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M Les bons gﬁteauu aux fmits sont com-
me fes bons kins. L'age leur. fa;t du bien. 11’
reste tout justerassez de temps. avant
Noel pour les: préparar en leur assurant

|

gateau aux fruits, c'est de le badigeonner

de rhum quand if est refroidi et de I'enve-

. lopper soigneusement. On peut repeter

-un temps de repos salutaire. . cette opération quand on decide de con-
A 1a ‘base, Ja cmf&ctrm dunt iteau- server ces gateaux plusieurs mois:

aux fruits estassez simple. Toutes les dif-

férences wenneut des ingrédients que: teau de Noel est une excellente idéee de

~ I'on utilise. Rius ou moins de fm;ts et de. cadeau. Et. en faire trois plutot que deux

‘Noix..avec un choix plus ou, moifis grand, -
font que les: resuﬂals son‘l.plus ou-moins
spectaculaires, Et la facture, eﬂ boul da
liste, plus oif moins éleveg. .’ “© - v ,i fivre de beurre
Le raisii séc fait tou:am’s.partladﬁ c&sﬁf* <1 livre de sucre .
gateaux. 1l en existe une. variéte assez 'fh{ d&fﬂﬁf_ﬁﬂ p&ﬂgaerue
grande: paur ‘que 1'on ne Q&ﬁimlta as au A ‘oeufs - 5 ’i-: MY
plus banal. Les fruits confits‘offrent aussi - i 2t:de ﬂ!ffldm e
“un eventail assez ouvert, de.golts:et de - 2ivres de raisins secs’
couleurs, pour gue I'on ne sait pas qbllgé o Viivre d:T raisins de f-'b"ﬂ*hﬁ_,
de ne choisir que des cerises; rouges ou’ vres de fruits confits 5
vertes, ‘ou des écorces d'orange. {luani 1 fivre de naix dd‘Grennlih :
. aux noix, si I'on choisit des Grenoble il ”i"? de'cerises confites
" . faul s'assurer gu'elles ne sont pas ran- "-u"‘,lli""'e de dattes Sl
ces, Pour ne pas risquer.de voir s& ras., ¢ t‘_d'" melasse R
' sembler tous les fruils 6t les noix a.la’
base du gateau. il faut toujours prendre’la «
précaution de bien entarinertous les mor=
_ceaux avant de les ln,tegrer & Id pate. La *
cuisson, qui doit etre’ menée Iéntement, .
peut déssecher. En ajoutant un récipient i
contenant de "eau dans le four Qn p!m-u-
" _necet incdt’h’tﬂrﬁml ra

- ne prand guere plus ﬁ&.lempaf_.,‘ aile

-y I

. Photo Robert Nudqn, LA:PRES SE
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‘La meilleure facon de faire vleimr un |

% N est inutile de préciser qu'un bon ga-

ni’mﬁu luxﬂlurrs __r’-'-_.‘ )

m de miel

1c.a the de mat:ls
1c.athede muscade -

1 ¢..a thé de clou de girofie
1 ¢, a thé de poudre a.pate. -
1 o athéﬂeuodaép&le i

. Préparer cing ‘moules a pain en les
_beurrant et en les tapissant de papier
_brun beurré. . -

. Couper les fruits cﬂnf ts, cuupar les ce-
_rises en deux; casser Ieé aaix’an mor-
“ceaux: hacher les dattes. -

'+ Mélanger les fruits avec dfqla farine

~ alprélevée, sur fa’ uantité indiquée dans
{la }eqﬂtél mﬁ? que toua Ies fruits
soientenrobés,
“Tamiser le reste de. ld farina avec les
mgrédlantnecs. o

efaire le beurre én créme. Incorporer le

a5t 'ucfeetbaurehmﬁéﬂﬁﬂ“m" e,

* Ajoutar les oeufs battus et conti-
. nuer a battre pour’ ohtenir une pre-

p@hﬂm&gﬂﬁ.,-, %‘“"'ai le miel.

. In%:or,porer fa t r:—ne en alter-
n_grlt'amle . ;
ii'uflg‘i et 1és

Amum .
nom en ange;ant a pei-
ne. = b ;

« Répartir Eﬂl[i les cinq mou-

. Faire culre enyironr hms heures
dans a un four @ 275 dearés F,
+ Faire refraidir complétemeént avant de
badigeonner de rhum. .
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(9,07 kg)

JOY EUX ¥
METRO! #

POMMES
DE TERRE

produit du Quebec

Canada no 1
sac 20 Ib Sﬂc
20 LB

BIFTECK DE

RONDE
DESOSSE

TRANCHE ENTIERE
OU ROSBIF D'EXTERIEUR
DE CROUPE DESOSSE 5r°3 /kg

Coupe provenant de boeuf Canada categorie "A”

LAVE-GLACE

AVEC

ANTIGEL
RECORD

cont. 4 litres, —40°F

'DETERSIF

EN POUDRE
METRO

bte 6 litres

GATEAULEGER

DELICE
McCAIN

surgelé,
chocolat, marbré
bte 284 g

CLEMENTINES

importées du Maroc

1; 74 /kg

PORC HACHE

produit décongelé

3,28 /ka

|O Epargnez 25°¢ sz, A

er hygién q 8 dg t. beg o

hr ¢, paquet 4 roul i 941, .
BUDGET Valable du 25 30 mbre 1985, i
chez Héb‘ ent. "
Limite: po par clie ‘s
Au détaillant: Four étre remboursd, veuiliez 0 -
rrrrrrrr oS coupons § -
Herbert Watts, CF, 2140, Statien .
Totonto, Ontaria MSW 1M1 .

ly is 4 ‘
: L]

| | |PAPIER
HYGIENIQUE

I beige, blanc
94+«
5ans coupon

paquet

4 rouleaux

les

GATEAU

DES ANGES
METRO
300g

PARTICIPEZ AU '|

Concours Cuisine de réve

et courez la chance de gagner:

er prix: 2iéme prix: 3ieme rix:
Cunsme de réve Appareils électro- 4 Ensam les Espace- -
Plus de Black & | =

d une vuleur de ménagers cla|u

meilleure qualité... Decker.
10 l‘.I{HJ en urgem ou3 000 Sen
comptant! argent comptant!

