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Francoise Gauthier

wot del Ministre de [Agriculture, des Pécheries

b] e et de ['Alimentation
Tnisty

L'Action de grace est l'occasion de célébrer 'abondance des récoltes.

Les Journées des saveurs, qui se tiendront du 7 au 11 octobre, vous convient 4
adécouvrir les produits des spécialités régionales a la faveur d’'une multitude d'activités.
Les restaurateurs et les producteurs-artisans sauront a coup sir séduire et exciter vos papilles gustatives.

Cette quéte des saveurs, je vous invite a lexplorer par lentremise des douze recettes que vous propose M. Philippe Mollé,
ambassadeur des richesses agricoles québécoises. Sans aucun doute, ces plats réjouiront vos parents et vos amis,
tout en leur faisant découvrir quelques-uns des trésors gastronomiques dont le Québec regorge.

Je vous propose également de profiter des Journées des saveurs pour vous rendre chez un artisan, pour faire une
promenade dans votre marché local ou encore pour prendre un bon repas a la table d'un restaurateur faisant

honneur aux produits de sa région.

Je vous souhaite d’agréables dégustations et d’heureuses découvertes! Q\AW ( : -



Philippe Mollé
Chef cuisinier

Diplomé de (Ecole

hoteliere d’Evreux, en France,

Philippe Mollé posséde une vaste expérience
professionnelle tant dans le domaine de la
cuisine qu'en ce qui a trait a a recherche
alimentaire. Il a été directeur de recherche et
chargé d'enseignement a l'Institut de tourisme et
d'hotellerie du Québec, de méme que directeur
de la restauration et chef des cuisines a [Hotel
Vogue de Montréal.
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Philippe Mollé

Depuis son arrivée au Québec en 1980,
Philippe Mollé se fait un point d’honneur de
mettre en valeur les produits québécois. Il est
également un ardent promoteur du secteur de
la transformation. Passionné d’agroalimentaire,
Philippe Mollé n’hésite jamais a faire valoir les
produits et les artisans de chez nous, nous
entrainant par des chemins inédits d'une
incomparable richesse gastronomique, pour

le grand plaisir de nos sens.



Région du Bas-Saint-Laurent
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Mise en valeur des produits suivants :
agneau KRT, herbes salées, ail, biere Bruegel et miel de Saint-Paul-de-la-Croix.
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Préparation

1. Faire désosser le gigot et retiver les os suivant le principe du coulage
de l'os. Assaisonner de sel et de poivre lintérieur du gigot.

2. Mélanger les herbes salées, la chapelure et la moitié de ['ail haché.

3. Dans une plaque a four, ajouter lhuile et déposer le gigot. Faire colorer de
2 23 minutes l'agneau puis laisser refroidir. Badigeonner le gigot de moutarde
mélangée au miel et saupoudrer ensuite la préparation de chapelure,
d'ail haché et d’herbes salées. Cuire au four a375°F et durant 50 minutes.
Retirer le gigot, entourer de papier aluminium et réserver.

Préparation du jus d'agneau a la biere

1. Dans la méme plaque a four, ajouter l'oignon, la carotte et les os du gigot
désossé. Faire revenir durant 4 minutes et ajouter le restant d'ail grossiere-
ment haché. Verser la biere, laisser réduire aux trois quarts du volume et
filtrer ensuite le jus.

2. Découper les tranches de gigot et arroser de jus.

Suggestion
Servir avec une purée maraichere constituée d'un mélange
de pommes de terre, de carottes et d'épinards.



