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Ce Noél, soyez créateur d'émotion
pour vos fiancailles!
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Dans quelques jours, ce sera déja décembre avec son tourbillon
de réjouissances et, parfois aussi, son lot de stress ! En effet,
en ce_joyeux mois de festivités, ou les séances de magasinage,
les réceptions et la préparation des mets se succédent a un rythme
effréné, les journées fileront aussi vite... que le traineau du pére Noél.

Les Fétes, ca se prépare !

La clé de la réussite pour ne pas succomber & la frénésie de Noél?
Etre bien organisé ! Afin de vos donner un coup de pouce,
notre équipe, en collaboration avec les marchands de la région,
vous a donc préparé cette douzieme édition de son Guide-cadeaux
des Fétes. Vous y dénicherez une foule d'idées-cadeaux et de
savoureuses recettes a servir au réveillon ou encore a I'occasion
d'un brunch entre amis ou d'une réception familiale.

Lachat local : tout un plaisir !
Nous profitons également de I'occasion pour vous rappeler
a quel point il est important et agréable d'acheter localement.

Les commergants de Granby et de la région vous accueilleront tous
trés chaleureusement et sauront vous proposer des produits tous plus
originaux les uns que les autres et ce, a un excellent rapport qualité-
prix. Alors, n’hésitez surtout pas a profiter de leur accueil et
de leur service hors pair !

A I'aube de décembre et de ses périodes de réjouissances, je me
joins a toute I'équipe de La Voix @e I'Est pour vous souhaiter
un merveilleux temps des Fétes entouré des votres et une année
2018 sous le signe de la paix et de I'espoir.
Et, au nom des marchands, je vous
remercie chaleureusement pour
I'encouragement, la confiance et
la fidélité que vous leur
témoignez tout au coursde ||
I'année et, particuliérement, ||
en ce joyeux temps des Fétes I |

Louise Boissonneault
Rédactrice publicitaire

5246422
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En or blanc 14 kt, orné de deux grenats véritables
et serti de 6 diamants avec chaine en or blanc 14 kt.
D’une valeur de 1500%

T T
jusgu'au 12 décembre, remplissez
les coupons publiés dans La Voix de I'Est.
Vous devrez répondre a une question
dont la réponse sera indiquée
dans ce Guide-Cadeaux.

Le tirage aura lieu le 20 décembre
a La Voix de I'Est.
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INGREDIENTS Y
2 C. a soupe de beurre
Portions : 4

Les Géants de ’Etang
Thééiti?‘ A Dame de Coeur
o
e

Suite a 'immense succes

Exceptionnellement pour une troisieme saison a I'été 2018

®
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damedecoeur.com
450.549.5828

Desjardins

Coopérer pour créer Favenir

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes

PREPARATION T
Dans une grande casserole, faire fondre le beurre a feu moyen et y cuire I'ail N
et I'oignon 5 minutes. Ajouter les betteraves, le bouillon de légumes et le jus Ny

d'orange. Saler et poivrer. Porter a ébullition et cuire a couvert 20 minutes.
Ajouter les dés de pommes de terre, couvrir et cuire de 15 a 20 minutes
supplémentaires, jusqu'a ce que les légumes soient tendres.

Réduire en creme de betteraves lisse et onctueuse dans un mélangeur

ou avec un pied-mélangeur. Ajouter la creme et mélanger de nouveau.
Ajouter la moitié de l'estragon et rectifier I'assaisonnement.

Servir la créme de betteraves (chaude ou froide) garnie d'un filet de créme,
d'un peu d'estragon et de zeste d'orange.

5247738

Pour vivre la magie des Fétes!

* Centre de table |« Décor des Fétes

* Parfum d’ambiance ¢ |[dées-cadeaux

4 Teleflora’s
;% Winter Pines Centerpiece

YRS

355, boul. Leclerc ouest + Granby

450 372.2881
LR

sublimefleuriste.com

fleuriste



Préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : O minutes

Portions : 4

INGREDIENTS T
1/3 tasse de creme fraiche (autour de 40% m.g.)

PREPARATION T

Couper le sauron en trés petits dés et le déposer dans un bol. Ajouter le jus de citron, les herbes,

la moutarde, les capres et 30 ml (2 c. a soupe) de créme fraiche. Mélanger et assaisonner.
.~ Partager dans 24 cuilléres a hors-d'ceuvre et décorer avec le reste de créme fraiche, le zeste de
citron et du poivre. Servir immédiatement ou garder au réfrigérateur jusqu'au service.

UNIMERS ’

WOWIMOMS®

Ur cadeau pearfoife [a famiffe !

NE RATEZ PAS NOTRE PARTY DE NOEL
LE 10 DECEMBRE DE 11 A 15H

hE
|
OBTENEZ UNE SEANCE GRATUITE

A L’ACTIVITE DE VOTRE CHOIX *

Sur présentation de ce coupon, 4 I'achat
d’un certificat jadeau de 254 et +
te

* A l'exception des activités aquatiques et des massages.

1Y (L RLE A

WOWMOMSWORLD.COM # 450 305-6518 # 117, BOUL. BROMONT, BROMONT, QC J2L 2K7
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Préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 10 minutes
Portions : 5 pochettes p.p.

INGREDIENTS T
2 avocats coupés en dés

_\‘/

PREPARATION
Préchauffer le four & 190 degrés C (375 F). Tapisser 2 plaques & patisserie de papier parchemin.
Dans un bol moyen, mélanger les avocats, la tomate, le mais, l'oignon rouge, 10 ml (2 c. a thé)
de jus de lime, la poudre de chili, la moitié de l'ail et 1 ml (1/4 c. a thé) de sel.

