fouettée.

Source: Lapresse.ca, recette de Kathy Daehler

0 °/o .e:‘:::et

UPTON - SHEFFORD - MARIEVILLE - VICTORIAVILLE - LA DURANTAYE - ADRIENPHANEUF.COM
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2 _E)wlie d-e gibiu‘. 6 a 8 portions

INGREDIENTS - 1 jaune d'ceuf
- 15 ml (1 c. & soupe) d'eau
- 680 g (1 ¥2 Ib) de viande sauvage
en cubes (liévre, canard, orignal, MARINADE

chevreuil) au go(t - 2 oignons hachés
- 225 g (1/2 Ib) de lardons - 2 carottes hachées
- 225 g (1/2 Ib) de porc en cubes - 1 branche de céleri hachée
- 225 g (1/2 |b) de veau en cubes - 2 branches de thym, de sarriette
- 1 paquet de péate a tarte et de marjolaine
du commerce - Sel et poivre
- 6 a 8 pommes de terre en cubes - 3 gousses d'ail écrasées
- Sel et poivre - 250 ml (2 tasses) de vin blanc
METHODE

1. Dans un bol, mélanger tous les ingrédients de la marinade. ¥
Ajouter la viande et les lardons et bien mélanger a nouveau.

2. Couvrir, mettre au frigo et faire mariner toute la nuit.
3. Préchauffer le four & 180°C (350°F). 7. Dans un petit pot, battre le jaune d'ceuf et |'eau et badigeonner
4, Alaide d'un rouleau & pétisserie, abaisser les trois quarts le dessus de la tourte.
de la pate et tapisser le fond d'une cocotte d'une capacité de 8. Cuire au four pendant 1h a 180°C (350°F) en surveillant
10 tasses (diamétre de 23 cm/9 po; hauteur de 10 cm/4 po) de temps a autre pour ne pas faire briler la pate.
5. Déposer le tiers du mélange de viande sauvage, de lardons, de Au besoin, recouvrir d'un papier d’aluminium.
porc et de veau au fond de la rétissoire et couvrir avec le tiers 9. Baisser la température du four a 120°C (250°F) et poursuivre
des pommes de terre. Saler et poivrer. Répéter 'opération deux la cuisson pendant 4h.
autres fois. Ajouter le jus de la marinade.
6. Couvrir avec la pate restante. Faire une incision au centre de Source: Claudette Taillefer, Recette préférées de ma famille,
la pate pour laisser s'échapper la vapeur pendant la cuisson. Editions de I'Homme, 2008

N¢
7%

L’ELEGANCE
DES FETES

ACHETEZ UN ITEM
A PRIX REGULIER ET OBTENEZ

LE 2¢°ITEM A
50% DE RABAIS!*

*Offre valide jusqu’au 30 novembre 2015. Rabais applicable sur le 2¢ item a
prix égal ou inférieur sur marchandise en magasin seulement. Ne peut étre
jumelé a aucune autre offre. Le rabais ne s’applique pas sur les coupes-
vent d’hiver, bijoux et certaines collections. Voir détails en magasin.

7~ vvée
150, rue Principale Granby

T. 450 372-3221 | vvog.ca [[j

‘s,\.“llq
Jack VICTOR a

= :
nnnnnnnn LACOSTE T @

—
\EB G-sTAR RAW

VERO MODA MW micHAEL kors Degigual. ®DrTricotTo \v I

MODE POUR HOMME ET FEMME
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Petits gateaux nouge velours
avee bownet de péne MNoél

28 gateaux

INGREDIENTS -1 ¢ athé (5 ml) de sel
-11/2 ¢ athé (7 ml) de
- 1/2 tasse (125 ml) de beurre bicarbonate de soude
ou margarine ramolli(e) - 1c. atable (15 ml)
-1 1/2 tasse (375 ml) de sucre de vinaigre blanc
- 2 ceufs - 1 tasse (250 ml) de grains
-1 c. athé (5 ml) d'extrait de chocolat mi-sucré
de vanille - 1a 2 contenants de glagage
- 1/2 tasse (250 ml) de a la vanille prét a servir ou
babeurre ou de lait sur votre glacage maison favori
-2 c. a table (30 ml) de colo- - Sucre coloré rouge et vert
rant alimentaire rouge - 28 friandises Hershey's
- 2 tasses (500 ml) de farine Kisses a saveur de canne
tout usage de bonbon ou chocolat
- 1/3 tasse (75 ml) de cacao au lait Hershey's Kisses
METHODE

1. Préchauffer le four a 350°F (180°C). Déposer des caissettes
en papier ou en aluminium dans des moules a muffins
de 2 1/2 pouces de diamétre (6 cm).

2. Battre le beurre et le sucre dans un grand bol: ajouter les
ceufs et la vanille, bien mélanger. Combiner le babeurre et
le colorant alimentaire. Combiner la farine, le cacao et le sel;

Photo Alain Dion

babeurre, bien brasser. Incorporer le bicarbonate de

soude et le vinaigre. Ajouter les grains de chocolat.

Remplir les moules de péte jusqu’a la moitié.

Cuire environ 20 minutes ou jusqu’a ce qu’un cure-

dents inséré au centre des gateaux en ressorte propre.
Laisser refroidir complétement dans le moule sur une grille.
Réserver environ 3/4 tasse (175 ml) de glagage. Glacer

les petits gateaux avec le restant du glagage. Parsemer
généreusement le dessus des gateaux de sucre coloré

vert ou rouge. Développer les friandises. Mettre le glacage
réservé dans un sac résistant et refermable pour congélateur.
Couper le coin du sac a 1/4 pouce (0,5 cm). Presser une
petite quantité de glacage sur le dessus des petits gateaux
ety déposer une friandise a la canne a sucre ou au chocolat
au lait au centre du glagage.

ajouter en alternant le mélange de beurre et le mélange de Source: cuisinchersheys.ca

# ‘”””’”””mmm

" cadeaun pounr vos
proches ou pour
vous-mewme...

Carlson
Wagonlit

Voyages Granby inc.

157 Principale, Granby
450 372-3624 - 450 378-9008

Magasinez en ligne au www.cwtvacances.ca
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ertificate-cadeaux disponible

L Decoratic Ouellet

DESIGN DINTERIEUR — ARTICLES DE DECORATION
RESIDENTIEL ET COMMERCIAL

DE D O O A

D aTa dy) 430




“Bogatelle au beuwe
d'anachides et aux rQisins

GO

™

&5
2
3
>
>
®
O
®

INGREDIENTS - 1 gateau (453 g) quatre-

quarts du commerce,

- 1 contenant (470 ml) tranché en cubes de 2,5 cm
de yogourt grec sans gras - 3 tasses de raisins rouges
aromatisé a la vanille sans pépins, plus quelques-

- 8 c. a table de beurre uns pour la garniture
d'arachides crémeux - 3 tasses de raisins verts

- 30 ml (2 c. a table) de miel sans pépins, plus quelques-

- 1 contenant (235 ml) uns pour la garniture
de créme a fouetter - 1/4 tasse d'arachides

roties au miel, hachées

METHODE

1. Dans un bol de format moyen, mélanger le yogourt, le
beurre d'arachides et le miel jusqu'a consistance homogeéne.
Incorporer doucement la moitié de la créme fouettée. Réserver.