Région du Saguenay—Lac-Saint-Jean

Pour 4 personhes (une tarte de 8 pouces) 3
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45ml  sucred glacer

1 ceuf (facultatif)
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Tarte au c’;z:g:;f;ﬁte brisée sucrée (voir ci-haut)
1

de tarte du commerce
(;Ir‘olmﬁ)gnj cheddar doux Perron ;an;le
ceufs entiers de grosseur moye
creme a10 %
lait )
fécule de mais
miel

100 9

euets au miel -
Creme de ?:Lsseau de bleuets du Lac-Saint-Jean
miel
creme a cuisson 35%
fécule de mais
jus de citron

1

45 ml
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15 ml
15 ml
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Mise en valeur des produits suivants : farine de blé entier de la
Ferme Eliro, cheddar Perron, bleuets du Lac-Saint-Jean et miel.
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Préparation de la pate

1. Mélanger les farines avec le sucre a glacer et la poudre a pate. Incorporer du bout

des doigts [a matiere grasse et l'ceuf; puis ajouter le sel. Incorporer ['eau tres froide
petit a petit, faire une boule et réserver au frais 2 heures.

2. Séparer la pate en deux et en conserver une partie au congélateur pour une autre tarte.

Préparation de la tarte

1. Etaler la pate brisée et en garnir un moule a tarte. Au mélangeur, battre les ceufs
entiers avec le miel et la fécule de mais. Ajouter la creme et le lait.

2. Dans un robot, ajouter le cheddar rapé et, a petite vitesse, verser le mélange
d'ceufs, de creme et de miel sans jamais trop travailler le mélange.

3. Garnir le fond de tarte avec le mélange et cuire au four 2 350°F de 40 a 45 minutes.
Sortir du four et laisser refroidir au moins 2 heures.
Préparation de la creme de bleuets au miel

1. Dans une casserole, porter a ébullition la creme et les bleuets et poursuivre durant
2 minutes. Diluer a fécule de mais dans 15 ml d'eau et le jus de citron et ajouter au
mélange pour lépaissir. Passer le tout au robot et laisser refroidir.

2. Découper la tarte en pointe et servir avec la creme de bleuets au miel.

Suggestion

La recette de pate brisée peut étre faite entierement avec de la farine
tout usage et le cheddar doux peut étre remplacé par du cheddar fort. 5



N Mise en valeur des produits suivants : cassis, cidre, fraises, mistelle de pomme, sirop et sucre d'érable.

Région de la Capitale-Nationale
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Préparation du sabayon

Fouetter les jaunes d'ceufs avec le sirop de cassis, puis cuire a feu
moyen au bain-marie jusqu'a consistance d'un mélange onctueux.
Fouetter la creme et ajouter un peu de sucre d'érable rapé. Ajouter
délicatement au sabayon. Dresser en dome la compote de fraises
etverser sur le sabayon au cassis. Décorer a votre goiit avec des
fruits ou des feuilles de menthe.
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Préparation de la compote de fraises
Dans une casserole a fond épais, mettre les fraises coupées en
morceaux et verser la mistelle de pomme, le sirop, a cannelle et le cidre.
Laisser cuire doucement jusqu'a ce que la moitié du liquide s’évapore.
Laisser reposer 10 minutes puis écraser grossieérement. Réserver.

Suggestion

On peut dresser ce dessert en cercle sur un fond de biscuit imbibé
d'alcool de cassis. Ajouter la compote, lisser avec le sabayon et finir
en caramélisant a la torche.



Reglo" de la Mauricie Mise en valeur des produits suivants : cerf; sirop d'érable, petits fruits, biere de sarrasin et miel.
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Préparation 1) ( bey, Ve de g, .
1. Dans une casserole, verser la biere, le vinaigre et le sirop d'érable. 109 mﬂ””e hop, Sa/"]ts
Faire réduire aux trois quarts du volume. Réserver. ml peﬁ’eSou cay, <
2. Chauffer lhuile dans une poéle et faire revenir vivement le cerf et loignon Ay, “lltrts [’/ft/ets”eb"-”yes
émincé. Assaisonner [égerement, puis ajouter [‘ail et le bouillon épaissi. 9oaqe / esl’f‘titsfo‘f
Laisser cuire 2 ou 3 minutes et transférer le tout dans la casserole apres Pojy,, MUits

la réduction. Ajouter les petits fruits, le miel et le beurre avant de servir.