Sur une surface de travail, placer une feuille de pate phyllo. La badigeonner uniformément de
beurre, et la recouvrir d'une autre feuille en I'étendant bien a plat. Badigeonner la deuxieme
feuille de beurre et la recouvrir d'une autre feuille, Couper les feuilles en 5 lanieres uniformes
sur le c6té le plus long. Couper chaque laniére en deux, et couper les laniéres en deux

de nouveau, de facon a créer 4 carrés de 8 cm (3 po). Répéter avec le reste des laniéres.
Remplir la moitié de chaque carré de 15 ml (1 c. a soupe) de garniture, en laissant une bor-
dure de 1 cm (0,5 po). Badigeonner la bordure d'ceuf battu. Plier la pointe de la moitié non
garnie sur la bordure garnie de facon & créer un triangle et appuyer fermement pour sceller
les bordures d'ceuf battu. Placer sur les plaques a patisserie préparées et badigeonner les
triangles d'ceuf battu. Cuire au four jusqu'a ce que les pochettes soient dorées,

environ 10 minutes. Répéter avec le reste des feuilles de pate phyllo et de garniture.
Entre-temps, dans un petit bol, mélanger la creme sure, la coriandre, le reste du jus de lime,
l'autre moitié de I'ail et le reste du sel. Servir avec les pochettes.

Source : Edi
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® Garantie de 10 ans
sur le moteur

® Accessoires inclus

)

Electrolux

les points utilitaires,
décoratifs, extensibles et une boutonniére
e Enfileur d'aiguille intégré
e Utilise le systéme original de
pieds-de-biche PFAFF®

e Le couvercle rigide protége votre machine
a coudre

2030 QDC

e Une machine légére et trés appré-
ciée, Idéale pour les cours, Cadre
en métal pour une solide fiabilité.

* 30 points et 3 boutonniéres

PRIME : ensemble de piquage
et table de rallonge

La différence, notre service aprés-vente!

Couture«aspirateurs
—I\/Iortin

5

o

Boyau de 30 pieds

\~__ X 0
— . avec interrupteur
’ =
G 2T N Manchons

télescopique
v \Jeu accessoires de
e == luxe

Nouveau dépositaire
JANOME pour la région

77 Robinson Sud, Granby 490 375-1821

Service de couturiére sur place
www.coutureaspirateursmartin.com
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Préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 1 heure 4
INGREDIENTS Sf}(‘ Portions : 35 biscuits ~
425 mi (1 % tasse) de farine NG T
5 ml (1 c. athé) de bicarbonate de sodium PREPARATION ﬁ

5 ml (1 c. a thé) de gingembre moulu Préchauffer le four a 160 degrés C (325 F). Tapisser 2 plaques a patisserie de papier
2m| (1/2 C athe)decanne“e moulue """""""""" parchemin. Dans un bol moyen, mélanger la farine, le bicarbonate de sodium, le gin-
2m| (”2 cathe)desel """""""""""""""""""" gembre, la cannelle, le sel et le clou de girofle. Dans un grand bol, a l'aide d’'un batteur a

----------------------------------------------------------------- main, ou dans le bol d'un batteur sur socle, battre le beurre et le sucre, jusqua I'obten-
................................................................. tion d'une texture légere et cremeuse, environ 2 minutes. Ajouter I'ceuf et la mélasse,

125 ml (1/2 tasse) de beurre non salé, ramolli battre jusqu'a uniformité. En deux portions égales, ajouter le mélange de farine et bien
175 n}‘l (3,"4 ??5.’-?92}?‘? sucre grﬁm{lé ‘‘‘‘‘‘‘‘ mélanger. Rouler la pate en boules de 15 ml (1 c. & soupe) et les placer sur les plagues a
1 emballage (200 g) de glacage rouge préparé patisserie préparées, & une distance de 3,5 cm (1,5 po) en appuyant légérement avec

'1' ceuf """"""""""""""""""""""""""""""""""" la paume de la main. Placer deux bretzels un a c6té de l'autre a I'intérieur de la bordure
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""" de chaque biscuit, a 0,5 cm (0,25 po) de distance, de facon a créer des bois, en appuyant

Laisser refroidir 4 minutes sur les plaques avant de les laisser refroidir complétement
- sur des grilles. Une fois les biscuits refroidis, utiliser le glacage pour coller les yeux et
% dessiner des nez. Laisser figer complétement.

------------------------------------------- S légerement. Cuire enfournés jusqua ce que les biscuits soient cuits, environ 12 minutes. ‘

........................................

\-‘

L’EQUIPE DL

Administration :
Lina Papaiz et Francine Deault

Service/tech. :
Daniel Lavallée,
x* Claude Lagueux,
Hélene Touchette
vous souhaite

Joveuses

Fetes!

Daniel Lavallée,

propriétaire
Plus de 30 ans
d'expérience

VENEZ VOIR
NOTRE GRAND
CHOIX DE ROBES
POURTOUTES
LES OCCASIONS
TAILLES 2 A 22

Costumes,
gilets chics et
sport, jupes,
pantalons,
vestons, etc.

R.B.Q.: 8325-4458-13

- .- 48 PRIX
INTER 4 SECURITE D L B Ciirs, roees

PANTALONS, ETC.
ALARMES INTERCOMMUNICATION ___
Résidentiel - Commercial - Industriel
) , 285 Boivin, Granby * 450 378-4550
450 372-1 995 341, rue Racine, suite 2, Granby Ouvert le dimaynche - Fermé les lundis
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e CINGENIOSITE

é’uﬂnmanﬂnulm EEST DANS
NOTRE ADN..
ETDANS LE VOTRE

INGREDIENTS Ty
1.5 oz de cidre de glace Le Glacé

PREPARATION

Dans un shaker rempli de glace, ajouter le cidre
de glace et le sirop de cerise. Agiter vivement.
Verser dans un verre avec ou sans la glace
Allonger avec I'eau pétillante.