2. Dans un plat ou un bol a bagatelle en verre, étendre en couches
successives les cubes de quatre-quarts, le mélange de beurre
d'arachides, les raisins rouges et les raisins verts. Répéter une
seconde fois et garnir avec le reste de la créme fouettée.

Si désiré, garnir de raisins tranchés
en deux et d'arachides hachées. =

Source: L'édition Nouvelles

v

A TABLE AVEC LES MICRO-
BRASSERIES DU QUEBEC
ET LEURS COMPLICES
- KLOROFIL
REG. 34,95 $

LE MONDE
* LONELY PLANET
REG. 52,955

MON PREMIER

LIVRE DE RECETTES
‘ - RICARDO

REG. 39,95 $

----------------- sessssssssses

LES 1001 RANDONNEES
QU’IL FAUT AVOIR

: FAITES DANS

LES 100 es SAVIE

- TRECARRE
REG. 34,95 $

| OCEAN
| PHOTICULAR,

+ GROUPE MODUS
REG. 29,95 $

50 MATCHS DE HOCKEY
QUI ONT MARQUE

LE QUEBEC
+ PHILIPPE
CANTIN

REG. 39,95 $ k

ATELIER
" AQUARELLE

+ HACHETTE LOISIRS
REG. 39,95 $

L

LA LIBRAIRIE DES GALERIES DE GRANBY INC.
40 Evangéline, Granby - 450 378-9953
En ligne au: www.librairiedesgaleries.com
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Dinde rapide.

SO0 SIS

Temps Oﬂ?mﬂmﬂb INGREDIENTS
pour d autres _ 4.
foumats de dinde: . ; f;;d;éf;l}rz Ib,
0-100b: 1415 minutes e
120p. 1420 - Sel et poivre 5

- 2 oignons, coupés
en deux

2010b. enviton
32 feunes

METHODE

S LG

g
Préchauffer le four & température
maximale (soit environ 285°C ou 550°F).
Déposer la dinde dans une grosse rétissoire. Saler et
poivrer la cavité et y insérer les oignons. Enfourner la dinde
et faire cuire pendant 15 minutes. Retirer la dinde du four et,
avec une cuillére de bois ou des pinces, la secouer légérement
pour la décoller du fond. Remettre au four et répéter cette
opération aux 20 minutes.
Normalement, la peau ne devrait pas briler, mais
si votre four est petit et que vous remarquez que la dinde
commence & noircir, couvrez-la d'un papier d'aluminium.
Pour déterminer si la dinde est préte, prendre la
température des cuisses avec un thermomeétre a viande.
Elle devrait atteindre 175°F a 180°F. Une dinde de 151b
prendre un peu moins de deux heures a cuire.
Laisser la dinde reposer pendant 10 minutes avant de
la découper. Il devrait rester assez de jus de cuisson
dans la rétissoire pour faire une sauce.

Source: Lapresse.ca

LA
MAISON

Achetez 5
/ spectagles différents
toute sérje confondué

et obtenez 15%

de la
CULTURE
DE WATERLOO

450 539-4764

LES COWBOYS
FRINGANTS

www.mcwaterloo.com

Rejoignez-nous sur

B | S e Waterloo [ Desiardins
n u N(I['] Tube Québecme e - Calsse popu

EEREMEHP‘! Bigpe L0

de rabajs.

*Offre valide du 1* décembre
au 16 janvier 2016.

Chéques-cadeaux
disponibles

FABIEN »
CLOUTIER

Il 1aVoixdelEst
Le-Plus

MAPLEWOOD M105
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ivages
ouveaux arrivages
/EUBI.ES | tous les mercredis®

DAVANTAGE
300, m.msfdﬁ,/. Grand choix
@

qu 3‘“““‘3 cadeaux pour tous
Manteau pour hom

.......

#ﬁiﬁ—{"f

, ' ' A -‘ ;-n-—“,“",:,‘-:'fg:%

Manteaux
pour femme

MEUBLESETDAVANTAGE.CA

FARNHAM ST-JEAN-SUR-RICHELIEU
1555, boulevard Industriel 370, rue Laberge

Farnham (Qc) J2N 2X3 Saint-Jean-sur-Richelieu (Qc) J3A 1G5



Kiichke deNoél a Uérable et a la C,Olrlb-t’(wle |

12 portions
INGREDIENTS - Environ 3 tasses (750 ml)
de confiture de fraises
POUR LE GATEAU
- 6 jaunes d'ceufs POUR LA CREME
- 6 blancs d'ceufs FOUETTEE A 'ERABLE
- 400 g (2 tasses) de sucre
- 60 ml (1/4 de tasse) de lait - 500 ml (2 tasses) de créme
- Le zeste fin d'un citron 35% a fouetter Photo La Presse
- 230 g (2 tasses) de farine - 120 g (3/4 de tasse)
tout usage de sucre d'érable METHODE POUR LA CREME FOUETTEE
-4 c. a thé de poudre a pate - 2 feuilles de gélatine

=

Verser la créme dans une casserole et laisser chauffer doucement.
2. Dans une autre casserole, verser le sucre d'érable et mouiller avec
un peu d'eau. Porter & ébullition. Dés que le sucre commence a
caraméliser, verser la creme chaude et bien mélanger au fouet.

METHODE POUR LE GATEAU

1. Préchauffer le four a 180°C (350°F). Chemiser de papier Retirer du feu.
parchemin une plaque a patisserie de 28 sur 45 cm (11 sur 17 po). 3. Ajouter les feuilles de gélatine préalablement réhydratées dans

2. Dans un bol, battre au fouet les jaunes d'ceufs, le sucre, de l'eau froide puis essorées. Bien mélanger, puis verser dans un
le zeste et le lait. Bien fouetter afin d'incorporer de ['air contenant et refroidir au réfrigérateur. Lorsque la créme est froide,
et que le mélange commence a blanchir. la fouetter jusqu'a 'obtention de pics assez fermes.

