Supplémenl Le Peuple, mardi 15 juillet 1986

Photo Claude Marchand
Collaboration Motel Restaurant de la Plage, Berthier

En ce début de l'été, grace a la collaboration des maisons
d’affaires participantes, nous vous offrons la 2ieme édition de
L’'été sur votre table. Merci a tous les marchands qui nous
permettent de vous offrir cette sélection de recettes et bon
appetit a tous.

Le Peuple
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Tournedos,
sauce cremeuse

-Tranches de lilet de boeu!
-Tranches de bacon
-Poivre legerement broye
-Epices a sleak

-Bovril au boeul

Trancher le filet de boeuf a 1 1/2"" d'épaisseur, placer une franche de bacon
autour de chaque tranche, fixer avec un cure-cdents Assaisonner da poivie et
d’'épices a steak. Faire pénétrer en tapotant avec la main. Faire cuire sur le gri
selon le golt de chacun. Mettre en attente, préparer [a sauce

Sauce 4 la créme

4cu. aib. de beurre

1 échalotte linement hachee

2cu. atb. defarine

1/2 cu. 4 tb. de moutarde de dijon

Sel el poivre

1/2 cu. 4 tb. de bovril au boeul

2 cu. atb. de bovril au poulet

11/2tassedecrémea 15%

1 cu.atb. de cognac (au goit)

Faire brunir le beurre dans une podle épaisse, ajouter la |
farine. Bien malanger pour former un roux. Ajouter le bo
poulet et enfin la crame. Bien assaisonner. Ajouter le
doux en brassant constammement Ne pas laisser boulllir
assaisonnements. Verser sur chaque portion de filet de boeul On peut ajouler
des champignons a la sauce

BOUCHERIE
CAP ST-IGNACE ENR.

Gilles Richard, prop.

‘‘l a vraie maison spécialisee en viande pour congelateur’’
Coupes francaises et charcuterie ‘‘'maison’’
Fondues et brochettes
191 rue du Manoir ouest, Cap-Saint-lgnace

246-5013
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cogna
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( Tarte

Marco

Complement
d'un bon
repas

« Lalsser

complete

o Mélanger
les 3 ¢. a table de sirop de mais et mettre de coté

« Retirer du congélateur au moins 10 minutes avant
tn" ‘l'[‘]l .

I 4 tasse de sirop de mans
¢ atable de cassonade
¢ atable de bevrre
L tasses de cereales Rice Krispies
tre de creme glacee
itasse de beurre d'arachides
I 4 tasse de sauce au chocolat du commerce
creme glacee

¢ i table de sirop de mais

=1

e

« Mélanger sirop de mais, cassonade et beurre; cuire
a feu doux en remuant a l'occasion, jusqu'a ce que
le mélange commence a bouillir. Retirer du feu.

o Ajouter les céréales et bien les enrober. Presser ce
mélange dans un moule a tarte de 9 pouces afin de
former une

la creme glacée ramollir légerement;

etendre dans la croute et congeler jusqu'a fermeté

croute. Refroidir

beurre d'arachides, sauce au chocolat et

chauffer la garniture au chocolat et

verser sur chaque pointe de tarte servie
4 PORTIONS

Montmagny

@’WW S

30 ave. du Bassin sud,

248-0117

Teleflora

Sandwiches glacés

Quoide mieux pour les enfants

1 2 tasse de sirop de mais

1 2tasse de beurre d'arachides

4 tasses de céréales Rice Krispies
1 litre de creme glacée a la vanille

» Mélanger sirop de mais et beurre
jusqu’'a homogéneité. ajouter les cereal

méler

e« Presser ce mélange dans un moule de 13 x 4
bien graissé et couvrir: refroidir jusqu'a fermett
complete.