Garnir d'une cerise et de tranches de pomme.
*Recette cocktail de la Cidrerie Milton.

. TOUT UNTEMPS
DES FETES AU MUSEE!

Fabrication de cadeaux de Noél au Fab Lab
Chasse aux lutins
Exposition Crayon et pixel

Musée de l'ingéniosité ). Armand Bombardier fw
Le Glacé est dis 1001, avenue ) -A-Bombardier Valcourt (Québec) JOE2L0 T.450532.5300 museebombardier.com

L2307

De super cheques-cadeaux

Massage Je me sens bien Et plus encore!
30 minutes e Une nuit d’hébergement plus Suivez-nous sur Facebook pour
Incluz\mt doqx heure_s une del{giéme nuit of}‘crte rester a I'affiit d’offres en or.
d’accés aux installations e Deux déjeuners, un diner et un souper
55 $ par personne e Deux traitements d'une heure
e Une heure de soins esthétiques

gratuitement
e Acceés aux installations
690 $ 2 personnes
390 $ 1 personne

Cocooning

® [Une nuit d’hébergement

e [Jaccés aux installations

¢ Trois repas et un verre de vin

¢ 30 minutes de massage ou facial
345 $ 2 personnes
220 $ 1 personne

Journée détente
e Acces aux installations de 10 ha 156 h
oullh30al7h
e Un traitement d'une heure
* Buffet le midi
120 $ par personne

455, rang de I'Eglise Sud, St-Ignace-de-Stanbridge QC
450 248-0666 ou sans frais 1 800 416-0666
www.euro-spa.com | info@euro-spa.com

5247736
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OUT POUR LA CHAMBRE A COUCHER
| OFFREZ QUELQUE CHOSE

DE DIFFEREN

A VOS PROCHES!

LES OBTENEZ
MEILLEURS
MATELAS

DE RABAIS
ADDITIONNEL
sur tous nos matelas
wretour échange
confort»

- CHEQUES-CADEAUX DISPONIBLES
og? 7830

LA FABRIQUE
DE MATELAS

USINE-BOUTIQUES 25% | 508 | 758 | 100°

otPVLS 18g,
FABRIQUE

CHEQUE{SXBISNUR DEMATELAS

Granby | Sherbrooke | Saint-Hyacinthe | Drumondyville

WWW.MATELAS.CA | 800, RUE BERNARD, GRANBY | 450 378-7941




Tk s, A la recherche du
i3 5 | meilleur cadeau ?

INGREDIENTS @
1 L (4 tasses) de glacons

2 cannettes de jus de fruits pétillant 100 % gre-
nades et canneberges PC

...-:...’...;...............‘...- ......... EREREEECERRREE ’.......- . ‘! 4 Pour Ie spa’ Ie bistro ou I"hatel

& . - emballées sur place pour vous
PREPARATION T ad NS Y elrecevez en prime une surprise |

Verser les glagons dans une carafe ou un bol
a punch de 3 L (12 tasses). Ajouter le soda au citron,
le soda a l'orange, le jus et les arilles de grenade.
Remuer pour mélanger. Ajouter les tranches d'orange et
la menthe. Astuce du chef : Remplacer une des bouteilles de soda
italien par une bouteille de 750 ml de vin mousseux.

Source ; Edition Nouvelles ‘. B e« s ss s e

fourrures - .LES ASife§ PICOLLO

- Forfait de la St-Sylvestre Soiréeseuler%ent
31 décembre 79,95 he

inc.
Cocktails et canapés, Avec hébergement
Y : souper 5 services, champagne $
Onna p&LS /u.sfe et décompte, DJ et danse 1 59
&
ﬂ/e /ﬂ ﬁurrure 24 décembre 25 décembre 1¢ janvier -

Souper du réveillon Brur!ch gastronomique Brunch
~ 3 services avec 4 services et cadeaux sous gastronomique , ..
** duo musical Elie le sapin 4 services o'

.| A partir de A partir de A partir e’

437,95¢ 25,955 25,955 "
© " (3 sérvices) (15,95 $/enfant) (15,95 $/enfant) :
4 Taxes et service en sus #.8

¢85 ¢ o ¢ o' +%s oleHeRERa R aRaetata i e aNahateRatallhs s 0, ¢ o 0 o0 ¢ 0 T

|_© Pledlo THCRNCEE

irant - bis Iru - L ar

ST Chnstophe ala recherche du meilleur

450 405-4782 e« 255, rue Denison Est, Granby
hotelstchrustophe.com

69, RUE DRUMMOND, GRANBY * 450 372-3434
' wwwdenishivonfourvavescom i

5247077 .
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Préparation : 5 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Portions : 12

INGREDIENTS Y
170 g (6 oz) de chocolat semi-sucré, haché

Saveur tropicale?{?........‘..........‘..
noix de coco sucrée rapée, cubes de
mangue sechée et gingembre confit

VARIANTES :

Ajoutez 75 ml (1/3 tasse) d'un
ingrédient des variantes ci-dessous.
Saupoudrez sur I'écorce en plus de
60 ml (1/4 tasse) d'arachides
grossiéerement hachées.