3. Dans un autre bol, a I'aide d'une mixette, fouetter les blancs Utiliser immédiatement dans la bliche.
d'ceufs en pics moyennement fermes. Verser les blancs montés
sur les jaunes et mélanger délicatement en pliant a 'aide d'une ASSEMBLAGE

maryse. Ajouter la farine et la poudre a pate et mélanger

en pliant afin de ne pas faire retomber l'appareil. 1. Dérouler le gateau, le renverser et enlever le papier parchemin.
4. Verser sur la plaque a patisserie et étaler a I'aide d'une spatule 2. Tartiner de confiture de fraises, puis étaler la créme a |'érable .

coudée. Cuire au four pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que 3. Rouler la blche, puis la déposer sur une assiette de service et

le gateau soit doré partout. Sortir du four, attendre 10 minutes, réserver au réfrigérateur. Saupoudrer généreusement de-sucre

puis étendre un linge propre sur le gateau et rouler celui-ci sur d'érable juste avant de servir. |

lui-méme, de maniére a former une bliche. Laisser refroidir ainsi. Source: Lapresse.ca, recette de Gabrielle Rivard-Hiller

fourrures

Fabriqué au
Canada

Fabriqué au
Québec

—,
.&nﬁkz?on/‘burrums. com

69, RUE DRUMMOND, GRANBY ¢ 450 372-3434
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Ce Noel, soyez
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createur.d emotion !
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DEZIEL

906, rue Principale, Granby

Nouvelle image | Nouvelle adresse | 450 375-1555
Maintenant ouvert les lundis. n



Kawutes & 0'avoine et alx ODLCOLS 20 barres | :

INGREDIENTS
-4 ml (3/4 c. a thé) de poudre

- 500 ml (2 tasses) d'abricots a pate
séchés -2ml (1/2 c. a thé) de sel
- 125 ml (1/2 tasse) d'eau - 75 ml (1/3 tasse) de beurre
- 60 ml (1/4 tasse) de confiture d’arachides
d'abricot ou de péche - 75 ml (1/3 tasse) de beurre non
- 250 ml (1 tasse) de gros salé, coupé en petits cubes
flocons d'avoine - 60 ml (1/4 tasse) d'arachides,
- 250 ml (1 tasse) de farine grossiérement hachées

de blé entier ou tout usage
- 150 ml (2/3 tasse) de

cassonade
-
METHODE
1. Préchauffez le four & 180°C (350°F). Recouvrez une plaque ce que le mélange soit granuleux. Mettez un peu plus de la
de cuisson de 8 X 8 po (20 X 20 cm) de papier sulfurisé. moitié du mélange, environ 425 ml (1 1/4 tasse) sur le papier
Dans une grande casserole, mettez les abricots dans I'eau. sulfurisé. Aplatissez-le fermement pour former une seule
Amenez a faible ébullition, couvrez et remuez occasionnel- couche d'épaisseur uniforme. Déposez sur le dessus le
lement jusqu'a ce que les abricots aient absorbé I'eau, soit mélange a base d'abricots et étalez-le sur toute la surface.
pendant environ 7 minutes. Ajoutez la confiture. Retirez du 3. Intégrez les arachides au reste du mélange d'avoine en
feu, puis réduisez en purée a |'aide d'un robot culinaire. conservant la consistance grumeleuse. Répartissez-le
Il n‘est pas nécessaire d'obtenir une consistance homogéne. uniformément sur le mélange d'abricots. Faites cuire au centre
2. Dans un grand bol, mélangez 'avoine avec la farine, du four préchauffé de 30 & 35 minutes jusqu’a ce qu'il soit
la cassonade, la poudre & pate et le sel. Ajoutez le beurre doré. Laissez refroidir et coupez en barres.
d'arachidess. Avec les doigts, incorporez le beurre jusqu’a Setitierr R Mo

Le concept

s'installe chez 3 ave
pour vos ACHATS DES FETES

Des idées cadeaux

originales et stylisées:
Accessoires mode
Produits corporels
Douceurs

L’EQUIPE DL vous souhaite

g@w&é@?ﬁ;@?/

et ER o SECURITED L

Résidentiel - Commercial - Industriel 41 Racine
Sanah Mady 340, rue Principale, Granby 341, rve
styliste mode, propriétaire 450 991-1011 450 372-1995 suite 2, Granby
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 GRAND CHOIX

\ de lutins
2 coqumsf

‘ BOTANIX

de Noél

cultivés @ a 4
(Fraseretbeaumier) " T certlﬁcatS' i

a partir de cadeaux
disponibles

605 Principale, St-PauI-d’Abbotsford + 450 379-5777 poste 1
Pour toutes les derniéres nouvelles, nouveaux arrivages et les
spéciaux, suivez-nous sur Facebool/Centre jardin Abbotsford Eﬂ




Gd‘tﬁ(lu b‘OILé't-MOULe 8 a 12 portions

INGREDIENTS

- 1/4 de c. a thé de sel

- 2 ceufs, a température
ambiante

- 200 g (1 tasse) de sucre

- 65 g (environ 1/3 de tasse)
de chocolat mi-amer, fondu

-1 c. athé de vanille

- 240 g (1 tasse) de creme sure

POUR LE GATEAU

AU CHOCOLAT

-210 g (1 1/2 tasse) de farine

- 2 c. a soupe de cacao

- 3/4 de c. a thé de bicarbonate
de soude

- 3/4 c. a thé de poudre a pate

METHODE

.

Préchauffer le four & 180°C (350°F).

2. Beurrer deux moules de 6 po et placer un rond
de papier parchemin au fond de chacun.

3. Tamiser la farine, le cacao, le bicarbonate de soude,
la poudre a pate et le sel.

4. Avitesse élevée, fouetter les ceufs et le sucre avec
un batteur sur socle ou une mixette, jusqu'a ce que
le mélange ait pali et doublé de volume.

5. A basse vitesse, ajouter le chocolat fondu et la vanille
pour obtenir un mélange homogéne.

6. Ajouter la farine en trois fois, en alternant avec
la créme sure (en deux fois) et mélanger jusqu'a ce que
les ingrédients soient combinés. Séparer dans les
deux moules et lisser les dessus.

7. Faire cuire pendant 20-25 minutes, jusqu'a ce qu'un

couteau inséré au centre de chaque gateau ressorte

propre et sec. Poser les géteaux sur une grande grille
et laisser refroidir dans le moule pendant une dizaine
de minutes. Démouler et laisser refroidir complétement.
Les gateaux peuvent étre emballés dans de la pellicule
plastique puis réservés jusqu'au lendemain.

POUR LES CERISES ET LE SIROP

- Un pot de 250 ml (8 oz) de cerises noires (amarena)
- 60 ml de kirsch

Egoutter les cerises. Conserver le sirop. Il devrait y avoir

120 ml de sirop et 1 tasse (170 g) de cerises. Mettre ? cerises
de coté pour la décoration. Couper les autres en deux.
Ajouter le kirsch au sirop et mélanger.

