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La saison estivale est & nos portes et,
déja, nous pensons vacances, soleil,
détente, vie au grand air. A cette épo-
que, les longues séances de cuisson
nous enchantent moins. Nous écartons
de nos menus quotidiens et méme de
ceux des jpurs de congé ou de récep-
tion, les préparations culinaires compli-
quées, longues a exécuter et aussi plus
difficiles a digérer. Les sauces raffinées

ou crémees, les gratinées, les viandes

en casserole vont disparaitre pour quel-
ques mois et faire place a des produits
frais de saison qui feront tout autant ap-
précier les talents ét I'imagination de la
bonne cuisiniére, voire du cuisinier tantil
est vrai que les hommes s'occupent plus
volontiers de cuisine en plein air. La
maitresse de maison y gagnera du re-
pos et les estomacs de tous seront al-
legés par des menus aussi appétis-
sants. '

La cuisine estivale va refléter cet air
de détente, aussi bien a I'extérieur qu'a
l'intérieur, car il ne faut pas oublier les
averses toujours possibles et prévoir, en
cas de reception d'amis, un endroit plus
accueillant que le jardin, méme s'il est
joli sous la pluie.

cette cuisine de la belle saison va
comporter une grande quantité de sa-
lades: aux légumes, au poisson, aux
viandes froides, au riz, au macaroni, ol
les couleurs se le disputeront aux sa-
veurs pour la joie des yeux comme du
palais. Le vert va prédominer et I'on va
redécouvrir les joies des crudités di-
verses: laitues, romaines, cresson, cé-
leri, poivrons, tomates, oignons verts,
fines herbes, épinards crus,
concombres. La plupart des légumes,
cuits a I'avance et refroidis, vont se jux-
taposer a ces plats multicolores remplis
de vitamines, que I'on mélange a des
aliments protéinés, poulet, jambon,
veau, crustacés et que I'on arrose de
vinaigrettes a varier avec des herbes
finement hachées, fraiches de préfé-
rence: persil, cerfeuil, ciboulette, ment-
he, sauge, un peu d'épices, d'ail et le
bienfaisant citron qui va servir aussia la
décoration.

Selon I'endroit choisi pour le repas,
pleine campagne pour les pique-
nigues, jardin de votre maison avec
tables pour petites réceptions, ou méme
salle a manger ou patio, la présentation
ne sera pas la méme. En pique-nique,
on peut trés bien décider d'emporter de
grands contenants, saladiers et plats de
viandes froides, assiettes et verres de
carton, et que chacun se serve soi-
méme ou-cempose ses sandwiches. On
étale alors toutes les provisions sur une
nappe campagnarde, on coupe le pain,
I'un est chargé des boissons, un autre
des ustensiles et tout le monde met la
main & |la pate et choisit selon ses goQts.

TEXTES: Josette Bourbonnais
PHOTOS: Michel Parent

simplicité
et
fraicheur

Les glacieres a biere permettent
d'emporter vins frais, blancs de préfé-
rence, mais aussi beayjolais légers ra-
fraichis, salades, sauces, viandes,
beurre et fromage, desserts a l'abri du
soleil et de la chaleur, qui détruisent la
saveur et peut rendre les aliments in-
digestes, voire dangereux, sans précau-
tions. On recommande de ne jamais
ajouter de mayonnaise ou de prépara-
tions aux oeufs, mélangées a d'autres
aliments, a I'avance, mais de les inclure
seulement au moment de manger, le pot
de mayonnaise devant rester sur la
glace. -

Les sandwiches, a confectionner tou-
jours peu de temps avant la consomma-
tion, méme a la maison, vont emprunter
des formes vayiées selon les pains uti-
lisés: petits pains individuels, pain tran-
ché, pain frangais, pain brun et jus-
qu'aux biscottes,ou pain grillé achetés
en boite, petites toasts ou biscuits pour.
les canapés minuscules. Tartinés de
bases de fromages créme, de beurre,
de paté, de mélanges de morceaux fine-

ment coupés de viande, d'oeufs, de cé-
leri, d'échalotte, de cornichons, ils vont

-composer des repas complets, nutritifs,

auxquels un dessert a base de fruits
mettra un point final. La dinde, le jam-
bon, le veau, le thon, les oeufs, sont les
aliments proteinés les plus souvent em-
ployés. On varie les crudités en ajoutant
pommes, olives, radis, amandes, selon
'humeur ou les disponibilités du
marché.

Les aspics font le plus bel effet sur
une. table printaniere. Préparés a l'a-
vance, ils renferment chaque fois des
éléments nouveaux: viandes cuites ha-
chées menu, entourées de fins
légumes: céleri, petits pois, haricots
verts et jaunes, pris dans une gelée a la
tomate, aux concombres, ou a tout autre
légume. lls sont préparés quelques
heures avant ou la veille et gardés au
réfrigérateur jusqu'au repas ou au deé-
part en pique-nique et déposés dans
leurs moules sur Ja glace.