Suggestion
Servir dans de petites cassolettes en terre cuite avec une garniture de purée de courge Butternut.
Le vinaigre de fruits est en vente et distribué dans différentes régions du Québec.
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RégiOh de UEstrie Mise en valeur des produits suivants : canard, agneau, vin blanc de [Orpailleur,
- fleurs d'ail Le Petit Mas et fromage Bleu bénédictin.
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av vin Je ]'Or\)ai“ew et a la ﬂeur J'ail

Préparation
1. Dans une casserole, chauffer lhuile et faire suer le poireau et ['oignon
durant 3 minutes. Ajouter le canard et l'agneau découpés en gros dés,
les fleurs d'ail ainsi que les champignons tranchés. Verser le vin blanc
et le bouillon, puis les épices. Assaisonner et laisser cuire trés doucement
durant 30 minutes. Par la suite, ajouter le fromage bleu et rectifier
eti ] l'assaisonnement. Laisser ensuite refroidir completement.
snedictin e champy 2. Prendre un cercle a gateau ou un moule 2 tarte de 8 210 pouces et étaler
esol piolog'd au fond les feuilles doublées de pate phyllo. Garnir l'intérieur du cercle
a gateau ou du moule a tarte de la préparation au canard et a lagneau.
Badigeonner le tour de beurre fondu et refermer la pate sur le dessus
de facon a couvrir le tout. Badigeonner de nouveau de beurre et cuire
2350°F durant 30 minutes environ. Servir lorsque le tout est encore tiede.

Suggestion

Il est possible d'utiliser un restant de gigot ou encore un morceau d'épaule
cuit au four. Quant a la pate phyllo, elle peut étre remplacée par de la pate
a bric. La tourte peut aussi étre faite au moyen d'une pate brisée classique
ou d'une pate feuilletée.



Région de Montréal et de Laval

érable et fromage Oka.
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et épinarcls cong'lfs a ['gable

1. Eplucher le melon et retirer tous les pépins a lintérieur. Découper
en gros morceaux le melon et réserver. Passer au robot le pain grillé
avec la creme et la moitié du melon. Assaisonner, ajouter le reste
du melon et assaisonner de nouveau. Ajouter les tomates en dés
et réserver au froid.

2. Chauffer lhuile de tournesol, faire tomber les épinards et l'ail 1 minute,
puis égoutter. Dans une autre casserole, verser le sirop d'érable et ajouter
les épinards. Cuire doucement durant 30 minutes et laisser ensuite
refroidir. Garnir le fond des bols a soupe d'épinards confits a
['érable, assaisonner de nouveau la soupe de melon froide
etverser sur les épinards. Servir en ajoutant des dés
de fromage Oka sur le dessus.

Suggestion
Pour servir la soupe chaude, faire chauffer a feu douxle /=
mélange de tomates et de melon et ajouter les épinards o >

légerement cuits au micro-ondes. Terminer avec le fromage.



RégiOH de l'Abitibi'TéMiSCQMingue Mise en valeur des produits suivants : fromage de brebis Allegretto,

esturgeon fumé, pleurotes bleus et tomates de Guyenne.

Ml e Juiles de fromage A“egr etto, cillettes J'esjwrgeon
& et torbée de tomates et de Pleurofes

Préparation

1. Bien mélanger le fromage rapé et le blanc d'ceuf.

2. Faire chauffer une plaque a four ou un tapis a biscuit au préalable,
puis étaler avec une cuillére 8 portions de fromage et d'ceuf et laisser
cuire au four a 375°F Surveiller la cuisson de pres et retirer les tuiles
lorsqu’elles prennent une coloration dorée. Les poser sur une surface
arrondie comme une bouteille.