FERME
HERITAGE

MINER

BIENVENUE A NOTRE

ROUTIQUE
DE NOEL

POUR DES FETES A SAVEUR LOCALE!
DU 21 NOVEMBRE AU 23 DECEMBRE

- VENEZ DECOUVRIR
- Paniers-cadeaux aux -
saveurs locales LE GOL_J.TE‘R
-Viande et produits d'ici DE NOEL A
+ Douceurs d‘antan et trouvailles LA GRANGE!
gourmandes
- Décorations artisanales Le dimanche 6 décembre,
et idées-cadeaux de12h30a16h
OUVERT 7 JOURS SUR 7 p BAR A DESSERTS
ET BOUCHEES SUCREES

ssssscsssssssnss

A COMPTER DU 1 DECEMBRE
\enez a la Ferme chercher
votre sapin de Noél

sessssessssssssasssssasssstasessnn

en collaboration avec des marchands
et restaurateurs de la région

P ANIMATION ET CONTE
SUR LE THEME DE PALMER
COXET SES «BROWNIES »
en collaboration avec la société
d'histoire de la Haute-Yamaska

Découvrez nos autres services
sur notre site Internet

Merci de réserver votre place.
5% (6-12ans) + 10 $ (13 ans et plus)

www.fermeheritageminer.ca - 100, rue Mountain, Granby - 450 991-3330

) AUTOMNALES ?

-\Jl,unrg,ftf
V/) pnsumﬁsm,
PTG | | DETUSOUAU

de 16 po
24'DECEMBRE
ul Scxe a chainea
T y \ essence
o
-t

St MS 170

Recevez
une trousse Wood-Pro

ECONOMIES

~= 335, Saint-Vallier
Portlricnd Granby * 450 378.0046

EooLEMELN-S 1542, route 241
P e

1280 LAURIER EST,
ST-HYACINTHE 450 250-0046

MINI-MOTEURS ST-HYACINTHE INC.
Vente et réparation petits moteurs
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POUR LA CREME

- 500 ml (2 tasses) de créme a fouetter ASSEMBLAGE

- 1c. asoupe (12 g) de sucre

- 2 feuilles (4 g) de gélatine - Cacao en quantité suffisante

- 30 ml (2 c. & table) de kirsch - Cerises fraiches (facultatif)

- 15 ml (1 c. & table) de rhum brun - Rouleaux de chocolat noir (facultatif)

1. Faire chauffer la créeme et le sucre dans une petite 1. Couper la calotte des gateaux, puis couper
casserole, a feu moyen. Pendant ce temps, ramollir chaque géteau en deux.
les feuilles de gélatine dans un petit bol d'eau froide. 2. Fouetter la créeme avec le kirsch et le rhum jusqu'a

2. Lorsque la créme est chaude, essorer la gélatine I'obtention de pics durs. Fouetter aussi la créme
pour retirer |'excédent d'eau. Ajouter a la créme chaude au chocolat jusqu'a I'obtention de pics durs.
et laisser dissoudre. Verser dans un bol, couvrir d'une 3. Placer le premier étage de gateau sur une assiette
pellicule plastique en contact direct avec |a creme de service et badigeonner généreusement de sirop.
et réfrigérer jusqu'au lendemain. Etendre un tiers de la créme blanche et parsemer

d'un tiers des demi-cerises.
4. Répéter avec |'étage suivant, mais en utilisant

POUR LA CREME AU CHOCOLAT la créme au chocolat, en entier.
5. Répéter avec le troisiéme étage. Au quatrieme,
- 65 g de chocolat mi-amer saupoudrer un peu de poudre de cacao avant
(pas plus de 62% de cacao), haché de déposer les cerises sur le dessus.
- 180 ml (3/4 de tasse) de creme a au moins 35% 6. Pour un effet encore plus spectaculaire,
- 3/4 c. a thé d'espresso instantané ajouter un contour de cerises fraiches et planter
des rouleaux de chocolat noir au centre.
1. Placer le chocolat dans un cul-de-poule - e e
ou autre bol a I'épreuve de la chaleur. Une recette de Camilla Wynne

2. A feu moyen, faire chauffer la creme et |'espresso
dans une petite casserole. Lorsqu'elle est bien chaude,
verser sur le chocolat. Attendre une ou deux minutes,
puis fouetter le mélange jusqu'a ce qu'il s'émulsifie.
Couvrir d'une pellicule plastique en contact direct
avec la créme et réfrigérer jusqu'au lendemain.

. UN CADEAU APPRECIE:
o Lo b CARTES-CADEAUX INTERPLUS

transférables
et sans date  oae imite dachar:
d’expiration 31 décembre 2015.

* Pour ces promotions seulement,
les taxes sont incluses dans.
s prix indiqués.

INTERPE IS ™
575 DUFFERIN, GRANBY 450 375-2552 g -] Lo {5 WWW.INTERPLUS.QC.CA
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Cveau OUX. OQiU'eS 4 portions

INGREDIENTS - 125 ml (1/2 tasse) de vin blanc
- 250 ml (1 tasse) de
-450 g (1 Ib) de veau, en cubes bouillon de poulet

-60mla75ml(4a5c as) -60 ml (4 cas.) d'olives
de farine de blé entier noires, émincées
-60 ml (4 c. as.) d'huile d'olive -60ml (4 cas.)dolives
- 2 gousses d‘ail, hachées vertes, émincées
- 1 oignon, haché - 10mli(2 c. at)
- 125 ml (1/2 tasse) d'estragon, haché
de tomates, concassées - Sel et poivre

METHODE

1. Enfariner les cubes de veau. Chauffer I'huile d'olive
dans une casserole et faire revenir les cubes
de veau 3 minutes en remuant de temps a autre.

2. Ajouter l'ail et I'oignon. Poursuivre la cuisson
1 minute. Ajouter |les tomates, le vin blanc et le
bouillon de poulet. Porter le tout & ébullition, réduire Recetic ctphoto! fx Gout di o0
le feu et laisser mijoter 10 minutes. Ajouter les olives réseau EADOQ.
et I'estragon. Mélanger et poursuivre la cuisson
5 minutes. Saler et poivrer au godt. Servir.

@ A Vérifiez si vos olives marinées ne sont pas trop
ol
e salées; si elles le sont, rincez-les a I'eau fraiche.
4 & S :
/}/ﬁ- o =¥ Cette recette se conservera 3 jours au

réfrigérateur ou 3 mois au congélateur.

Pensez & gdater vos invités
pour le temps des Fétes

Variété de cupcakes frais tfous les jours
Gateaux artistiques et gourmets préts & emporter
Macarons boifes assorties

Spécialité gateaux de mariage et pieces montées pour
foutes occasions

Durant la période des Fétes, tous nos cupcakes préts
& emporter sont décorés aux couleurs de Noél.

Faites préparer votre commande d'avance et
sur mention de ceffe publicité.

Présentoirs disponibles pour vos réceptions

Joveu,

Ouvert les 24 ct 31 décembrede 10 ha 17 h
- Fermé les 25 décembre et 1" janvier

8GN cupcakerie

cakegranby.com e 194, rue Denison, Granby @ 450 375.0520
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CARTE
SUTTON

S SKIEZ 5 JOURNEES
POUR LE PRIX DE 4

JOURNEES AU CHOIX PENDANT
LA SAISON 2015-2016, UN SEUL
DETENTEUR PAR CARTE.