Cerises séchées et orange Yﬁ\\‘??
cerises sechées grossiérement
hachées et zeste d'orange rapé

PREPARATION T/
Couvrir une plaque a patisserie de papier parchemin. Dans des bols sépares, faites fondre

le chocolat semi-sucré et le chocolat blanc au four a micro-ondes ou au bain-marie a feu doux.
A T'aide d'un fouet, incorporez le beurre d'arachide au chocolat blanc fondu, puis étendez le
mélange sur le papier parchemin en formant un rectangle d'environ 25 X 33 cm (10 X 13 po).
Il n'est pas nécessaire de former un rectangle parfait puisque I'écorce sera cassée en morceaux.
Faites tomber de grosses cuillerées de chocolat semi-sucré sur le mélange de chocolat blanc,
fraichement étendu. Formez délicatement des tourbillons avec la pointe d'un couteau.
Parsemez d'arachides et, si désiré, d'un des ingrédients des variantes présentées ci-dessous.
Réfrigérez environ 1 heure jusqu'a ce que le mélange ait durci. Cassez en gros morceaux.

Méli-mélo ﬁi} ................................

graines de citrouille, bretzels, grossie-

rement hachés, canneberges séchées
et cacao en grains. Py

Explosion de carameﬁﬁ----m-----m
et d'arachides

60 ml (1/4 tasse) de mini-moules

au beurre d'arachide haché tres gros-
sierement et 30 ml (2 ¢. a soupe) de
morceaux de caramel.

7= If."’”' -
Fr oy i

a]cur ot -
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Qece'vez Tusqu : 150%

AU GRAND BAZAR

La Source
du sport

LE SPORT, ON CONNAIT ¢A

grandbazar.ca

41, rue Principale, Granby | 450 378-2022

5247301




P
/' SEULEMENT Y

6$

a l'achat d'un
lat principal

Donnez 25% en cartes-cadeaux et recevez 50° en coup
Mikes, Scores ou Baton Rouge!

Carte-cadeau
m-ﬁ"‘ ‘*&‘ 3

L'image présentée ci- dessus est celle de la carte électronique

MIKES GRANBY
603, rue Principale * 450 777-3030

HEURES:

24 déc. 7h-14h
25 déc. Fermé

31 déc. 7h-20h
1janv. 10h-20h

26 déc. 9h - Minuit 2 janv. 9h-Minuit

3 IE-U(NDFJSI LN TTY

MIKES BROMONT
22, rue St-Hubert + 450 534-0404

HEURES:

24 déc. 7h-14h
25 déc. Fermé
26 déc. 9h-22h

31 déc. 7h-22
1¢ jan. 9h-22h
2 jan. 9h-22h

Présentation suggérée. * Offre de la table d'héte des fétes en vigueur du 13 novembre au 31 décembre 2017 dans les restaurants Mikes participants en salle a manger. Taxes en sus. MD/MC
Marques de commerce de PDM Royalties Limited Partnership, usage autorisé. © Groupe Restaurants Imvescor inc., 2017. Tous droits réservés.

5240680
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Vivez L exyérience .jszff Demerr
4

JULES DEMERS

prét-a-porter | hommes et femmes

@ Sudaguam 328, Principale, Granby 450 372-4645 [i

OUVERT le DIMANCHE, de midi a 16h Facebook ° *
- - 4700

RRaINE
des:Chramps

i Objets de cuisine et de maison. Epicerie fine.

b d
Ry® ] by g
- atelier bouffe
VETEMENTS DE CREATEURS QUEBECOIS

HOMME . FEMME . ENFANT . CHAUSSURES . ACCESSOIRES
2 PRINCIPALE SUD . SUTTON . 450, 538 , 2573
URBAINEDESCHAMPS@GMAILCOM  [urbaine.d

14, rue Principale Sud, Sutton, Québec 450 538 2766 f
QUVERT TOUS LES JOURS o
atelierbouffe.ca

. - 5247556
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Centre de Musirue

INGREDIENTS ¥ _
1,75 litre (7 tasses) de jus de canneberges. .

.................................................... TEriis
250 ml (1 tasse) de vodka, de vin rosé ou AV L l Ww
de cidre mousseux. &i‘t

PREPARATION T
Mélanger tous les ingrédients, couvrir et réfrigérer.
Au moment de servir, ajouter de la glace et

......

d'oranges et piquer dans un melon ou un ananas dont
on aura coupé
le bas pour
le stabiliser.

IDEES CADEAUX

Trés grand choix de

Ukulélés et guitares

pour enfant
| _ ; Claviers Vs
() ‘ Batteries
4 Y Forfaits de cours de musique
@%m @ Q?Qeg disponibles
de Saint-Alphonse-de-Granby 2
. SAMEDI 2 DECEMBRE2017  _ s =
de9h30a17h 5!
Venez faire votre magasinage des Fétes "‘

au 2¢ Marché de Noél de la municipalité.
Artistes et artisans de la région vous offre
des idées-cadeaux uniques et originales.

A la mairie : 360, rue Principale, Saint-Alphonse-de-Granby
Entrée gratuite (Achat parargent comptant)

Infos : Louise Charbonneau 450 777-1222

VISITEZ-NOUS
EN MAGASIN ET EN LIGNE

CMVictor.com

Tirages de,certificats-cadeauxitoutiaullong[dellaljournée;

i
s : w450 TTTOMT T
faldépenser parmilles exposants! sl ole, Granby 450 - suveznous [l

5246591 5241025
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Préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 12 minutes
Portions : 6 PREPARAT[ON ﬁﬁ?

Déposer les ceufs dans une casserole, couvrir d'eau et porter a ébullition.

Réduire a feu moyen et cuire 12 minutes. Refroidir les ceufs

dans l'eau froide durant quelques minutes avant de les écailler.
.............................................................. Couper les ceufs en deUx SUF Ia Iongueur Retlrer Iesjaunes et dépOSEF
.............................................................. les blancs sur une assiette de service.