Les soupes ne sont pas retirées du
menu-mais servies froides. Le fameux
consommeé froid amuse toujours les en-
fants car il ressemble au jello, les boites
doivent passer trois heures au réfrigéra-
teur, la gelée est brisée & la fourchette et
servie avec citron et persil. A la maison,
la vichyssoise, la soupe froide aux to-
mates et concombres relevée de sauce
worcestershire, le gazpacho.
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Pour les enfants, pas de gouters. de
repas d'éte, sans un bon dessert rafrai-
chissant. Il existe quantités de marques
de fruits congelés qui seront préts a
deguster en arrivant sur le lieu du pique-
nigue, il suffit de leur ajouter gquelques

gaufrettes, quelques biscuits. Mais ceux

que la maman prépare sont encore
beaucoup plus appréciés.

Coupes de fromage blanc a la confi-
ture (15 minutes):

Si I'on déjeune sur |e patio. on peut
preparer les recettes qui suivent a I'a-
vance et les garder réfrigérées. Battre
au blender du fromage lisse (pas en
grains) avec 5 c. a soupe de sucre, le

_répartir dans des -coupes, remplies a
moitié. Battre aussi au mixer une tasse

Les desserts
vite faits

de lait concentré pour obtenir une bonne
mousse. Disposer la mousse dans les
coupes et garnir de confiture aux
fraises, aux cerises ou a tout autre fruit.
Bien entendu, c'est encore préférable
de garnir.de fruits frais.
Poires Belle-Héléne (10 minutes):
Ouvrir une boite de poires en moitiés
et les égoutter en conservant le jus.
Faire fondre du chocolat au lait en petits
morceaux dans une casserole avec un
verre du sirop des poires. Laisser refroi-

Agreéables en .
toute occasion
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en France, naturellement!
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dir. Déposer assez de creme glacée a la
vanille dans un plat pour le nombre d'in-
vités ou encore dans de petites coupes.
disposer les quartiers de poires autour
et verser la sauce au chocolat par-
dessus. Laisser réfrigérer au moins une
heure.

Mousse a I'ananas (15 minutes):
Egoutter des ananas en boite en
conservant le jus. Casser du chocolat
blanc en petits morceaux dans une cas-
serole et le faire fondre avec 4 c. a soupe
du jus d'ananas (5 minutes). Battre les
morceaux d'ananas au mixer et la sauce
au chocolat refroidie pour obtenir une
creme lisse. Séparer les blancs des
jaunes de 3 oeufs. Incorporer I€s jaunes
a la preparation. bien battre et ajouter 1
c. a soupe de rhum. Battre ferme les
blancs et les incorporer au reste. Sépa-
rer le tout dans des coupes indivi-
duelles. Au moment de servir, décorer
avec le reste des ananas en petits quar-
tiers, des cerises confites' et des mor-
ceaux d'angeélique (facultatif).
Tarte a la creme fraiche (25 minutes):
Faire un mélange de 2 c. a soupe de
cornstarch, 1 verre de lait, 1 c. a café de
vanille ou d'un autre parfum, au gout, 2
oeufs battus, du sucre en poudre vanillé,
et verser le tout dans une croute de tarte
surgelée achetée toute faite. Passer au
four pendant 10 minutes. Garnirde 5c. a
soupe de créme fraiche epaisse, sau-
poudrer de sucre et remettre au four
chaud 5 minutes. Garnir de fruits de la
saison (fraises, framboises ou cerises
dénoyautées ou encore de bleuets).
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L’histoire de I'anis

De tout temps les plantes aromati-
ques ont ete utilisees comme épices et
comme remedes. Les deux roles étaient
parfois confondus. C'est le cas de I'anis.
On en trouve la preuve écrite 7 000 ans
avant notre ére dans un texte de Nip-
pour, capitale Babylonienne, qui préco-
nisait déja d'associerl'anis. la réglisse et
la canelle pour soigner la peste. Cétait
presque la recette de notre pastis d'au-
jourdhui.

Il faut croire que I'anis avait certaines
qualites puisque son usage fut repris par
les Egyptiens. puis les Grecs et les me-
decins arabes. pendantqu'en Chine ala
méme epogue. les infusions et macera-
tions d'anis faisaient a la fois partie des
recettes de base de la gastronomie et
des preparations pharmaceutiques.

En Europe. jusqu'au début du 19iéme
siécle. liquoristes et herboristes ont uti-
lisé I'anis et il est difficile de dire si. a
cette epoque. cetait le gout de la plante
ou ses vertus qui la rendaient si appre-
ciee. Finalement. d'elixirs en liqueurs. il
semble bien que la finesse de I'arome
danis ait ete l'argument decisif

Des extraits végétaux

La saveur et I'ardbme des spiritueux
proviennent exclusivement des plantes,
les deux principales étant l'anis et la
racine de réglisse.

Les anis employés sont soit I'anis vert
d'Europe, soit le fenouil, soit I'anis étoile,
la badiane, qui provient de Chine du Sud
et du Nord-Vietnam. Les fruits de ces
plantes sont distillés et donnent I'es-
sence d'anis.

Le mode de consommation, simple
adjonction d'eau pure rafraichie par des
glagons, est tres souple. Le dosage de
I'eau qui va jusqu'a 10 fois le volume
d'anis permet a chacun de repréparer
une boisson sur mesure.

L'amateur d'anis récompense par le
spectacle du trouble qui se développe
dans son verre et la montée de I'aréme
délicat de I'anis. fait des adeptes de plus
en plus nombreux. L'eau est parfois
remplacee par du jus de pample-
mousse, d' orange ou de sodas, mais les
qualités de base de I'anis restent.