Gigot d'agueau
O (1 IMOU‘tQILd.e 6 portions

.;-—.-"'

Chez JOS

Chéques-cadeaux dispon

MERCERIE
JOS LAMOUREUX

Boivin

St-jean

St-Antaine

= ok Lede—2]

X

] HABITS SUR MESURE
Vétements jusqu'a 5XL
LY

149 Laurier, Granby | 450 372-8

Qlous W' avez JOmAIS CuiSine

ue gigot d'agueau?
Qoici ba recette pargaite

: POUL Une plemiene expélience.

A Le sucees est ganauti!

LAMOUREUXXXXX

les

INGREDIENTS
- 15 ml (1 c. a s.) de raifort,

- 3 kg (6-7 Ib) d’un gigot égoutté

d'agneau - 15ml (1 c. a s.) de sauce soya
-30ml (2 c. & s.) d'huile - 2-3 gousses d‘ail, hachées

végétale -5ml (1 c. at)de romarin
-75 ml (1/3 tasse) de ou basilic

moutarde aux fines herbes - Poivre noir frais moulu
METHODE

1. Parer le gigot, enlever le surplus de gras, essuyer la viande
avec un linge et la déposer sur une grille dans une rétissoire.

2. Mélanger tous les autres ingrédients pour obtenir une péte
et en badigeonner le gigot généreusement. Laisser reposer
la viande a la température de la piéce, environ 2h. La viande
peut étre congelée ou non.

3. Placer la rétissoire au four a 180°C (350°F) sans couvrir.
Cuire 30 minutes par 4504 (livre) pour un gigot congelé
ou 18 & 20 minutes pour un gigot non congelé. La viande
sera rosée et le thermometre indiquera 75°C a 77°C
(150°F a 155°F). Quand la cuisson est terminée, déposer le
roti sur un plat de service bien chaud et le laisser reposer au
moains 15 minutes; la viande sera plus facile a trancher.

4. Déglacer le fond de cuisson avec de I'eau chaude, vérifier
I'assaisonnement, laisser concentrer et servir cette sauce
trés chaude en sauciére.

Recette et photo: Fédération des producteurs d'agneaux
et moutons du Québec,www.agneauduquebec.com

e }‘ Noél 4 la
A Sheth bty maison de

campagne
de Themas Kinkade

243

1

355, boul. Leclerc Ouest, Granby n
Sublime 450 372-2881 ﬁ @ 3

fleuriste www.sublimefleuriste.com
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1) smuames
VENDUS EN

WMAGAS NS -

LES MEILLEURS
| MATELAS
" AU PLUS BAS PRIX

Des matelas confortables, durables et de qualité supérieure
a prix imbattables... fabriqués a Granhy!

AUSSI DISPONIBLE:

VISITEZ NOTRE USINE-BOUTIQUE
MATELAS - SITUEE AU 800, RUE BERNARD A GRANBY
THERAPEDICO Lundi au samedi : 8h30 a 17h Dimanche : 12h a 17h

La plus grande usine de matelas au Québec

450 378-7941 matelas.ca
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POULQS OU QROQOQG‘t 4 portions

INGREDIENTS

- 4 poires pelées

= S0l (2 2. 515))
de jus de citron

-60 g (2 oz) de
chocolat mi-sucré

- 250 ml (1 tasse)
de sucre a glacer

-30ml(2c.as.)
de créeme 35 %

-15ml(1c.as)
de rhum blanc

- Amandes effilées

OO

Elles saunout tenminen

METHODE Votle lepas en beauté!

1. Retirer le coeur des poires. Placer les poires dans une assiette
et arroser de jus de citron. Réfrigérer jusqu’au moment de servir.
2. Mettre le chocolat, le sucre, la créme et le rhum dans la partie
supérieure d'un bain-marie. Faire fondre & feu moyen-doux
en remuant constamment. Dés que la sauce a épaissi,
retirer du feu. Laisser refroidir.
3. Alaide d'une cuiller, verser du chocolat sur les poires
et parsemer d'amandes effilées. Réfrigérer pour que
le chocolat raffermisse. Servir.

Recette et phaoto: Le Grand Livre de la Cuisine de Pol Martin.

Un cadeau -

EN CACHE UN AUTRE MIKES
Recevez un livret de coupons d’une "o

valeur de 50% en économies a l'achat Cote-carfy,
de 25% en cartes-cadeaux Mikes. — O

2 SALLES PRIVEES

pouvant étre jumelées pour accueillir jusqu’a 80 personnes !

N !

603, rue Principale
Granby

450 777-3030

Offre en vigueur pour une durée limitée, en salle 3 manger, dans
les restaurants Mikes participants seulement. Taxes en sus. MD/
MC marques de commerce de PDM Royalties Limited Partnership
utilisées sous licence.

Pour vous aider @ passer I'hiver et @ vous remettre
du temps des Fétes, laissez-moi vous proposer
un soleil garanti. Vous le méritez bien!

Service personnalisé pour vous aider
& concrétiser vos projets de voyages :
croisiéres, forfaits, assurances voyages,

location d'auto, frain, circuits, etc.

Aussi, plusieurs voyages d'un jour en groupe en autobus

VOYAGES SANS FRONTIERE 2

Titulaire d’un permis du Québec >

305, rue Hériot, Drummondville (Québec) J2B 1A6
Tél.: 819 474-8102 www.voyagesansfrontiere.ca
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Lait de poube awx faises

6 a 8 portions

Ou peut remplacen
les fraises pan des
framboises congelées
ol raiches.

INGREDIENTS

- 4 ceufs

- 750 ml (3 tasses)
de lait froid

- 30 grosses fraises

- 75 ml (1/3 tasse)
de miel

METHODE

1. Fouetter ensemble tous les ingrédients : . .
au robot culinaire et verser dans L0 By
de grands verres. . : j

2. Mettre au réfrigérateur. Servir froid. Conserver
les plus belles fraises pour décorer le bord du
verre et les poudrer légérement de sucre a glacer.

koo

Recette et photo: La table en féte, les Cercles de Fermiéres du Québec.

Alpagas

delafermmi}
Hodicorcdeldlabiic i

‘g!

Grande sélection de tricots en
alpagas pour toute la famille

Dou le temps des Fees
dec 26 novembie au 31 décembie
ouvert tous les jours de 10 h a 17 h
(permé les 25 et 26 décembre)

Ouvert jeudi et vendredide 13 ha 17 h
Samedi et dimanche de 10 ha 17 h

160, ROUTE PIERRE-LAPORTE, BROMONT
450.534.2305
WWW.ALPAGASFERMENORLI.CA

Centre de table
Enchantement argenté

Alows o«

144 Principale - Granby (face a la rue Court)
www.fleursetpassion.ca ¢ 450 372-5772

o

En prime, recevez un chéque-cadeau de 205
des Galeries de Granby.”