3. Passer au robot ['esturgeon, la creme sure, la mayonnaise et le vinaigre

% decidre. Assaisonner, ajouter la ciboulette puis réserver.

4. Dans une poéle, chauffer lhuile et faire revenir loignon et les
pleurotes 2 minutes. Ajouter la tomate et lail, puis assaisonner.
Garnir les tuiles de rillettes d'esturgeon et les accompagner de
(a tombée de tomates et de pleurotes.

Suggestion

A défaut de fromage Allegretto, on peut utiliser lexcellent cheddar
- Le Cru du clocher. Les pleurotes bleus peuvent aussi étre remplacés
— par d'autres champignons.




RégiOh dela Gaspésie—iles-de-la-Madeleine Mise en valeur des produits suivants : canneberges,
. — madquereau, salicornes et fromage Pied-de-vent.
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Préparation de la pate
1. Dans une casserole, mettre le miel ou le sirop d'érable et les oignons et faire
revenir durant 4 minutes a feu doux. Ajouter les canneberges, la pomme et
les épices. Laisser cuire doucement de 25 2 30 minutes. Laisser ensuite
refroidir la compote protégée par un couvercle.
2. Prendre la salicorne et la blanchir 30 secondes a l'eau bouillante,
puis la refroidir aussitot. Disposer dans chacune des assiettes une part
de salicorne et ajouter sur le dessus la compote de canneberges froide.
Mettre un filet de maquereau par assiette et décorer avec les copeaux
de fromage Pied-de-vent.

Suggestion

Le fromage Pied-de-vent peut étre remplacé par un fromage Oka ou un

autre fromage du méme type, alors que le maquereau peut étre remplacé

par n'importe quel poisson fumé. A défaut de salicornes, on peut utiliser

une julienne de cornichons sucrés. H



RégiOl‘l de la chaudiére-Appalaches Mise en valeur des produits suivants : vin Le Ricaneux, sarrasin du moulin de Saint-Roch-
4 des-Aulnaies, sucre d'érable, fromage Mi-Caréme et cheddar de la Fromagerie de lile-aux-Grues.

Galettes Je Sar'r az.ln av M'I—‘Caréme,
sucre J §rable et Ricaneux

éparatlon

¢4 pevSOVl“es apans un saladier, mélanger a farine et la poudre a pate. Ajouter l'ceuf et le sel, puis petit a petit
PO ctes incorporer Leau pour faire un mélange lisse. La quantité d'eau peut varier de 100 ml selon
pate @ 9“1? I a'farine utilisée. Finir de mélanger avec le beurre noisette et réserver pendant deux heures.

::‘o‘nfection des galettes
Dans une poéle antiadhésive, verser un peu d'huile, faire cuire les galettes
des deux cotés et les réserver pour la garniture.
1 tasse
30 ml ~ Ecraser le fromage grossierement et mélanger avec la liveche et la moitié du vin Le Ricaneux.
nir le centre des galettes d'une noix du mélange et ajouter le cheddar de la méme facon
e répartissant. Refermer les galettes et disposer sur un plat a four. Répartir sur le dessus
le sucre d'érable rapé et cuire 2 350°F durant 4 minutes. A la fin, badigeonner avec du vin
€ Ricaneux restant et servir aussitot.
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Suggestion

c
30m [ i Le vin Le Ricaneux est en vente en tant que produit de spécialité dans certaines succursales
60m ch eddav de la SAQ. D'autre part, on peut ajouter dans la garniture du jambon, de la dinde ou
60M olet poivre encore du magret de canard comme celui du Canard Goulu, de Saint-Apollinaire.

Enfin, le fromage Mi-Caréme peut étre remplacé par un brie de Vaudreuil par exemple.
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RégiOl’l de Lanaudiere Mise en valeur des produits suivants : oie, fromage Victor et Berthold et vin La Fortune (Domaine de lile Ronde).