Les recettes Ricard

RICARD A LA FRANCAISE
1 oz de Ricard
4 0z d eau glacee

Bien melanger les ingredients dans
un verre highball et ajouter 2 ou 3 cubes
de glace.

PERROQUET
1 oz Ricard
20z Creme de menthe verte

Dans un verre highball. melanger les
ingredients. ajouter 3 cubes de glace.
bien brasser et remplir d'eau glacee ou
de Club Soda selon le gout

RICARD TROPICAL
1 oz Ricard
4 oz |us de pamplemousse glace

Bien melanger les ingredients dans
un verre highball et ajouter 2 ou 3 cubes
de glace

RICARD FRAPPE
172 0z Anisette Meaghers
"2 0z Ricard

Mettre de la glace concassee dans un
shaker. ajouter les ingredients, bien agi-
ter et filtrer dans un verre a cocktail de 3
oz

CHOCO-PASTIS
1". 0z creme 15%
1". oz de creme de cacao Meaghers
1 0z Ricard

Mettre 3 cubes de glace dans un sha-
ker ajouter les ingredients. Bien agiter et
filtrer dans un verre a cocktail de 5 oz

SOLEIL DE MARSEILLE
1 oz Ricard ’
. 0z Triple Sec Meaghers
2 oz de Club Soda
Dans un verre old fashioned mé-
langer les ingredients avec de la glace.

VOLCAN

- 1 0z Dry Gin Beefeater

1 0z Ricard

Dans un verre old fashioned mettre
les ingredients. ajouter 2 ou 3 cubes de
glace et faire flotter "> 0z de grenadine.

RICARD-MOITIE-MOITIE
1 0z Dubonnet Rouge
1 0z Dry Dubonnet
' » oz Ricard
Dans un verre a cocktail de 4 0z. mé-
langer les ingredients et mettre-de la

.glace concassee.

RICARDO
2 oz Bel Paese "Amaretto”
1", Creme 15%
1 oz Ricard
Dans un verre old fashioned, me-
langer les ingredients avec de la glace.

PUNCH COTE D'AZUR

Dans un grand bol a punch, mettre
environ 15 a 20 cubes de glace et
ajouter
24 oz de jus d'ananas
48 oz de jus de pamplemousse
48 oz de jus d'orange
25 oz de Ricard (1 bouteille)
4 oz de grenadine (ou selon le gout)
12 tranches d'orange

4 tranches d ananas )

Bien melanger ensemble tous les in-
gredients, ajouter les tranches d'orange
et d'ananas pour bien décorer. Selon le
gout ajouter la grenadine.
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Frais, différent, un
goutadecouvrir...
C'est la boisson
ensoleillée qui se
melange a l'eau
ou a tout jus de
fruit. Ricard en
accord avec l'éte.
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Comment conserver

les vins, quoi,

combien servir?

Quoi que se soient etablis depuis des
siecles certains usages. certaines re-
gles.la reponse moderne a quol servir
est toute simple: on sert ce que lon
aime. sous-entendu. bien sur. aussi ce
que nos amis ou parents aiment puisque
notre premier devoir d hotes n'est-il pas
de prendre “soin de leur bonheur  tan-
dis quils se trouvent chez nous.

L histoire de ne servir que du vin blanc
sec avec les poissons et les volailles
blanches ou que du rouge avec les rotis
a perdu du terrain et. de plus en plus. les
gens qui aiment le rouge le boivent avec
tout. Il en va de méme pour les incondi-
tionnels du blanc. Quand on ne connait
pas tres bien les gouts de tous les in-
vites. mieux vaut alors se fier aux
grandes regles du savoir-recevoir

Recapitulons. a cette fin. rapidement
Avec les hors-d'oeuvre ou les amuse-
gueules. on sert des aperitifs sur gla-
gons. ou des vins blancs secs ou demi-
secs. des roses. certains types de sher-
ry. des vermouths ou. encore. du cham-
pagne Avec les entrees. pates. cru-
dites. poissons fumes. foie gras. on sert
un vin blanc sec ou encore un vin rose
ouunvinrouge leger Avec les poissons
grilles ou meuniere. un vin blanc sec
Avec les viandes. un roti. un vin rouge
leger. avec le jambon froid un vin blanc
pas trop sec ou encore un vin rouge
fruite et leger. avec le roti de boeut. un
vin rouge assez etoffe Les volailles
poulet canard. oie et dinde. s accommo-
dentd unbon vin blanc sec ou demi-sec
mais une volaille en sauce sera accom-
pagnee du méme vinguia serviafare la
sauce

Mais | ete enpigue-nique. en garden-
party on se contentera des pates frai-
ches peu fermentees et les fromages
frais se marient bien aux vins blancs
doux les pates fondues aux roses frais.
es chevres aux blancs secs. roses ou
rouges bouquetes les pates demi-
dures avec les vins rouges tres legers
Les grands fromages comme les
grands vins sont reserves aux diners

grand style a la maison. l'automne ou
'hiver

Le vin n'aime pas se faire bousculer.
A sareception ala maison. il convient de
coucher les bouteilles (il se vend de pe-
tits supports pour une douzaine de bou-

OUVAILLESD
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teilles inclinees) et on recommande de
le laisser reposer a une température
fraiche quelques jours avant de le
consommer. |l faut manipuler les bou-
teilles delicatement et deboucher le vin
rouge quelques minutes avant de le ver-
ser pour lui permettre de soxygener
avec |'air ambiant. Pour bien se conser-
ver. le bouchon ne doit pas se dessé-
cher (c'est la raison pour laquelle vous
voyez a la SAQ les bouteilles trés
cheres dans de petits contenants de
bois ou de carton). et pour ce faire. il doit
toucher le vin.