‘Quantité limitée, Pour un abonnement payé a I'avance, offert a un nouvel abonné.
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METHODE

OOOOOOOO
OO

1. Badigeonner une feuille de péate phyllo avec
e — ; 2 3 1/3 du beurre fondu. Recouvrir d'une autre feuille.
- i Répéter |'opération 2 fois. Recouvrir de la derniére feuille.
: 2. Arroser de 60 ml de sirop d'érable. Saupoudrer de noix
de Grenoble. Couper sur la longueur en 4 bandes en utilisant
un couteau trés coupant. Couper ensuite chaque bande en

NN

BOCOCCOBOCOOOOLOOCSTTTOOTOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOH

Pour un dessert QUi jera craquer petits 6, pour former un total de 24 rectangles. Avec une spatule,
et g;LQMdgT eSSQljez Ce éQ[(\Ji@'uX Mf%@-b—@ﬂf%&g transférer chaque rectaggle sur une plaque a cuisson.
e . L 3. Cuire a 220°C (425°F) de 4 a 5 minutes ou jusqu’a
a U'énable. Suceés assuré a tout (',Ol,lp.[ ce que la pate soit dorée. Laisser refroidir SLJJI' L?ne grille.
4. Entre-temps, préparer le pouding en suivant
INGREDIENTS les indications sur I'emballage.
5. Incorporer délicatement la créme fouettée en pliant.
- 4 feuilles de pate - 1 paquet de pouding Réfrigérer jusqu’au moment d'assembler et de servir le tout.
phyllo, décongelées instantané a la vanille 6. Placer 8 rectangles sur des assiettes a dessert. Garnir
- 60 ml (1/4 tasse) de -375 ml (1 1/2 tasse) de lait chaque rectangle d'un peu de pouding. Surmonter d'un
beurre non salé, fondu - 120 ml (1/2 tasse) autre rectangle de péte. Répéter I'opération une autre fois.
- 120 ml (1/2 tasse) de créme 35% 7. Saupoudrer |égérement de sucre en poudre. -
de sirop d'érable - 60 ml (1/4 tasse) Arroser du sirop d'érable restant.
- 160 ml (2/3 tasse) de noix de de sucre en poudre

Grenoble, finement hachées

‘-[Hrlf}“;

Le Piecllo

*

ST-CHRISTOPHE JP\‘E/

Hoétel-Boutique & Spa massothérapie » esthétique

ACHETEZ

des cartes-cadeaux pour le spa, le bistro ou I’hétel et

RECEVEZ GRATUITEMENT

des tables d’hote, des soins au spa et des accés aux bains nordiques.

Forfait de la St-Sylvestre

A Souper 5 services,
ef@j champagne, DJ et danse
i . A partir de Avec hébergement

AU PICOLLO 79 5 95 ,?;ers, 159 %u%

24 décembre 25 décembre 1°f janvier
Souper du réveillon Brunch Brunch
3 services avec gastronomique gastronomique
duo musical avec la visite 4 services
Elie du pére Noél

‘]
.Zto,a,»z'?:-"

A partir de

= . 35955 | 25955 | 25,958

—_ — — — (3 services) (15,95 $/enfant) (15,95 $/enfant)
¥

]48, ruve Principule, Grunby | 450 378-6669 Taxes et service en sus
lestiroirssecrets.com :
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Le temps des Fétes arrive a grands pas!
Pour Noél, pourquoi ne pas recevoir votre

famille et vos amis dans une nouvelle cuisine?
Le changement peut se faire en quelques jours!

@

icuisine

FAITES-LE VOUS-MEME! W@MK”

R E LO O K E R PELLICULE ADHESIVE INNOVATRICE
CONGCUE SPECIALEMENT POUR RELOOKER

une cuisine compléte

CUISINE, SALLE DE BAINS ET PLUS!

a partir de * Facile a installer

$ * Facile a nettoyer
* Durable, ne décolle pas

* Transformation rapide

Commandez votre ensemble
d'échantillons en ligne!

e |nstallateurs disponibles

 Résiste a la chaleur, aux graisses et a I'humidité

Estimation a domicile GRATUITE dans la région
Contactez-nous au : 1 855 929-WRAP (9727), poste 104
Profitez de |'offre de wrapmacuisine.com

suvesons urFacebook _




]

Li“.gui".e Ou CJLObe 4 portions

SOCOCOSOOTOOOOTT

Vous pouvez omettre le fromage de chévre
et le beurre. Si vous le faites, augmentez
légérement la quantité d’huile d'olive.
Cette recette se conservera 2 jours au
réfrigérateur ou 3 mois au congélateur.

Recette et photo: Au golit du jour, réseau FADOQ.

ST

INGREDIENTS

- 250 ml (1 tasse) de
chair de crabe, émincée

- 225 g (8 oz) de linguine
-30ml (2 c. as.)dhuile

d'olive -60ml (4 c. as)
-10ml (2 c. a t.) de beurre de fromage de chevre,
- 2 gousses d'ail, hachées émietté
- 2 échalotes vertes, —10ml(2 cat)
hachées de persil, haché
- 250 ml (1 tasse) - Sel et poivre

de carottes,
en juliennes

METHODE

Cuire les pates selon les instructions
indiquées sur 'emballage. Réserver.
Chauffer I'huile d'olive et le beurre dans une
poéle, a feu modéré. Ajouter I'ail, I'échalote
et les carottes et faire revenir 1 minute.
Ajouter la chair de crabe et les pates et
poursuivre la cuisson 1 minute. Ajouter le fromage
et le persil, bien mélanger et poursuivre la cuisson
1 minute en remuant de temps a autre.

Saler et poivrer au go(t. Servir.

Emmitouflé dans une couverture
Woolrich, un chaleuneux seuhail

pour le temps des fétes!

-

- o
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OUVERT A LANNEE
(FERME LE 25 ET 26 DECEMBRE

Plusieurs ET 19"ET 2 JANVIER)

ornements

de Noélsous
le themede
la nature

eseeseseReRS

Porte-bouteilles
Bk etfigurines de bois . aaal
' fabriqués au Québec Cage pour
insérer votre
. mangeoire

.
.
.
*
.
.
.
.
.
.
.
.
*

I'épreuve des gros oiseaux
et des écureuils

Bas de laine
de Mohair,
faits au Québec

seescse,

NOUVEAUTES

. Jeuxscientifiques
et de découvertes

FENERR R NN

es préposeés
a l'écoute de
vos besoins

Vaste choix de marionnette.
. etde lutins coquins

....ll..C.....‘.....'0....0‘.....CO.....'....

VISA 00 00000000 RRNRNNRBNRBRES.

m M8 cinLe. 700, RUE DRUMMOND, GRANBY | 450 375-3861 | WWW.CINLB.ORG ki



/ous trouverez de to
il chez Vert Partout
"?b_(ujggdets :d la deco”
S = 1 :
15%.20~

%%f;ﬁ,@fﬁﬁ%?@”NNgéL 0 19, RUE PRINCIPALE NORD, SUTTON

450 538-8378 ¢ vertpartout@hotmail.com

mpINE
des Champs

THES ¢ ROOIBOS * TISANES
CHAI « THE GLACE MAISON
THEIERES ¢ ACCESSOIRES
CERTIFICATS CADEAUX
ATELIERS ¢ DEGUSTATIONS

COMPTOIR *« TERRASSE

atelier bouffe

17C PRINCIPALE N. SUTTON 450.538.2002
Jeudi et dimanche 10h & 17h. Vendredi et samedi 10h a 17h30.

n Le comptoir du marchand de thé
lecomptoirdumarchanddethe . wordpress.com

Objets de cuisine et de maison. Epicerie fine.