« Couper des carrés de 3 pouces (environ 12
des tranches de creme glacee et
carrés de céréales Congeler jusqu a fermete

« Trancher chaque carre en deux et envelopper de
papier aluminium. Conserver au conge
Jusqu au moment de servir

12SANDWICHES

inserer entre

CHAUSSURES

NOBRMAND

pour elle seulement

109, St-Jean-Baptiste,
Montmagny,

248-6917

G

rGateau du Grand Nord

fle melange dans

Un dessert
ralraichissant

B amiettes (petitbeurre social tea. et

e, ben battre Ajoutor |es jaunes

di et les amandes

Manter les blancs d osuls e lerme 1 les incorporer au melange
ielicaterment Ajouter les biscuils et ben méler
= e moule couvrir 8 refrigerer plusieurs heures Pour

eau des parois du moule a | aide d un couleau et

relrigerer encore 1 heure puis Servir

sucre a glacer el decorer de créeme

Martm Gu.mond Inc.

d@&m“ e e

ANNEE 247-3815 2l

Epicerie
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Le grand italien

4 c. atablede beurre

1 2chou vert, finement haché

1 21b de champignons hachés

1 gros nignon émince

pincee de sel

I long painitalien tenv. 15 po

1 pag. de fromage a la creme ramolli (8 oz

1 pot de piments rouges égoutteés (2 oz

persil

« Fondre le beurre et v cuire le chou, les champignons
et 'oignon. saupoudrer le sel et laisser cuire a feu
moyen environ 20 minutes en remuant de temps en

. Un mets vite préparé, vite dégusté

« Couper le pain en deux, dans le sens de la longueur;

retirer la mie et ne laisser que la croite (environ 1 4

de pouce d'épaisseur). Utiliser la mie pour faire de

la chapelure

Dans un grand bol, battre a vitesse moyenne le

fromage a la creme jusqu'a ce qu'il soit onctueux.

\jouter les piments et les légumes et bien

melanger

Deposer la preparation dans la croite et bien tas-

ser. reformer le pain et bien l'envelopper de

pellicule plastique. Réfrigérer jusqu'a ce que la

garniture soit ferme, au moins 4 heures.

« Tailler des tranches d'environ 1 4 de pouce d'épais-
seur et garnir de persil

12A 15 PORTIONS

Boulangerie
Jea n-(‘iaude Fortm Inc.
td: # 109, rue St-Louis, Montmagny 248-1062

sureeles, decongeles
L egouties
tasse (2530 mby de
carottes en des
Dans un grand bol, me
er ensemble ke mayon-

le  persil le

e e qus de atron,

le baasthic jusgua ce

tout sont bien hie

macaront, les

les pois e les
arottes. bien melanger
Recouvrir et retrigerer au
moins 2 heures pour bien
LIre Tessortr toute la sa
veur o Donne environ 6

|
tasses (LS Ly

114 Ave de la Gare
Montmagny

248-0343

ROGER BLANCHET

) Chemin des Pionniers E

Service de livraison pour Montmagny et Cap-Saint-lgnace seulement

Ste-Perpetue

Cap-Saint-lgnace 359'3388
246-5613

St-Pamphile

356-3341




La mariniere

3 tasses de crevettes cuites
2 tasses de chourapé

1 tasse de céleri haché

2/3 tasse de mayonnaise

2 c. a table de vinaigre

1/4c. athéd'estragon

2 c. a table de creme

1/2 c. a thé de basilic

1c. a thé de poudre d’oignon

« Mélanger le chou, le céleri et les crevettes et
réfrigérer.

« Mélanger les autres ingreédients et réfrigérer

+« Au moment de servir, verser la vinaigrette sur la

salade et méler délicatement
6 PORTIONS

Société Mutuelle
d’Assurance contre
I’incendie de L'Islet

La joyeuse

2 tasses de pommes coupées en dés ‘.

1 ¢. atable de jus de citron

4 tasses de poulet cuit en dés

11 2tasse de céleri hache

1 tasse de raisins verts, coupés en 2
2¢ atabled'olives hachées

3 4tasse de mayonnaise

sel et poivre

1 paq de fromage a la creme (8 0z)
1 4tasse de mayonnaise

« Arroser les pommes de jus de citron: ajouter

poulet. céleri, raisins. olives, mayonnaise
assalsonner au gout

« Bien méler et presser ce mélange dans un mouie
rond en forme de bombe de 6 tasses. réfrigerer

plusieurs heures

« Demouler délicatement; melanger fromage a !

creme et mayvonnaise et glacer la salade
o Decorer sidesire de raisins verts et servir aussito!
6 PORTIONS

Societe mutuelle

d'assurance contre l'incendie

de Montmagny

600 route de I'Eglise
St-Jean Port-Joli
Tél.:. (418)598-3018

3. howed Tadche est, ¢ P 533
.IJFIJ,;'JF?’L’JLJ)I'}II
(el 1418 248-79410)