.............................................. g Ecraser les jaunes  la fourchette pour en faire une purée.

i Dans un bol, fouetter la créme et y ajouter les jaunes d'ceufs. Fouetter

Jjusqu'a l'obtention d’'un mélange homogéne. Ajouter et incorporer a la spatule 30 ml
(2 c. a soupe) de coriandre, le zeste de lime et la poudre de chili. Saler au goit.

A I'aide d’'une poche & patisserie, remplir la cavité des blancs d'ceufs avec la mousse.
Garnir de petits dés de poivron rouge et du reste de coriandre. Servir.

2 C. a soupe de poivron
rouge en petits dés

CONSERVATION

Les ceufs farcis se conservent au réfrigérateur 2 jours.

Laissez nos conseilleres vous proposer des idees-cadeaux

Source: Recettes d'ici

agreables a offrir et a recevoir!

: ._ Découvrez
B R Wk EeiEe notre gamme de soins

Mgl

ESTEE LAUDER

CLINIQUE
CLARINS
LANCOME
Sabrina Petroff, Diane Legault, Diane Deslauriers chef-cosméticienne, Stéphanie LISE WATIER
Archambault, Brigitte Hamel, Magali Porlier, Andréanne Turmel, Sophie Montour  youvellement arrivée e T—

et Myléne Beaulg. dans I'équipe
Elaine Girard

ik JeanCoutu

Les Halles de Granby
751, rue Principale, Granby 450 375-5596

. 5247336
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SUPER VENTE du
VEN M EU B|_ S

ACSENTA()BOSCH (" phvantact

2 » GRAND CHOIX
' D’ECOUTEURS
Spécial . Spécial :""::'.:'.af::,m.l el

549° m599* ol

- Blanc

-50dB -50dB ;

- protection antifuites - protection antifuites $ =

- cube en acier inox avec - cube en acier inox avec A partlr de —
fond en polypropyléne fond en polypropyléne

Grand choix de micro-ondes

A partir de

Rég. 22,03 %
Jouet pour le bain

Téte am_oviple électric}ﬁe 30 ,< so% B”OUX et montl’eS
Moteur indépendant de marques connues

0) M EUBLES FARNHAM ST-JEAN-SUR-RICHELIEU
79 1555, boulevard Industriel 370, rue Laberge
.~ DAVANTAGE gt PIx SV, 450 348-0006
| meublesetdavantage.ca FY®



Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 220 minutes

Portions : 10

INGREDIENTS ¥
1 dindon entier du Québec d'environ 5 kg (11 Ib)

10 carottes nantaises,
coupées en deux
sur la longueur

he

PREPARATION L.y
Déposer le dindon, poitrine vers le haut, dans un grand plat a cuisson. Saler I'intérieur

avec la moitié du sel. Parsemer le reste du sel sur la poitrine et les cuisses.

Couvrir d'une pellicule de plastique et réfrigérer 1 heure.

Placer la grille dans le bas du four. Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

Dans un bol, mélanger la moutarde, le miel, le thym et le bouillon de poulet. Dans une grande
rétissoire, déposer le dindon, poitrine vers le haut. Eponger la peau avec du papier absorbant.
Badigeonner avec le mélange de moutarde. Ajouter une tasse d'eau au fond du plat.

Cuire au four environ 3h ou jusqu'a ce qu'un thermométre insére dans la cuisse indique

82 °C (180 °F). Aprés une heure, tourner le dindon de c6té et couvrir de papier d'aluminium.

Arroser le dindon du jus de cuisson a quelques reprises. Une heure avant la fin, ajouter

les choux et les carottes.

Réserver dans un plat de service en couvrant la volaille de papier d'aluminium.

Laisser reposer environ 30 minutes.

Source: Recettes d'ici

N OUVERT A TOUS
TRES GRAND LES JOURS, DU
CHOIX DE 30 NOVEMBRE AU
PRODUITS EN . 31 DECEMBRE
FERME LES 25 ET
ALPAGA AI pagas 26 DECEMBRE

de la ferme Q o

“RIR UN CADEAU UNIQUE QUI »
.LECORPSET LE COBUR!

160, route Pierre-Laporte, Bromont | 450 534-2305 | www.alpagasfermenorli.ca

5241006
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EVENEMENT

LA SAISON DES

ZCONOMIES

de Honda

-

Be % | OFFRE D’UNE DUREE LIMITEE FINANCEMENT A PARTIR DE !E L y
10 \g? |

ZOOST 0,9%. = W

B | SUR CERTAINS MOD
CRF SELECTIONNE

PENDANT 24 MOIS

SUR CERTAINS MODELES
DE VTT SELECTIONNES

NOUVELLE
ZONE
LIQUIDATION
50% ET+
POUR ELLE

ACHETEZ1ITEM PLUS DE

A PRIX REGULIER 1000 PIEDS
CARRES!

IVOG

ODE POUR HOMME ET FEMME

jusqu’au 24 décembre 2017. Rabais applicable sur le 2e item a prix régulier égal ou inférieur.
dise en magasin seulement. Non valide sur les bijoux. Ne peut étre jumelé a aucune autre offre. Le
rabais ne s’applique pas sur certaines collections. Voir détails en main. Non valide sur Canada Goose.