'(\‘_ 1975
Chiteau Lc |rutia
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CHATEAU
FERRANDE

Une appellation
Graves controlee.
Le Chéateau
Ferrande. de
grande reputation.

est situe a Castres.

dans le Bordelais.
Millésime - 1978
$7.05

CHATEAU
FRANCOIS
BRUGIER

Une appellation
Bordeaux
Superieur
controlee. Le
Chateau Francois
Brugier est situe a
Baigneaux. dans la
Gironde. Millesime
1978

$5.45

CHATEAU
LOUSTEAUNEUF
Une appellation
Médoc controlee
Le Chateau
Lousteauneuf est
situe a Valeyrac.
dans la Gironde
Millesime: 1978
$6.70

CHATEAU

LE TRUFFET
Une appellation
Bordeaux
Superieur
controlee. Le
Chateau Le Truffet
est situe sur la
commune de
Castillon
Millesime: 1975
$6.05

CHATEAU DES
TONNELLES

Une appellation
Fronsac controlee.
Le Chateau des
Tonnelles est situe
au coeur du
Bordelais. a
Fronsac. Millesime
1877

$6.90

CHATE,
BELLEM
Une apg
Bordeai
coptrol
Chitea
esr situ
commu
Cwylars;
Mfl.r.-!am

$5.75
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CHATEAU
BELLEVUE
Une appeliation
Bordeaux
caoptrolee. Le
Cljiteau Bellevue
esr situe dans la
caynmune de
Cayfarsac

esime 1977

$5.75

Les cdcktails de fruits

Fraises, framboises,
abricots, péches:

_Laver tous les fruits, les equeuter et
dénoyauter abricots et péches. Peler un

citron a vif. Passer tous les fruits a:'ex-
tracteur de jus et mélangerdans unbol a
punch le jus avec du sucre en poudre au
gout.-Ajouter quelques glagons. Servir
dans des verres que I'on aura fait glacer

Quebec.

COTEAL 1
du TRICASTIN

Les trouvailles des connaisseurs sont des achats
speciaux effectues expressement pour vous par les
experts de la Societe des alcools du Québec. Ce sont
d'excellents vins de chateaux et de domaines offerts
a des prix fort interessants.

Ils sont en vente dans les Maisons des Vins et dans
toutes les succursales de la Societe des alcools du

d’été et
les autres

au refrigérateur. On peut ajouter un peu
d'alcool au godt.
Cocktail aux agrumes:

Méelanger en proportions égales le jus
d'oranges, de pamplemousses et d'ana-

CHATEAU DES
ESTUBIERS

Une appellation
Coteaux du
Tricastin controlee
Le Chateau des
Estubiers est un
vignoble de la
vallee du Rhone.
dans la commune
des Granges
Gontardes

$3.85

MACON-LUGNY
SAINT-PIERRE
Une appellation
Macon-Lugny
controlee. Cet
excellent vin blanc
provient d'une
propriete situee a
Lugny. en
Bourgogne.
Millesime: 1978
$8.55

DOMAINE DE
SAINT-BENEZET
Vin delimite de
qualite supérieure
de la Costiere du
Gard. Le Domaine
de Saint-Benézet
est situe a St-Gilles,
dans le Languedoc.
region du Midi de la
France.

$3.30

LE MANOIR DE
MONTMAY

Une appellation
Beaujolais-Villages
controlee. Le
Manoir de Montmay
est situe sur la
commune de
Quincie, au coeur
de la zone des
Beaujolais-Viliages.
Millesime: 1978
$6.30

4 les connaisseurs ¥

nas, plus celui d'un demi citron. Ajouter
de I'eau gazeuse au gout et guelgues
glagons.

Lait aux carottes glacé:

Passer au mixer 3 ou 4 belles carottes
grattées et coupées en rondelles avecle
jus d'un citron épluché. Ajoutera cejus 3
ou 4 verres de lait, un peu de sel et de
poudre de céleri. Servir trés frais.
Sloppy Joe:

Dans un shaker, verser 2 c. a soupe
de grenadine, 2 c. a café de curagao. 4
c. a soupe de jus de citron vert (limette).
2 petits verres de rhum blanc, ajouter
des glagons et secouer. Couper,un ci-
tron vert en deux et en presser une moi-
tie. Passer les verres dans le jus de
citron puis dans le sucre. Couper |'autre
moitié en fines rondelles pour décorer
les verres.

A l'anisette: .

Si vous aimez son gout, mélanger 1
volume de Pernod, Berger, ou Ricard, a
4 volumes de bitter lemon. ou un jet .
(bouchon-mesure) de ces liqueurs avec
de la grenadine et de I'eau glaceée.
Copacabana:

Sur une salade de fruits rafraichis,
verser un petit verre de Pernod ou de
Ricard.