Découvrez toute la saveur de ce roi
de nos poissons

1saumonentierd'env. 5a6 lb* 1 4tassede carottes hachées

4 pintes d'eau 1 4 tasse de persil haché
2 tasses de vin blanc 1 feuille de laurier

11/2 tasse d’oignons hachés 1 4c. athédethvm

1 tasse de poireaux hachés 2 ¢ atable de sel

1/2 tasse de céleri haché 4 grains de poivre

e Préparer un court-bouillon: melanger tous les
ingrédients sauf le saumon et mijoter 30 minutes

« Nettoyer parfaitement le saumon sans découper la
téte et la queue. Envelopper dans un coton
mousseline (tissu peu épais) et bien attacher les
extrémités. Déposer dans un grand plat pouvant le
contenir bien a plat

« Verser le court-bouillon et ajouter de l'eau si le
poisson n'est pas entierement couvert. Couvrir et
pocher a feu moyen environ 45 minutes ou jusqu'a
ce que la chair soit cuite

e Laisser refroidir a la température de la prece puis
réfrigérer jusqu'a ce que le court-bouillon soit pris
en gelée.

« Retirer le poisson du court-bouillon et enlever la

peau delicatement; gratter légerement afin
d'enlever toute trace de gelée Transférer dans un
plat de service et arroser de sauce verte (recette ci
contre

» ** Le saumon de 6 Ib peut étre remplace par 6
darnes de saumon . le temps de cuisson sera reduit
10 minutes

3jaunes d oeufs

1 ¢ atable de jusde citron

11 2tassed huile

1 4tassed epinards cuits, haches

1 4¢ athedestragon

2¢ atable de creme

1 ¢ athede ciboulette

sel et poivre

o Melanger jaunes d'oeufs, jus de citron, fines herbes
et assaisonner au goat, bien battre

o Verser 'hulle en filet et battre vigoureusement
Jusqu'a épaississement, ajouter epinards et creme
et meler

o Serviravec du poisson froid

b
[l
4

Proprietares Ginette G Gosselin, Lyne G Gaud

80 Carré St-Louis (2e étage), Montmagny 248-3081 .
LE CARREFOUR DE LA BEAUTE

reau CONSULTATION GRATUITE

¥ 2% Sy



Tarte crémeuse aux fraises

Q,paq. de fromage a la creme ramolli (125 g ch.)

2 oeufs

3 4tasse de sucre

1c. a thé de vanille

1 fond de tarte de biscuits graham non cuit

1 tasse de créme sure

2 tasses de fraises fraiches, coupées en deux

1 2 tasse de confitures aux fraises

« Battre le fromage a la creme jusqu'a ce qu'il soit
mousseux; ajouter les oeufs, le sucre et la vanille.

« Verser dans le fond de tarte et cuire au four a
350° F, 40 minutes; retirer du four et étendre
immediatement sur le dessus la creme sure
Laisser refroidir.

« Déposer les demi-fraises sur le dessus et chauffer la
confiture: déposer par cuillerées a the,
délicatement, la confiture sur la tarte et hien
refroidir avant de servir

Lucien Dube, prog

1108 Chemin Bellevue est, Cap-Saint-ignace

Princine da bipres b snaue Ul nulle d’insec!
t ped JHL { Jiqu L i 3

Nos produits sont offerts a la ferme Les Jardins du Cap etdans plusieurs épiceries des comtes
de Montmagny-L'islet
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Glace aux fraises

3 jaunes d'oeufs

1 boite de lait condensé sucré (14 0z}
1 ¢. a thé de vanille

1 2 tasse de fraises hachées

2 tasses de creme a fouetter, fouettée
2 tasses de fraises

« Battre les jaunes d'oeufs puis verser le lait con-
densé: ajouter la vanille et les fraises hachées.
Incorporer la creme et bien mélanger

« Verser 1 3 de la préparation dans un moule a pain,
tapisse de papier aluminium.