14, rue Principale Sud, Sutton, Québec 450 538 2766 f




SWLpILPMQWte SOQOde ﬁéd.& 6 a 8 portions %

Cette waguifique salade tiede surprendia vos invités!
Pour uw succes gananti, il est essentiel de la prépanen
a la demniére minute, tout juste avant de la Senvin.

INGREDIENTS
- 1/2 tasse de fromage
- 2 laitues romaines lavées et parmesan rapé
déchiquetées en morceaux - 1/2 tasse d'huile végétale
- 6 tranches de bacon - 2 cuilléres a table (30 ml)
- 1 gros oignon rouge de vinaigre balsamique
tranché mince - Quelgues tomates cerises
- 2 gousses d'ail hachées coupées en deux
finement - Poivre

METHODE

1. Dans une grande poéle a frire, cuire le bacon dans I'huile
végétale a feu moyen jusqu'a ce qu'il soit croustillant.
Retirer le bacon (tout en veillant & laisser I'huile
dans la poéle), puis le hacher grossierement.

2. Dans la méme poéle, faire revenir I'oignon lentement,
sans le faire brunir, jusqu’a ce qu'il soit bien tendre.

3. Verser les oignons et I'huile dans un grand bol de service
au fond duquel vous aurez préalablement déposé la laitue.

4. Ajouter le bacon, |'ail, le fromage, le vinaigre balsamique
et les tomates. Bien touiller, poivrer et servir immédiatement.

CRANRVVT L ;
vy ,/‘.J]At\' “Z

V4
\\- /

POUR TOUT

LA FAMILLE %

PROFITEZ DES

PROMOTIONS

DE NOEL

;\2 SUR PLUSIEURS ARTICLES SELECTIONNES *

| ‘D

Tres grand choix et plusieurs marques disponibles en magasin.

\
Q
AN

*Détails en mogqsm

z ragasins et écoles
DISPONIBLES

888. rue Principale, Granby 450 777-0417 infoacmvictorcom |
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Oie 1dtie avee fance irlandaise

et Sauce aux oiguous blondis

6 a 8 portions

INGREDIENTS
- Une oie d’environ
8 livres
- 2 c. asoupe
d’huile d'olive .
- Sel f;-' =3 A i
,}w&o‘os $¢
METHODE Photo Martin Chamberland

. Saler I'cie. Faire chauffer I'huile d'olive dans une grande rétissoire.
Y colorer I'oie & feu moyen. Enfourner & 400 °F pendant environ
une heure. Sortir et laisser reposer pendant au moins 10 minutes.
Lever les suprémes et leur peau en partant du bréchet (wish bone)
et en suivant I'os du milieu. Réserver.

. Remettre |'oie au four et laisser cuire pendant une heure et demie
en arrosant quelques fois de son propre gras jusqu'a ce que les
cuisses soient cuites. Lorsque vous piquez |'oig, les jus sont clairs,
la viande est tendre et les cuisses se détachent facilement.

. A 10 minutes de la fin, remettre les suprémes dans leurs cavités.
Farcir I'oie et réchauffer. Retirer du four. Laisser reposer encore
10 minutes. Servir.

Recette de Samuel Pinard - Lapresse.ca

OOOOOOOOVHE

XSO

B

POUR LA FARCE IRLANDAISE

Recette tirée du livre Irish Traditional Cooking de Darina Allen

- 2 Ib de pommes de terre Quantite

- 4 cuilléres a soupe de beurre :

- 1 |b d'oignons, émincés SU.b‘h!SQU}tP.

- 1 lb de pommes a cuire, pelées pOlHL ne ote dfl
et coupées en dés 8 a 10 livkes

- 1 c. a soupe de persil émincé
- 1 c. a soupe de mélisse, émincée

(ou 2 cuilléres a café de zeste de citron)
- Sel et poivre fraichement moulu, au goiit

1. Faire bouillir les pommes de terre avec leur peau
jusqu'a ce qu'elles soient bien tendres. Peler et écraser.
2. Faire fondre le beurre dans une poéle et y faire
suer les oignons a feu doux et a couvert jusqu’a
ce qu'ils soient ramollis.
3. Ajouter les pommes et cuire jusqu’a ce qu’elles soient
meelleuses. Incorporer les pommes de terre et les herbes
(ou le zeste de citron) et bien mélanger. Saler et poivrer
au go(t. Bien refroidir le mélange avant de farcir |'oie.

POUR LA SAUCE

- 2 oignons moyens en fines lamelles
- Gras de cuisson

- 2 tasses de bouillon de volaille

- 1 tasse de mie de pain déchirée

1. Faire blondir les cignons dans un'peu -~
de gras de cuisson. Mouiller avec le bouillon. =7

2. Ajouter le pain. Laisser mijoter'pendant 10 minutes.
Réduire en purée lisse avec un mélangeur & main.

DECORS

veronneau

VENTE FOLLE

SUR EN MAGASIN

*Durant tout |e Week-end

5%

‘DE RABAIS SUR TOUT TOUT TOUT!

Valide a la succursale de Granby seulement.
922, rue Principale, QC | 450 991-1554

*l?u 97 au 29 novembre 2015
*A l'exception du service de design.

DU JAMAIS VU!

TOUT LE NOEL (SAPINS, COURONNES,
ORNEMENTS, TULLES, ETC.), PLANTES
ARTIFICIELLES, POTS, FLEURS, TABLEAUX,
MEUBLES, ACCESSOIRES DECO, ETC.

VERONNEAU.COM
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MONTRES SUISSES DEPUIS 1853 ANNIVERSAIRE
1853 - 2013

Le choix de Danica Patrick — Pilote Automobile
Une montre & I'élégance absolue, au boitier en acier inoxydable
massif 316L et PVD or rose, glace saphir inrayable et étanchéité
jusqu’a 3 bar (30 m / 100 fi).

Plus d’information sur

BIJOUTERIE * HORLOGERIE ¢ JOALLIERS
GEMMOLOGUE GRADUE (G.L.A)

Depreces 1965

T & F 450 372.2780 | 159, rue Principale
www.bijouteriegervais.ca Granby (Québec) J2G 2V5
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LA RECHARGE.CA <
SOLUTIONS D'IMPRESSION ‘

Venez consulter nos spécialistes
en succursale pour
vos achats d'imprimantes

HL-1212W
- Impression $¥ TS
rapide 21 ppm RABAIS DE |
- WI-Fl + gcofrais \[l[]$
| ]

«iPrint&Scan

TABLETTE

iPad2

16Go Wi-Fi
Garantie 90 jours

SEULEMENT

299°

*Dffres valides jusquau 31 janvier 2016 ou jusqu'a épuisement des stocks.
0 A
7, DERABAIS
SUR LA 2 CARTOUCHE

Sur remplissage de
cartouches jet d'encre

Sur tous les modeles de cartouches jet d'encre,
laser réusinées et compatibles a prix régulier

Ne peut tre jumelé & aucune

Ne peut étre jumelé & aucune
autre promotion. Expiration au 31 janvier 2016.

autre promotion. Expiration au 31 janvier 2016.