A l'orange ou a la mandarine:

Dans un verre tulipe, le jus d'un demi-
citron, 2 cl de liqgueur a lamandarine ou a
I'orange et garnir d'une tranche de man-
darine ou d'orange.

Gipsy:

Meélanger Y4 de liqueur de mandarine.
Ya de cognac, 'a de gin, Y4 de cherry
brandy et allonger‘de “tonic”. Garnir

_ d'une tranche d'orange et d'une cerise- *

POUR 2 PERSONNES

Alexandra:

Frapper ensemble 2 mesures de co-
gnac, 1z mesure de creme de cacao, 1
mesure de creme fraiche a fouetter et 3
glacons.

Bacardi:

Frapper 'a tasse de jus de citron, 4
mesures de rhum bacardi, 3 c. a the de
sirop de grenadine et 3 glagons.
Gin-Fizz:

Frapper-3 c. a table de jus de citron, 3
c. a table de sucre a fruits, 4 mesures de
gin et 1 blanc d'oeuf. On peut y ajouter
un peu de creme a fouetter. Glagons au
gout.

Egg-Nogg: :

Battre ensemble 3 jaunes d'oeufs. 3c.
a table de sucre en poudre, 1 tasse de
lait frais mais non glace. 4 onces de
cognac ou de rhum blanc ou noir.



Chauvenet!
Et la table prend soudain
un air de féte.

B nrgogne
THITE FLAG

|
U (T

Sept facons merveilleuses de déguster Chauvenet:
Amandieres Rot Amandieres Blanc,
Beaujolais, /Macon les Jumelles,

e White Flag. /Bourgogne Red Flag,

s de Nuits,

Mis en bouteilles en France et vendus dans les magasins
de la Société des Alcools du Québec.




Le
barbecue
et ses
joies

Faire du barbecue, c'est presque une
féte, qui va prendre toute I'exubérance
et la couleur de votre imagination et qui,
au fil des années, va devenir de plus en
plus personnelle, tant est que I'on peut
varier ce menu a chaque fois.

Il n'est pas que le simple poulet ou les
“T-bones" que I'on peut faire cuire surle
charbon de bois incandescent, ou sur le
bois, en pique-nique, mais aussi le gigot
d'agneau, les cotes de porc, les
shasliks (cubes de foie, de lard, petits
oignons, rognons,.champignons, to-
mates, viande), mais aussi de la dinde,
des hamburgers, des saucisses, du ca-
nard, du poisson en morceaux, de
grosses crevettes, des meélanges de
léegumes et d'agneau, des pommes de
terre, du mais et aussi des tas dali-
ments en - papillottes. |l
exemple, d'entailler une baguette de
pain frangais. juste assez pour y prati-
quer des ouvertures ou l'on glisse du
fromage fondant, du-jambon, etc...,
d'envelopper le tout dans un papier d'alu
et de poser la papillote sur le gril.

Il n'est pas jusqu'aux fruits qui ne se
grillent au barbecue. Marinés dans du
jus de pamplemousse ou d'autres jus de
fruits, auquel on a ajouté un alcool pour
lui donner “'de la classe”, on enfile les
morceaux de fruits (demi-péches, ba-
nanes, peommes, ananas frais, etc.) sur
une brochette et I'on fait griller en tour-
nant. :

Il est quantité de sauces a ajouter se-
lon le mets choisi que l'on prepare a
I'avance, sauce tomate au vin, sauce a

.CHO

suffit, par.

la menthe (pour I'agneau), sauce barbe-
cue, Sauce Robert. Sauce Languedoc,"

Peérigueux, sauce au yaourt, mexicaine.

DU BARBECUE

Le commerce en offre des douzaines
depuis $10. jusqu'a des objets de luxe
de $200. Une trés simple grille deta-
chable peut tres bien faire I'affaire chez

vous, dans le jardin. et méme s'empor- _

ter en camping. |l faut I'entretenir pro-
prement et toujours la graisser, surtout
d'huile d'olive, avant de faire cuire.

Un barbecue plus luxueux posséde
un petit chariot avec roues pour le dépla-
cer. |l a aussi un auvent pour protéger la
cuisson et I'aliment qui, souvent, pos-
séde une porte pour garder propre le
tout quand on ne s'en sert pas. Une
autre catégorie possede un four et une
broche tournante ainsi qu'un thermo-
metre et peut comporter trois étages de
sorte que l'on peut faire chauffer deux
mets en méme temps et méme réchauf-
fer les petits pains. Enfin, les barbecues

- construire soi-méme ne sont pas
moins efficaces. |l suffit de savoir “ma-
conner” un peu. Si l'on n'est pas sar de
vouloir qu’il demeure, on peut simple-
ment, sur un endroit bien plat monter les
briques I'une au-dessus de l'autre, sans
ciment. On constitue trois petits murs de
3 ou 4 briques de haut, quirecevrontune
grille et I'on allume au-dessous un feu
de bois trés sec. Attention, la flamme ne

doit pas toucher la viande, ce qui lui
donnerait un gout de brilé et non de
fume. Si I'on est sUr de son coup et de
son talent, on éléve alors un véritable
four. On peut méme se permettre le luxe
d'y menager, pour les grilles, des inser-
tions en deux étages. On choisit alors de
I'opposer au vent, le plus fort genérale-
ment, et si l'on préfére se servir de ba-
ches de bois, il est préférable de mé-
nager, sous le gril, un espace assez
haut, 4 briques environ, pour donner un
meilleur tirage.