5247938
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OREILLERS EXERCISEUR A PEDALES DIFFERENTS CHAISE ELEVATRICE
- = INSTRUMENTS POUR POUR LE BAIN
i ;] LES CARTES
e I‘ PR 5 f "3 Chassis stable et
> robuste.
5 GO & Tél?clcommande
. A "X ' - ottante
L '“—f‘_ a ‘ ergonomigue.
Aération innovatrice. Entrainement facile et sécuritaire. \ :
Mousse mémoire. Facile & transporter. Batteur de cartes automatique. o gt =
Lavande, bambou, eucalyptus et gel Se range aisément. Porte-cartes en éventail. -
QUADRIPORTEUR COLIBRI FAUTEUIL DE VOYAGE FAUTEUIL ‘ AMBULATEUR ET
Avec son petit format, il est parfait = AUTOSOULEVEUR FAUTEUIL DE TRANSPORT

INCLINABLE

pour |'utilisation a l'intérieur
d'une résidence afin de se rendre
alasallea
manger ou

Multipositions

le voyage

puisqu'il se

) démonte
facilement en Se plie tout petit.

5 morceaux. Facile & ranger et a transporter.

VENTE ¢ LOCATION ¢ REPARATION

L:i' "']-I‘ =5 SPECIALITES: * Fauteuils roulants * Béquilles * Cannes ¢ Marchettes et accessoires

0RTHOPED|Q-U-|: 242 Robinson Sud, Granby, 450 777-0111 | WWW. estrieroule. com

n s - PERFORMANG

Demandez votre
J AVANTAGE ik carte, récoltez

ROUGE 0 r\ des points et Vi

ivileges

2dans 1.
Se transporte facilement.

o SO

L ..

riﬂrrt’»h)“‘

oA ﬁmm

B iy R

PIECES rm—nu-

i N
PRET POUR NOEI.’ , _
ON VOUS DONNE 4 LES POINTS SUR TOUS LES JOUETS EN DECEMBRE -
SOIT LEEQUIVALENT DE 10% DE RABAIS #_ph @@M
PASSEZ EN MAGASIN OU EN LIGNE POUR COMPLETER VOS ACHATS ES EQUIPE?

UPTON SHEFFORD MARIEVILLE VICTORIAVILLE LA DURANTAYE STE-MARTINE ST-CLET HUNTINGDON
1-855-PHANEUF ADRIENPHANEUF.COM

Puissance. Productivité. Fiabilité.

5243109
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INGREDIENTS ¥
150 g de chocolat noir

20 g de creme liquide

1 c. a café rase de cannelle

PREPARATION ¥
Verser le lait ainsi que
la créme dans une casserole et faire chauffer jusqu'a ébullition.

Casser le chocolat en morceaux et le déposer dans une autre casserole.
Verser doucement le mélange lait-creme bouillant sur les carrés de chocolat.
Remuer avec une cuillére en bois jusqu'a ce que les morceaux g
de chocolat aient completement fondu.

Une fois que le chocolat chaud est bien homogeéne,
saupoudrer la cannelle et mélanger bien

Source : Cuisineaz ‘fm‘ *
~& w- TS

LA FOLIE DE MINUIT
" 9décembre, 17h aminuit!

17 Lakeside, Knowlton Lac-Brome,
450-243-0058 A

P L
|J. - '

246550

FIL

 Depuis 1965

POUR DU SERVICE
ET DE UEXPERTISE

TIERS * HORLOGERS e JOAILLIERS
;EMMOLOGUE GRADUE (GIA)

WWW.BIJOUTERIEGERVAIS.CA

) PRINCIPALE, GRANBY
0 372-2780

5245505 .
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INGREDIENTS 7
3/4 tasse de creme 35% a fouetter

Préeparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 0 minutes
Portions : 4

3 oz d’huitres fumées en conserve,
égouttees et hachées

PREPARATION T

Dans un grand bol, fouetter la creme avec la pate de tomate, la fleur dail et

le persil. Incorporer les huitres fumées, puis saler et poivrer généreusement.
Transférer dans un plat de service ou des ramequins individuels. Presser

la préparation et lisser le dessus. Réfrigérer au moins 1 heure avant de servir.
Excellente en tartinade sur du pain grillé, des craquelins ou des rondelles de legumes

CONSERVATION 3{}

La mousse aux huftres fumées se conserve
au réfrigérateur de 5 a 7 jours. Elle ne peut
pas étre congelée.

Source : Recettes d'ici

Unicadeau/HYPER: ACTIF/ et qi s puztose!
LES CARTES-CADEAUX INTERPLUS

95%

4 9 ottertes on diée I
/ tx incluses! 5&,&0&&'\’6, faives Vite

Date limite d'achat 31 décembre 2017

9 /9, rTue Dufirenin, Cranby 4350 375-2552

WWW.INTERPLUS.QC.CA f
A2 lavoixdelEst vAcA7INE PUBLIREPORTAGE + 25 NOVEMBRE 2017 i |




BOUTIQUE

605 Principale,
St-Paul-d'Abbotsford

\ Service de décoratich®
de Noél personnalisé

» Déco de Noél « Centres de table TRy
» Couronnes * Arrangements | £ )J

(- “CERTIFICAT CADEAU B \

- - Cheque-cadeau OUVERT 7 JOURS SERVICE

‘ e : Un cadeau parfait! SUR7 ) DE LIVRAISON
[ = 21 Livraison gratuite jusquau 24 décembre \ )‘ DISPONIBLE

450 379-5777
Voyez nos heures d'ouverture sur Bl CENTRE DE JARDIN ABBOTSFORD BOTANIX

5247086



Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Portions : 8

INGREDIENTS Y PREPARATION T
1 emballage (450 g) de pate feuilletée au beurre, décongelée Préchauffer le four a 200°C (400 °F). Tapisser 2 plaques

a pétisserie de papier parchemin.
............................................................................... Dérouler 1 fouille de pate fevilletée, Couper Ia feville en‘A anianes, Coupar
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" chaque laniére en 4 portions égales, de facon a créer 16 carrés. Placer les carrés
............................................................................... sur la plaquea pétisserie préparée' faire des trous 2 a 3 fois a l'aide d'une

60 ml (1/4 tasse) de noix de Grenoble grilles, hachées fourchette, et badigeonner d'ceuf battu. Cuire jusqu'a ce que la pate soit dorée
45 ml (3C asoupe) de _f'{l_iﬁl ............................................. et gonflée, environ 14 minutes. Répéter avec l'autre feuille de pate feuilletée.
250 ml (1 tasse) de roquette Laisser refroidir 5 minutes.