« Réduire les fraises en purée puis étendre 1 3 de ce
meélange sur la creme dans le moule. Répéter
I'opération et terminer par les fraises en purée;
melanger déelicatement a l'aide de la pointe d'un
couteau

« Couvrir et congeler au moins 6 heures ou jusqu'a
fermete

es elements

1e fumier dans les fraises

Jambalaya

1 poulet d'environ 3 1b. en morceaux
sel et ponvre

H SdUucCisses au pore

2 boites de tomates 16 0z ch

1 gousse d all emince

1 4¢ athedethvm

1 4¢ athede cavenne

« Deposer le poulet dans une marmite et recouvrir
d eau. assaisonner au gout et amener a ebullition
reduire le feu, couvrir et mijoter 45 minutes

« Retirer le poulet du boutllon . en reserver 2 tasses

o Brunir les saucisses et Jeter le gras, sauf 2 ¢ a
table Ajouter le poulet au poélon puis verser le
boulllon. incorporer les autres ingredients, couvrir
et refrigerer

o Environ 35 minutes avant de servir amener la
preparation a ebullition. ajouter 1 tasse de riz
couvrir et mijoter 25 minutes Servir

6 PORTIONS

* Se conserve 24 heuares au retrigerateur

les d avance

pate a tarte pour 2 abaisses

11 2tasse de fromage suisse rapé

2 G tasse de salami hache

1 petit oignon hache

4 ocufs

11 3tasse de creme sure

1 ¢ athe de sauce Worcestershire

paprika

o Abaisser la pate et tailler des rondelles d'environ 3
pouces. inserer les rondelles dans des moules &
muftfins

e Melanger fromage. salami et oignons et répartir
dans les fonds de tartelettes

« Battre les oeufs et incorporer la créme sure et la
sauce Worcestershire; verser environ 1 ¢. a table de
cette preparation dans chague mini-quiche.

o« Cuire au four a 375° F de 20 a 25 minutes ou jusqu'a
ce que les mini-quiches soient légerement dorées.
Refroidir et bien envelopper de papier aluminium.
Conserver aurefrigéerateur.

« Environ 20 minutes avant de servir. réchauffer les
mini-quiches bien enveloppées au four a 350° F
environ 10 minutes: laisser reposer 5 minutes,
saupoudrer de paprika et servir

36 MINI-QUICHES

* Se conservent 48 heures au réfrigérateur
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Un accompagnement
différent

Pommes de terre au four a la Florentine

4 grosses pommes de terre cuites au four

2c asoupede beurre (25 mi)

14 tasse d ougnon, hache (50 mi

Jlasses d epinards (750 mi)

1 oeul legerement batta

b lranches de bacon, cuites el broyees

1 1/4 tasses de fromage Cheddar fort. rape (300 mi)

Sel el poivre

Faire sauter |'oignon dans le beurre jusqu a ce gu il soil transparent Nelloyer
les epinards puis les faire cuire jusqu a ce qu ils soent tendres. bien egouller
Hacher gros Couper presque a moihie les pommes de lerre sur e sens de la
longueur el detacher la pulpe en laissant 1/4 bmm) dans la coguille Melire
les coguilles de cote Piler la pulpe en y incorporant | oeuf et ! oignon. Ajouter
une tasse (250 mlj de lromage Cheddar, e bacon et les epinards Assaisonner
au goul Rempin les coquilies de la garniture Saupoudrer du 1/4 tasse (50mi
de tromage qui reste “Faire cuire a 425F (220 C) pendant 15 mun ou a pleine
puissance au four 3 micro-ondes pendant 3 min

The lacté orange-amande

%{( : ///M{/ﬁa 922

81 St-Jean-Baptiste 248-8227

est, Montmagny

[ Rafraichissement d'été, gardez-en une crucheau &

réfrigérateur

les mgredients a Fexception
de la glace et de la garmiture
Verser le melange dans d

I tasse (250 ml) de the
glace concentre
I tasse (250 mb) de lant verres sur de fa glace et gar

mir Donne 3 tasses (750 mlL)

\ I

frond

I tasse (250 mb de jus

dorange non sucre

Coasoupe (25 mbde

sucre o de nuel

Coaasoupe (23 mL) de

liqueur aroniatisee o

lorange

Coasoupe (25 mbyde

liqueur aromatisee auy,

amandes

Glace

Iranches dorange pour
\1'1.'\.-“.'\.'

Melinger ensemble tous

R

Pierrette Morin, prop.