®

GRANBY
565, rue Principale | 450 777.4447

MAURICIE CENTRE-DU-QUEBEC CAPITALE NATIONALE

SFance aux conneberges

t aux woi 4
T 90 09®

INGREDIENTS

-7 ml(11/2 c. athé)
d’assaisonnement a volaille

-5ml (1 c. a thé) de sel

- Poivre fraichement moulu

- 375 ml (1 1/2 tasse) de
canneberges, fraiches
ou surgelées

- 3 ceufs battus

- 250 ml (1 tasse) de lait

- 125 ml (1/2 tasse) de beurre

- 2 oignons moyens, hachés

- 2 branches de céleri, hachées

- 1,5 L (6 tasses) de pain, coupé
en petits cubes

- 125 ml (1/2 tasse) de noisettes,
hachées grossiérement
(ou autre variété de noix)

METHODE

. Faire revenir les oignons et le céleri dans le beurre; incorporer
les cubes de pain, les noisettes et |'assaisonnement. Ajouter
les canneberges, en remuant juste assez pour mélanger.

. Mélanger les ceufs avec le lait; verser sur la préparation
au pain. Mélanger délicatement jusqu'a ce que tout le pain
soit humecté.

. Déposer dans un plat graissé peu profond allant au four
de 1,5 litre (6 tasses) ou un moule a pain.

. Cuire au four a 160°C
(325°F), 45 minutes.

Source: Le dindon
du Québec

Avt de
Yeceyoly

Emballage

gratuit disponibles

Décoratiéo% ;

Certificats-cadeaux

169 Principale Est, Farnham - 450 293-2077

3 étages
a découvrir
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“Du chocolat chaud ex cadeau! RESTAURANT

4 chocolats chauds -_— CHEZ ———

Offrez en cadeau cette délicieuse jarre de chocolat chaud. I RU DEAU
Pour la préparer, il vous suffit de disposer en étage les ingrédients

ci-dessous dans un contenant en verre clair.

INGREDIENTS

- 1/2 tasse de sucre

- 1/2 tasse de
cacao tamisé

- 100 grammes de
pastilles de chocolat
Colombe

Photo Jean-Francois Perreault

A INSCRIRE SUR LETIQUETTE-CADEAU:

1. Pour obtenir une tasse de chocolat chaud onctueux
a souhait, mélangez le contenu de la jarre, déposez-en le quart

dans une casserole avec une tasse de lait 3,25 mg et laissez FERME LE 25 C CEMBRE ET
& : y OUVERT LE 15R JANVIER DES 8H -
mijoter le tout pendant 1 minute. «C du bonheur!»

Recette quaciensets de Chocolats Colonbe 348, RUE PRINCIPALE, GRANBY

Fauteuil de transport et Fauteuil
ambulateur 2 dans 1 Fusion  autosouleveur
' inclinable
2 postitions

Chaise élévatrice
pour le bain

- ORTHOPEDIQUE
"o LOCATION » REPARATIO

Specmhtes Fauteuils roulants * Cannes ¢ Béquilles -Mnrchettes
202 Robinson Sud, Granby, 450 777- 011 www. estrleroule com
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Croquant aux arachides

INGREDIENTS

- 340 g de sucre

- 160 ml (2/3 de tasse)
de sirop de mais

- 160 ml (2/3 de tasse)
d’'eau

- 2 c. 4 thé de beurre

-1 c.athédejus
de citron

- 450 g d'arachides
décortiquées grillées

METHODE

1. Recouvrir une grande plaque de papier parchemin
et le graisser.

2. Dans une marmite en fonte, porter lentement a ébullition
le sucre, le sirop et I'eau. Augmenter la température a 175°C
(347 °F) et faire cuire le caramel. Retirer la marmite du feu.

3. Ajouter le beurre par flocons, le jus de citron et les arachides.
Remuer avec une cuillére en bois. Dés que la masse est
brillante, la répartir uniformément sur la plaque.

4. Laisser reposer 30 minutes au moins. Lorsque la masse est
solide, la casser en morceaux. Consommer frais de préférence
ou I'emballer dans du film alimentaire et le conserver
au réfrigérateur.

CHOCOLATS

128, route 235, Ange-Gardien - 450 293-0129
(sortie 55 autoroute 10) Recette et photo: Noél dans le monde entier, Editions Viridis

UN PRIX SPECIALy
pour vous.

A LACHAT DE

o (1

Quart de poulet

(cuisson réguliere ou sur charbon de bois |
Pateé au poulet * Brochette de poulet..s

En plus ajoutez 2.95+tx et obtenez une pointe de tarte au sucre et un breuvage 591ml
s He peut atre jumele a aucune autre promotion
"OS'Q
Uay g A toir, S i g
NVIER 2016 - CompP Horaire des fétes

Jeudi 24 décembre : 11hal1%h Jeudile 31 décembre: 11ha1%h
AN E . - Vendredi 25 décembre:  Fermé Vendredi le 1°" janvier: 16ha20h
(oSl I Samedi le 26 décembre: 14ha20h Samedile 2 janvier:  14ha20h

rez t6t pour votre repas de
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INGREDIENTS

- 250 g (1/2 Ib) de porc haché
- 250 g (1/2 Ib) de beeuf haché
- 125 ml (1/2 tasse) de relish
- 125 ml (1/2 tasse) de ketchup
- 1 poivron vert, haché
- 1 oignon, haché finement
- Sel et poivre
- Pate brisée pour 2 abaisses
- 125 ml (1/2 tasse)

de mozzarella répée

METHODE

Préchauffer le four a 190°C (375 °F). e
2. Dans une casserole, mélanger le porc, le beeuf, la relish,
le ketchup, le poivron et I'oignon. Saler et poivrer.
3. Faire cuire 45 minutes, a feu doux.
4. Abaisser la pate sur une surface farinée. Foncer un plat
a tarte de |'une des abaisses. Réserver ['autre.
5. Verser la viande dans le plat a tarte et saupoudrer
de mozzarella.
6. Couvrir de la seconde abaisse. Bien sceller la péte
et en festonner les pourtours.
7. Cuire de 20 a 25 minutes, jusqu’a ce que la pate soit dorée.
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ACTON

CANADA

Plusieurs modéles Acton® disponibles ici

JINPDUSTRIEL autravail.ca

565, rue Principale, Granby t. 450 378-2785
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Une entreprise familiale a [ éc
585, rue St-Hubert, Granby (face au zoo) 450 777-0898