LES ACCESSOIRES

Apreés le choix du barbecue lui-méme,
vous avez besoin de charbon de bois et
d'unpeud’alcool, abriler pour allumerle
feu, d'untisonnier pour étaler le feu, d'un
soufflet et aussi d'une seringue d'eau
pour temperer, une longue fourchette a
viande pour ne pas vous bruler, des mi-
taines d'amiante, des feuilles d'alumi-
nium pour les poissons, les pommes de
terre, etc... On prevoit, a coté, un bol
d'huile d'olive ou d'arachides pour en-
duire les viandes, les poissons, pour
empécher qu'ils ne collent surles grilles,
de la sauce barbecue pour arroser la
viande. Certaines viandes un peu dures
pour griller seront plus tendres si l'on a
pris le soin de les faire mariner une jour-
née dans un melange d'huile et de vin,
de jus de citron et d’herbes. |l faut I'es-
suyer ensuite avant de la huiler pour
cuire.




Les deux
font la paire.

.aen faire rougir
le jJus de tomate!

Pour un authentique Bloody
Caesar:

Utiliser un grand verre et en tourner
le bord. mouillé avec du citron, dans
du sel fin

Verser une portion de vodka (une
once a une once et demie) et
saupoudrer légérement de sel de
célen et de mélange au zeste de
citron. Ajouter deux gouttes de
Tabasco et deux de Worcestershire
Déposer 3 ou 4 cubes de glace
Remplir de "Clamato™ et garnir
d'une branche de célen

;EEFAMAT

g

J
un efl’et‘l;oeur

Pour un Bull Shot. .. a la facon
Beefamato:

Utiliser un grand verre et en tourner
le bord. mouillé avec du citron. dans
du sel fin

Verser une portion de vodka (une
once a une ance et dermie) et ajouter
Yad once dejus de citron, 3 gouttes
de Tabasco et 5 de Worcestershire
Saler et poivrer au gout Dépnser

3 ou 4 cubes de glace

Remplir de “Beefamato ™ et garmir
d’une branche de célen

~MOTT’S

En fevrier dernier, M. Jaime Montana,
vice-president, marketing de
Cosmopolitan Importers Ltd.,
distributeur du fameux CLAMATO,
procedait au lancement du nouveau
breuvage 'BEEFAMATO" au Reine
Elizabeth en présence des media et de
nombreux invites du milieu de
I'hotellerie et de la restauration. Le Pere
Gedéon. lavedette dela soiree, afaittire
comme prix de presence un jeune
boeuf de printemps.

De gauche a droite, Le Pere Gedeon;
Jaime Montana; I'heureux gagnant.
Lucien Ledoux de Jean-Paul Beaudry
Ltee: Maurice Bourdon. president
d'Alimentel. le distributeur exclusif au
Quebec.

Rendons a Cesar...
ce qui appartient a Cesar!

Apres avoir entendu parler de Bloo-
dy Mary " et de Bloody Caesar . vous
avez surement eu. un jour. la curiosite
de gouter a lun ou | autre de ces me-
langes. Puis. par gout. vous avez vite
opte pour le Bloody Caesar pour ce
petit gout a nul autre pareil. sans peut-
étre savoir ce qu etait ce fameux Cla-
mato'

Eh bien oui |authentique Bloody
Caesar est un agreable cocktaill qui
comprend de la vodka. sel de celen
zeste de citron. tabasco. Worcesteshire
et Bien sur. immitable Clamalo deja s
populaire au Quebec

Iy a pres de 10 ans. Cosmopoiitan
Importers devenait distnbuteur pour le
Canada du produit americain Mott s Cla-
mato

La compagnie Cosmopolitan Impor-
ters fut fondee en 1964 par M Irving
Glassner M Glassner president actuel
de la compagnie. a acquis son expe-
nence et ses connaissances dans | en-
treprise de distnbution alimentaire dont
son pere etait co-associe

M Irving Glassner est entre au ser-
vice de cefte compagnme. en 1951
comme prepose a | entreposage Apres
quelques annees seulement 1l a accede
au poste de chef du service des ventes
Lorsque son pere vendit sa participa-
tion Irving Glassner mit sur pied sa
propre entreprise avec la collaboration
de son epouse Cosmopolitan Importers
Ltee etait nee

Apres de modestes debuls a Vancou-
ver. la compagne elargit son champ
d activite a | Quest canadien Depuis
1973. Cosmopolitan Importers occupe a
Richmond un nouvel etablissement de
45 000 pieds carres De 1973 a 1979 Ia
compagnie a plus que decuple son chif-
fre d'affaires Elle déssert aujourd hui
lensemble du marche canadien Ses
produits sont en effet entreposes et dis-
tnbues a Terre-Neuve. Halfax Mon-
treal. Toronto. Winnipeg. Vancouver et
Kelowna (C B )