G
'.
i [ L
a 11ngerie
9 M : | enr
=y 1 St-Jean-Baptiste est, Montmagny

Célébrons le premier fruit
du printemps

Cachettes a la rhubarbe

De la rhubarbe coupee en batonnets d environ 4
De la pate brisee
Du sirop d'erable

Peler la rhubarbe et la couper en batonnets. Abaisser la
pate et la couper en bandes d'environ 5 pouces de lon-
gueur. Enfermer chaque batonnet de pate en ayant soin de
fermer chague cachette a |'aide d'un peu d'eau froide.
Placer les batons en rangs dans un plat de pyrex en lais-
sant un espace entre chaque. Couvrir de sirop d 'érable au-
quel on aura ajouté un peu d'eau {environ 1/3 de tasse par
tasse). Cuire au four 400F. jusqu’'a ce gue dore, reduire la
chaleur a 350F. et terminer la cuisson pendant environ 20
minutes. Servir chaud avec de la creme douce ou de la cre-
me glacee.

seniese LSS NI
ELLE & LUI i

Cldude Moon prop

61, Boulevard Taché Ouest, Montmagny 243_2221

Une sauce qui rehaussera les

desserts de | 'eté

Sauce aux fraises
2tasses de fraises tranchées (bien tassees
11 2tasse desucre
1 2tasse fji’:-][‘flp{’i' malils
2c¢ atable de jus de citron
1 tasse de fraises inement tranchees

o Déposer 2 tasses de fraises dans une casserole et
bien ecraser, ajouter le sucre et amener doucement
a ebullition en remuant. Laisser boulllir 5 minutes

« Ajouter le sirop de mais, le Jus de citron et la tasse
de fraises finement tranchées

« Amener a nouveau a ebullition et laisser mijoter
doucement 5 minutes Retirer du feu et laisser
refroidir en remuant a l'occasion

« La sauce epaissira en refroidissant. conserver a
couvert au refrigerateur

3 TASSES

Magasin Coop

pore Ropict |

Ste-Perpé'

358 Principale Ste-Perpetue

359-2221

=SS
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Un plaisir de I’été,
@® une bonnetable

QUE C'EST BON

Veau oriental

1 1b de veau en cubes d'un pouce

farine

2 ¢. atable de beurre

2 oignons hachés

1 boite de créeme de poulet (10 0z

1 boite de creme de champignons (10 0z}

1 boite d'eau (boite de soupe)

2¢. atable de sauce soya

1/ 2tassederiz

o Chauffer le four a 325° F et enfariner la viande
Fondre la graisse et dorer la viande de tous cotes

« Ajouter les autres ingrédients et cuire au four a
couvert 1 heure Couvrir et réfrigerer

« Une heure avant de servir, chauffer le four a 325" F
et cuire a decouvert environ 50 minutes

6 PORTIONS

* Se conserve 24 heures au refrigerateur

DIGNE D'UN GRAND j

Poulet au vin blanc Ak

3 1b de poulet en morceaux

tasse de champignons hachés
8 petits oignons
1 tasse de vin blanc
| tasse d’eau
1 cube de bouillon de poulet
1 gousse d'ail émincé
2 b de haricots verts tranchés
Brunir le poulet dans un peu d'huile et le retirer du
poélon; ajouter les champignons et les oignons et
cuire jusqu'a tendreté en rajoutant un peu d’huile si
nécessaire
Remettre le poulet dans le poélon, verser le vin el
I'eau et ajouter le cube de bouillon et I'ail. Amener a
ebullition, réduire le feu, couvrir et mijoter 45
minutes.
Ajouter les haricots, amener a nouveau a €bullition,
réduire le feu puis couvrir. Mijoter jusqu'a tendreté
du poulet, environ 20 minutes. Couvrir et réfrigérer.
Environ 20 minutes avant de servir, dégraisser le
plat. amener a ébullition, réduire le feu, couvrir et
mijoter 10 minutes
8 PORTIONS
* Se conserve 24 heures au réfrigérateur.

Andre Clavet, gerant

Magasin  COOQO Montmagny

70 boul. Taché ouest Montmagny

.