8 tranches de prosciutto, coupées en deux sur la longueur Tartiner chaque carré de 7 ml (1 1/2 c. 3 thé) de ricotta. Garnir 16 carrés de

tranches de poire, de noix de Grenoble et de miel. Garnir les 16 autres

\

3 offrir.. Cartes-cadeaux Café gourmet

169, rue Principale Est, Farnham 450 293-2077 | www.boutiquejocelynecasavant.com
{4 laVoixdelEst 1. S3A7079

AZINE PUBLIREPORTAGE + 25 NOVEMBRE 2017
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CIDRES «TARTES & PATES « PRODUITS DU TERROIR

CIDRERIE

MILTON

5 route 137, Sainte-Cécile-de-Milton, 450-777-2442
CIDRERIEMILTON.COM

Oj"frez vous

cet hiver!

Des idées pour voé
bas de Noél...
Les sol-clips et des

certificats-cadeaux
En vente directement a l'agence

Clir HQ'P

\Z

Y
Venez nous consulter

s
pournosivoyages

" Nouvelle administration
Claire Babineau
et Lucie Coupal
propriétaires

« Pérou (mai 2018)
» Marché de Noél (décembre 2018)
« Croisiére fluviale sur le Rhin (octobre 2018)

de groupe 2018 :

Carlson
Wagonlit
Voyages

450 372-3624 - 1800 361-
voyagesgranby.com

UN CADEAU AUSSI PRECIEUX
QU’ELLE L’EST A VOS YEUX !

Depuis 1939

Brouillette | et Fils

Bijoutier
Joaillier

171, rue Principale, Granby ® 450 372-7242
www.bijouteriebrouillette.ca

Atelier de réparation sur place

5238332
25 NOVEMBRE 2017 # v
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Préparation : 15 minutes

s de cuisson : 1 h 15 minutes

INGREDIENTS T Portions : 83 10
1 génoise (gateau blanc) de 21 cm

(8 po) de diameétre et de 2 cm (3/4 po) d'épaisseur

SALLE DE RECEPTION

* mariages

* réceptions de tous genres
* permis d’alcool
* capacité de 175 personnes

4{6 laVoixdelEst \iAcA7INE PUBLIREPORTAGE 25 NOVEMBRE 2017

SERVICE DE TRAITEUR
* buffet chaud
* buffet froid
* aprés-funérailles

PREPARATION L./
Réduire en purée les framboises et les mangues. Réserver. Mélanger 'eau et le sucre dans
une petite casserole, porter a ébullition et laisser réduire de moitié (environ 5 minutes)
jusqu'a l'obtention d'un sirop. Pendant ce temps, battre les blancs d'ceufs en neige ferme,
incorporer le sirop tiédi et continuer a battre a haute vitesse jusqu'a ce que le mélange re-
devienne a température ambiante. Réserver. Dans un autre bol, fouetter la créme. Ajouter
les fruits et la gélatine diluée dans l'eau tiede. Battre jusqu'a ce que le mélange redevienne
ferme. Incorporer les blancs en neige en pliant avec une spatule. Déposer la génoise au
fond d'un moule de 25 cm (10 po) & bords amovibles. Verser la mousse dessug et egahser
Réfrigérer au moins 2 heures. Glisser un couteau sur les parois ]
avant de détacher le moule. Décorer et servir frais

avec un coulis et une créme anglaise.

Source : Quest-ce quon mange? Techniques pour mieux cuisiner.
Les Cercles des Fermiéres du Québec.

GRAND CHOIX
DE METS PREPARES
POUR VOS RECEPTIONS

* tourtieres ® patés
* ragoiit ® dinde * sauce

ip. .
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La toute nouvelle

ACCORD 2018

une belle facon de commencer 'année

A partir de

264505

T
< Honda

GRANBY

tovre foritle B
au seurece de b, l !

1711, rue Principale, Granby 450 378-9963 HONDA




Pouding & la bricche
& & Vorange ammiil |

Temps de cuisson : 1 h 15 minutes g

INGREDIENTS &7 Portions : 12
1 brioche PC, coupée en cubes de 1 po

PREPARATION ﬁﬁ

Préchauffer le four & 180 degrés C (350 F). Etaler les cubes de brioche sur une grande plaque

de cuisson tapissée de papier sulfurisé. Cuire au four, en les retournant une fois, pendant environ
10 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient dores.

Pendant ce temps, fouetter les ceufs, le lait, la créme, le sucre, la cassonade, le zeste d'orange,

la liqueur d'orange, la vanille, la cannelle et le sel dans un grand bol jusqu'a ce que les ingrédients
soient bien mélangés.

Etaler le tiers de la brioche au fond d'un plat de cuisson de 2,25 L (9 tasses); parsemer du tiers du
chocolat. Répéter les étapes deux fois avec le reste de la brioche et du chocolat. Verser la prépara-
tion d'ceufs sur le dessus en pressant délicatement sur la préparation de brioche pour I'humecter.
Couvrir de papier d'aluminium, cuire au four pendant 35 minutes. Découvrir et poursuivre

la cuisson de 30 a 35 minutes ou jusqu'a ce que le pouding au pain soit gonflé et bien doré et que
1 paquet de chocolat noir avec écorce le centre soit cuit, en couvrant a nouveau de papier d'aluminium si le dessus commence

doorange confite, haché finement a trop brunir. Mélanger la marmelade et 7 ml (1 ¥z c. a thé) d'eau dans un petit bol.
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Badigeonner sur le pouding au pain. Laisser reposer 20 minutes.