La hausse fulgurante des ventes de
Clamato dans I'Ouest canadien a incite
la compagnie-mere americaine a en
confier la distribution ontarienne.a Cos-
mopolitan Importers. Il a aussi éte de-
cide que desormais Clamato serait pro-
duit au Canada. Une nouvelle usine a
donc ete mise sur pied. Caesar Can-
ning. compagnie d exportation et de fa-
brication canadienne. est entree en ex-
ploitation en 1978. Bien qu etant asso-
ciees. Cosmopolitan Importers et Cae-
sar Canning sont deux compagnies dis-
tinctes Chacune possede son propre
directeur general et directeur d'usine,
mais le controleur et le chef de service
sont les memes pour les deux entre-
prises

Cosmopolitan Importers fait figure de
chef de file dans le domaine de |'alimen-
tation La compagnie s'est toujours ef-
forcee d nnover quoique la tres grande
varnete de produits sur le marche rende
latache difficile. Les fabricants essaient
toujours d attirer les consommateurs
par la nouveaute. mais s agit-il vraiment
de nouveaute? Tres souvent, les termes

modification ou ‘amelioration” se-
raient plus justes

Apres avorr lance sur le marche un
certain nombre de produits actuelle-
ment tres populaires. la compagnie
Cosmopolitan Importers vous présente
aujourd hur son Beefamato' Ce sa-
voureux melange de bouillon de boeuf.
de jus de tomates et depices se dis-
tingue des autres produits sur le mar-
che Pour reveiller |'appetit. par
exemple. 1l est loutl indique avant les
repas. Il est egalement ideal avec les
collations. et allonge de vodka. il devient
Bull Shot

Le Beefamato est fabrique depuis
| automne dernier a l'usine Caesar Can-
ning y
C est une boisson au gout tout
nouveau que nous vous Invitons a dé-
couvrir #:
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Chéteau Timberlay:
D’appellation Bordeaux controlée,
ce vin.rouge léger est coulant et
plein de souplesse.

WLPOLICELL

VIN ROUGE SEC PERIEUE
PRODUIT DITALIE

SUPERIOR DRY RED WINE
PRODUCED IN ITALY

ITALIE ITALY

Bolla Valpolicella:
Un vin gracieux qui scelle les
amities.
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Canard Blanc:
‘Ce blanc de blanc est le fruit des
meilleurs cépages francais: le
Sauvignon et le Sémillon.

ORVIETO CLAS

i TH ORIGENE o

VIN BLANC
DRY WHITE W
1975
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Castello della Sala:
Se sirote pendant des heures en
“jasant” de tout et de rien.
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Guntrum Oppenheimer:
Un vin de qualité, de raisins
. Mueller Thurgau et Silvaner,
mélangés et muris a la perfection.
Couleur de paille pale, bouguet
parfumé et odorant, gout 2 la fois
moelleux et net.

Des vins

que fon peut
Servir a ses amis.

Des crus de choix Schenley

Représentants Promotionnels— Schenley Canada Inc.
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Rien de plus facile que de préparer les
viandes froides ou encore de les ache-
ter, mais ce sont les salades en été, et
les desserts, qui vont faire de votre re-
pas, une réception inoubliable, sans ou-
blier le décor.

Il ne faut pas avoir peur de varier les
crudités et surtout jouer sur les couleurs,
tant dans la décoration d'un buffet dans
le jardin. que dans la composition des
menus.

Poireaux au jambon: Apreés les avoir
eplucheés, bien laves entre les feuilles et
fait cuire dans une grande quantite
d'eau bouillante salée. les laisser égout-
ter completement. Les couper en ron-
delles, couper le jambon en trés petits
dés aprés avoir enlevé le gras. Dé-
layer dans un saladier 2 c. a soupe de
yogourt nature, le jus d'un citron. sel et
poivre. Ajouter les poireaux et le jam-
bon. On peut décorer en rapant une
pomme rouge avec sa peau.

Salade Mireille: Elle se compose de
laitue bien verte, d'une orange ou deux
pelées a vif, puis coupées en demi-
quartiers, de noix hachée, de creme frai-
che et de jus de citron. Mélanger sans
briser les composantes.

Avocats aux crevettes: Ouvrir les
avocats en deux et retirer le noyau. on
compte un avocat pour deux personnes.
Mélanger environ 3 c. a soupe de ca-
cahueétes grillées avec v de livre de cre-
vettes décortiquées dans un plat. Mé-
langer une tasse mayonnaise avec 1 c.
a café de ketchup, quelques gouttes de
worcestershire et un peu d'alcool a votre
gout (cognac). Bien amalgamer les cre-
vettes, les cacahuetes et la sauce et en

Les salades —

remplir les avocats. On peut aussi préle-
ver un peu de la chair des avocats et la
mélanger a la préparation avant de rem-
plir les demi-avocats.

Concombres a la menthe: Peler les
concombres, les couper en fines ron-
delles. Hacher finement des feuilles de
menthe fraiche (au marché) et les mé-
langer avec de la créme fraiche et du
yogourt, moitié moitie. Verser la sauce
sur les concombres. Décorer de pa-
prika.