FLA

terfches ou jaunes Préparation

1. Faire cuire séparément les haricots et les betteraves a l'eau bouillante
salée et refroidir ensuite.

2. Retirer la chair autour des os des cuisses d'oie et disposer dans un plat a four
sur les betteraves en tranches. Cuire 2 350°F durant 15 minutes, puis réserver

Fortun hold la préparation recouverte de papier aluminium dans le four éteint.

t Bert 3. Dans une casserole, faire chauffer le vin blanc, ajouter tout en remuant le
fromage Victor et Berthold jusqu'a ce qu'il soit entierement fondu. Diluer la
fécule de mais dans le vin fortifié et ajouter a la fondue.

4. Chauffer le beurre et faire revenir les haricots avec l'échalote; assaisonner
etajouter l'estragon et l'ail. Disposer dans chacune des assiettes les haricots,
le morceau d'oie et les petites betteraves. Servir en trempette 2 part, dans de
petits bols, la fondue au Victor et Berthold.

Suggestion

L'oie peut étre remplacée par du canard confit et le fromage Victor et Berthold,
par du fromage Oka. Le vin fortifié La Fortune peut étre remplacé par un cidre
de glace ou encore par une mistelle de prunes.




des Laurentides
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Préparation

1. Découper la chair de citrouille en petits dés et la cuire a [eau salée
durant 8 minutes. Egoutter et refroidir aussitot.

2. Pocher les dés de jambon dans le mélange de creme et d'hydromel
durant 4 minutes a feu doux. Filtrer la creme et lincorporer a un nouveau
mélange comprenant l'ceuf; le miel et le fromage Windigo. Assaisonner.

3. Prendre 4 plats a gratin et les frotter avec les gousses d'ail. Garnir de
jambon le fond des plats. Ajouter la citrouille et verser la préparation
de creme a l'hydromel. Gratiner au four 2 375°F durant 30 minutes,
puis servir aussitot.

Suggestion

Le jambon d'Au Petit Poucet peut étre remplacé par un autre
. jambon de qualité et le miel de trefle et de menthe, par du
miel d'une autre région. L'hydromel La Cuvée du diable est
en vente 2 la SAQ. Le fromage Windigo peut aussi

étre remplacé par un bon cheddar. o .. ‘/‘
) r
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Région de la Montérégie

Lof\ge C’e PO!’C braisée aux PommeS

et aux Pet'ltes cerlises Je terre

Préparation

1. Faire des incisions sur le pourtour de a longe de porc ety insérer de petits
morceaux d'ail. Faire chauffer une plaque a four avec lhuile et le beurre

et colorer durant 3 minutes le porc sur toutes les faces; assaisonner.

Ajouter l'oignon et les dés de carottes puis cuire au four a 375°F pendant
20 minutes. Verser ensuite le bouillon, le cidre et le bouquet garni et faire
cuire 5 minutes. Ajouter les pommes et cuire de nouveau, toujours a la

méme température, durant 30 minutes. Retirer le porc et le bouquet
garni et laisser reposer le pore sur un papier d'aluminium.

2. Pendant ce temps, réduire la garniture et le jus avec les cerises de terre.
Filtrer le jus restant et assaisonner de nouveau la garniture et la viande.
Disposer dans des assiettes la garniture, les pommes, les [égumes et les

cerises de terre. Faire chauffer le jus et ajouter le cidre de glace.

Découper le porc en tranches et répartir sur la garniture; arroser de jus

et décorer de fines herbes.

Suggestion

Les cerises de terre peuvent étre remplacées par des canneberges.
Les pommes Cortland peuvent aussi étre changées pour des
pommes Mclntosh ou Golden Russet.

Mise en valeur des produits suivants : cidre doux Michel Jodoin, pore, pommes,

cerises de terre et cidre de glace La Face Cachée de la Pomme.
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La programmation des
Journées des saveurs
est disponible sur le site Internet
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