Source : Edition Nouvelles

B Mexci et joyreuses fetes a nos clients et.amis !

] b / 1';

A Maison de céramique
3
Centre%%/

5 ? L 9 de Noél - 22 po de haut
jardinage ‘4 7 o

raineau Pére Noél
DEL avec musique
PRIX MERCI: 75,00$ REG:139,99%

PRIX MERCI: 45,008 REG:79.995
GRANBY

4 (y Plantes tropicales =
o en pot de 10po et plus
de rabais -

Enseigne de Noél avec DEL
PRIX MERCI: 39,00$ REG: 74,995

Casse-noisette 36cm
PRIX MERCI: 23,00
REG: 41,995

|

CENTRE JARDINAGE GRANBY - 55, RUE BRUCE, GRANBY, J2H OP3 - TEL: 450-375-6139
Offres valides jusqu’au 30 novembre www.cenfrejardinagegranby.com

ou épuisement des stocks OUVERT 7 JOURS

{8 laVOixdel’Est MAGAZINE PUBLIREPORTAGE % 25 NOVEMBRE 2017
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dowx € épicé

INGREDIENTS T

15ml (1 c. as.) d’huile de canola  [REIGEIEHENERSRNIIEES
Temps de cuisson : 1 h 15 minutes

Portions : 12

PREPARATION Y

Dans une casserole, chauffer I'huile et y fondre le beurre.

Faire revenir le céleri avec l'oignon et I'ail. Ajouter les viandes et cuire complétement & feu moyen.
Aromatiser avec les épices. Assaisonner. Incorporer la patate douce et la pomme. Poursuivre

la cuisson 4 & 5 minutes. Saupoudrer un peu de chapelure pour absorber le surplus de jus de
cuisson. Rectifier I'assaisonnement. Dans une assiette a tarte foncée d'une abaisse de pate brisée,
étendre la préparation a la viande. Badigeonner le tour de dorure et couvrir avec une 2° abaisse.
Badigeonner le dessus du paté de dorure et faire quelques incisions

pour permettre a la vapeur de séchapper. Cuire au centre du four,

préchauffé a 190 degrés C (375 F)

pendant une vingtaine de minutes ou jusqu'a

ce que la crodte soit bien dorée.

Source : Quiest-ce gt nange? Technigues pour mieux cuisiner.
Les Cercles de

Trouvez les cadeaux les plus recherches
avant le brouhaha du temps des Fétes!

La Boutique du CEGEP 235, rue St-Jacques, Granby | 450-372-8895

m 5228003
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Préparation :

Temps de cuisson : 45 minutes
16

Portions :

INGREDIENTS ¥y
1 kg (2.2 Ib) de semoule

de mais (polenta), en paquet (rouleau)

30 minutes

PREPARATION Yy

Faire les cercles de polenta en coupant d'aberd le rouleau de polenta de moitié. Puis découper chaque
moitié en 8 cercles de largeur égale (16 au total). Etaler la farine dans une grande assiette.

On utilise de la farine de mais pour cette recette, mais la farine blanche et de blé entier sont égale-

350 g (3/4 Ib) de hauts de cuisse de poulet,

désossés et sans peau

250 ml (1 tasse) de sauce a pates de tomate
au basilic, faible teneur en sodium ou

votre sauce marinara préférée

500 ml (2 tasses) de fromage mozzarella,
partiellement écrémé, 16,5 % m.g. rapé

45 ml (3 c. a soupe) de thym frais ou 15 ml

(1 c. a soupe) de thym, séché

ment bonnes. Presser les deux cotés des cercles sur la farine pour les enduire légerement de farine.
Réserver. Chauffer 15 ml (1 c. a soupe) d'huile d'olive a feu moyen-vif dans une poéle. Faire dorer
légerement les tranches de polenta des deux cotés - environ 4-5 minutes par cété. Travailler par lots
de 4 a 6 morceaux a la fois selon la taille de votre poéle. Ajouter 15 ml (1 ¢. a soupe) d'huile d'olive
de plus au début de chaque lot. Enduire un plat allant au four d'huile végétale et étaler les morceaux
de polenta dorée sur le plat de cuisson. Faire chauffer 15 ml (1 c. a soupe) d'huile d'olive dans une
poéle antiadhésive. Faire sauter I'ail haché quelques minutes pour le ramollir. Ajouter les cuisses de
poulet et faire sauter jusqu'a ce qu'elles cuisent complétement et que la température interne atteigne
74°C (165°F). Couper ensuite les cuisses de poulet en lanieres de maniére a avoir 16 morceaux.
Garnir chaque bouchée de polenta avec 15 ml (1 c. a soupe) de sauce tomate en utilisant une cuillére
pour I'étaler sur la base. Garnir chaque polenta d'une tranche de cuisse de poulet. Parsemer chacune
de 15 ml (1 c. a soupe) de fromage rapé. Enfin, saupoudrer 2,5 ml (1/2 c. a thé) de thym frais.
Préchauffer le gril du four. Griller les bouchées pendant 2-3 minutes ou jusqu'a ce que le fromage
bouillonne et soit 1égérement doré. Surveiller leur cuisson, car elles peuvent facilement brdler.

Source : Producteurs de poulet du Canada et a été congue par Nancy Guppy. BD. MHSc.

ouffleur il main a essence
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