Les champignons a |la
creme: Eplucher les champignons,
couper la partie sableuse et séparer les
tétes des pieds. Laver soigneusement a
l'eau vinaigrée pour en faire sortir le
sable mais sans les laisser tremper pour
qu'ils n'absorbent pas trop d'eau. Egout-
ter sur un linge. Laver et hacher fine-
ment 4 ou 5 branches de persil. Mé-
langer 1 c. a soupe de moutarde blan-
che forte. 3 ou 4 0z de créeme épaisse et
y incorporer 2 c. a soupe d'huile, sel et
poivre. Ajouter le jus d'un citron, verser
sur les champignons bien égouttés et
parsemer de persil haché menu par-
dessus.

Salade Nigoise: Faire dégorger 4 to-
mates saupoudrées de sel et retour-
nees sur une assiette. Faire cuire dur 2
oeufs. Peler un concombre et le couper
en fines rondelles. Laver et essuyer un
piment doux, en retirer les graines et le
couper en tres fines laniéres. Emincer
finement 4 ou 5 beaux petits oignons

blancs du printemps. Peler une gousse
d'ail et en frotter le fond d'un saladier en
bois. Disposer dedans les concombres,
les oignons, 5 ou 6 filets d'anchois sans
arétes, ou encore une boite de thon a
I'nuile. Décorer avec les oeufs coupés
en huit, des olives noires et arroser
d'une bonne vinaigrette bien fouettée.
On peut aussi ajouter des haricots verts
cuits ou des fonds d'artichauts.

Salade d'épinard crus: Couper les
queues et bien laver 2 livre d'épinards
frais. Les assécher dans un linge sans
les briser. Couper les plus grandes
feuilles en deux ou trois. Faire cuire
deux pommes de terre avec la peau, les
éplucher et les couper en dés. Faire cuir
deux oeufs durs, les refroidir sous le
robinet et les écailler. Dans un grand
saladier, mélanger les épinards, les
oeufs et les pommes de terre refroidis,
ajouter 1 c. a soupe de capres, 4 ou 5c¢.
a soupe d'huile, sel et poivre, bien mé-
langer. Certaines personnes ajoutent
aussi du bacon bien grillé émietté.

Salade de jade: Dans un saladier en
verre, disposer les feuilles d'une belle
laitue Boston. Y ajouter les tranches de
4 kiwis pelés et coupés en tranches, 2
branches de céleri en petits morceaux, 1
c. a table d'amandes grillées, 2 radis
coupés en rondelles, 1 tomate en tran-
ches. Mélanger 1 c. atabled'huileetic. .
atable dejus de citron etverser sur cette

salade juste avant de servir.

Les vinaigrettes

On peut affirmer quil y a autant de
vinaigrettes que de cuisiniers et cuisi-
niéres. Cependant, la base est toujours
la méme. Francois Coppée a réglé la
question en une boutade: "Il faut étre
quatre pour faire une bonne vinaigrette:
Un prodigue pour I'huile, un avare pour
le vinaigre, un sage pour le sel et un fou
pour le poivre... Vous voici donc fixés
pour les ingrédients de base a fouetter
énergiquement. Voyons maintenant les
variantes.

Vinaigrette Dijon: Ajouter a ce qui
précéde 1 c. a café de moutarde de
Dijon forte.

Vinaigrette aux fines
herbes: Ajouter a la base 1 c. a café
d'herbe diverses: persil, cerfeuil, es-
tragon, ciboulette, fraiches de préfé-
rence.

Vinaigrette mousseline: Ajouter a la
vinaigreite de base % c. a café de mou-
tarde blanche forte, délayer et incorpo-
rer délicatement un blanc d'oeuf battu
en neige.

Vinaigrette au roquefort: Incorporer
a la recette de base 2 c. a soupe de
roquefort émietté ou d'un fromage bleu
(Auvergne ou gorgonzola).

Sauce ravigote: Incorporer I'oignon
ou I'échalotte frangaise, finement ha-
ché, a la base et 1 c. a soupe d’herbes
fines.

Vinaigrette a I'all: Piler une grosse
gousse d'ail dans un plat en bois, incor-
porer cette purée odorante a la vinai-
grette et bien délayer. Se fait un peu a
l'avance.

Sauce gribiche: Incorporer 1c. acafé
de moutarde forte a la base, puis 1 oeuf
dur hacheé, 1 dill (cornichon) finement
hache et 1 c. a café de capres et du
persil.

Sauce au yogourt: Se fait dans un
blender de préférence. Mélanger 1 petit
pot de yogourt nature, 1 c. a table de
pate concentrée de tomate, 1 gousse
dail écrasée au mortier, 2 c. a table
d'oignons éminces, 2 c. a table de persil,
2 c. a table de céleri haché menu.
Sauce a la créeme sGre: Mélanger
dans le blender 1 demiard de creme
sire, 1 c. atable de jus de citron, un peu
de zeste de citron rapé, poivre de
cayenne, au goat.

A noter qu'on peut toujours remplacer
I'huile par de la créme douce, le vinaigre °
par du citron.
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- Madrigal — Du four a la table, allant au lave-vaisselle.

Pour obtenir un catalogue gratuit illustrant ce motif et les autres, écrire A Denbyware Canada Limited
1780 Sismet Road, Mississauga, Ontario L4W 1Y8/624-0490/sans frais 1-800-268-2075.
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