Cuisses de poulet

6 cuisses de poulet
2 tasses de ketchup
2 tasses de sauce chil
2 tasse de jus de pomme
1 4tasse de sauce soya
1 ¢ atable de sauce Worcestershire
1 2tasse de cassonade

o« Mijoter les 6 ingrédients de la sauce a découvert
environ 2 minutes. refroidir et utiliser pour

badigeonner la viande pendant la cuisson

o La sauce se conserve jusqu'a 3 semaines au
refrigérateur et jusqu'a 2 mois au congelateur

6 PORTIONS

OUVERT 7 JOURS SUR 7

_picerie-Boucherie

RIVE-SUD Enr.

Pour cuisiner sur le barbecue

Bouts des cétes a l'hawalenne

1 kg de bouts de cotes
1 boite d’ananas en tranches (19 0z 540 mL
50 ml. d'eau

50 mL de sauce sova

15 mL de cassonade

5mL de gingembre

50 mL de miel

« Egoutter les ananas et conserver le jus: le
melanger a l'eau. la sauce sova, la cassonade, le
gingembre et le miel

« Déposer la viande dans cette marinade et mariner
de 12 a 18 heures. Egoutter

o Griller au barbecue et servir avec les tranches
d'ananas

4§ A6 PORTIONS

Heures d ouverture
Lundi au samed ohlu a
Mimanck 10h 3

M. et Mme Antoine Proulx, props.
109 Riviére-du-Sud, Montmagny

248-0775
““LIVRAISON GRATUITE”’




KEBABS IVAGNEAL

La mannade au vaoun par-
fume et attendrir Pagneau et
vous  evite de  badigeonner
chague morceau au moment de
le Lure griller

dagneau et bien enrotb

melangs

Decouper l'agneau en mor-
ceaunde2 x x| 47 (5x2.5x 1
cm) el mettre dans un peut bol

Dans un  petnt récipient,
melanger le
live, Fognon ¢ ¢l le powvre

noir. Verser sur les morceauy

92 3e Avenue Montmaany 248-3797

Chacuterie maison, crelons, téte fromage. geléee de veau, saucisse fraiche
graisse de roti. Egalement: riz, nouiiles. feves au lard. soupe aux pois

Abaisse de chapelure Fa'e pres | abasse o

1 paquel (10 oz) de grosses guimauves
112 1. de lait: Metter les qumauves e le gt da ine
* Soumettez-les de 3 a 4 mn a 'High el melangez-l

Jefe

11 decreme 35°. M G louetiee
2 1. de Iruits frais e 3

AUTO-CUEILLETTE — FRAISES CUEILLIES — CONFITURE MAISON
Comandez des fraises traiches, conliture maison

Reserver a 24h-54595/71
QOuverl tous les jours du matin au soir

443 Chemin des Erables est
Cap-Saint-lgnace

Pour régaler les votres

1 Ib de boeuf hache
3 tomates moyennes hachees
21 2tasses d'eau
sachet de soupe a I'oignon
tasse de riz
2 ¢. a the de poudre d'ail
tasse de cheddar rape

Brunir le hoeuf dans un peu d'huile . jeter la graisse
de cuisson
A)outer les tomates, 'eau, le sachet de soupe, le riz
et la poudre d’'ail. amener a ébullition
Couvrir, réduire le feu et mijoter 25 minutes ou
jusqu'a tendrete duriz
Découvrir et continuer la cuisson encore 5 minutes
afin de laisser évaporer tout le hquide. deposer le
fromage sur la préparation. couvrir et laisser
fondre

e Servir aussitot

6 PORTIONS

22 rue Commerciale, St-Eugene

247-5350

Quuvert 6 jours sur 7 du lundi au samed inclus
deB8ham az2ih

Spaghetti en sauce au brocoli

1 gousse d'aill emince

1 boite de creme de poulet 110 0z

1 ¢ atable de beurre

3 4 tasse de lant

2 paq. de brocoli congele. cuit et egoutte
1 tasse de carottes cuites en rondelles

2 tasses de cheddar rape

1 4 tasse de persil hache

I 2¢ athedejus de citron

spaghett cunt

o Dorer | a1l dans le beurre, ajouter tous les autres
ingredients sauf les pates

« Chautfer en remuant environ 10 minutes . servir sur
les pates chaudes

1 PORTIONS

Magasin

St-Pampha

Yoland Belanger gerar

12 rue Principale St-Pamphile