(voir détails en magasin) :
A— o T e g o] b

Les articles annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 25 novembre au samedi 30 novembre 1985 jusqu'a 17h00.
Mous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un articie venait 8 manquer, n'hésitez pas 3 demander un bon d'achat différé. Si certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas
disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de méme nature et d'un prix coltant éqal ou supérieur. Pas de vente aux marchands

|

LE SPECIALISTE

/M@Z&Z@Mcz/
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Prés de deux cents éléves,
encadrés par dix sept pro-
fesseurs, suivent des cours dans
le secteur professionnel de 1'ali-
mentation a la polyvalente Ca-
lixa-Lavallée. La semaine dernie-
re, la direction de cette “école de
la Commission des ¢coles catholi-
gues de Montréal organisait une
opération sporte ouvertes spécia-
lement destinée & faire connaitre
deux options professionnelles of-
fertes & Calixa-Lavallée pour les
¢léves de Montréal ou de tout le
Quf.’*bec. I'imprimerie et I'alimen-
Lation.

Les éléves peuvent choisir de
s'inscrire dans I'un de quatre mé-
tiers de |'alimentation. Rien ne
les empéche de parfaire leurs

métiers au programme. Ici, la boulangerie-patisserie.

institutionnel.

Suffit-il d'invoguer sainte Radegonde pour réaliser une ex-

cellente sauce ? Si Pon désire imiter la patronne des cuisinié-
res qui savait fort bien préparer de bons mets a saint Fortunat,
alors chapelain du monastére fondé par la sainte, il faudra sire-
ment apporter une attention spéciale 4 une préparation de base,
le fond brun. Méme si nous savons que la réalisation de cette pré.
paration prend beaucoup de temps, il faut tout de méme admettre
que les amateurs de bonne cuisine doivent se faire une gloire de
préparer cux-mémes un meélange aussi raffiné et longtemps mijo-
le,

Les fonds bruns servent a confectionner des sauces qui, non
seulement, accompagnent les mets mais les rendent «inoublia-
bless. Les fonds bruns, comme les fonds blanes que nous avons
ctudies lu semaine derniére, peuvent étre réduits en glaces de
cuisine, La concentration des sucs, 4 la suite d'une ébullition lente
el prolongée, produit une substance sirupeuse qui se solidifie en
refraidissant. La glace de cuisine, utilisée comme base vu pour
rehausser la saveur d’une sauce, ajoute une touche professionnel-
le aux mets servis.

LA PREPARATION D'UN FOND BRUN

Les ingrédients qui composent un fond brun sont peu coiteux.
Avee une bonne méthode et un peu de patience, on parvient a
obtenir un fond brun avec lequel on pourra préparer des sauces
délicienses,

Les ingrédients de base d’un fond brun sont des os ou des retail
les de boeuf, de veau ou de volaille, de I'cau, des oignons, de 1'ail,
de la pite de tomates, des tomates fraiches et un bouquet garni.

Les viandes qui ont servi & confectionner des fonds peuvent étre
employtes pour préparer des hachis, des purées, des salpicons
(parniture en sauce), des farces, elc,

On peut préparer un fond de veau brun clair de la faCon suivan-
te:

® on concasse des os de veau en petits morceaux et on les
dépose dans une lechefrite sans ajouter de matiéres grasse, Il est
bon de conserver un peu de viande autour des os;

@ on [ait colorer les os dans un four chaud (200°C-400°F)
pendant environ 15 minutes, puis on ajoule des carottes et des
olgnons émincés grossiérement;

® on fait rissoler le tout au four a feu vif pendant 10 minutes
de facon & provoguer une caramélisation superficielle des légu-
mes;

@ 4 |'aide d"une écumoire, on dépose les os et la garniture de
légumes dans une marmite et on mouille 4 1'eau froide en évitant
de saler;

@ on ajoute de Iail, un bouguet garni et du concentré de
tomates (ou des tomates fraiches );

@ on fait bouillir lentement ¢t régulierement durant deux
heures;

® on écume fréquemment en cours de cuisson pour enlever
les impuretés qui forment une mousse & la surface;

@ quand la cuisson est terminée, on dégraisse a I'aide d'une
petite louche;

® on passe le liquide au chinois sans fouler. Aprés avoir
passé le fond, on obtient environ 1,25 L de fond brun clair.

PRECISION AU SUJET DU SEL

En général, les fonds sont aromatiques, mais non salés, Ils doi-
vent rester neutres jusqu'a la mise au point de la sauce, sans
guol, aprés une réduction, elle risquerait de devenir trop salée,
Néanmoins, le «grain de sels facultatif favorise I'osmose entre les
différents éléments el le liquide.

Les fonds bruns:

il y a sainte
Radegonde...

et le savoir-faire

connaissances en un choisissant
un second. Le cours de boucherie,
en plus de la coupe, couvre le sec-
teur de la charcuterie, la prépa-
ration de la volaille et du poisson.
Le cours de péatisserie et boulan-
gerie comprend également la dé-
coration, Le cours de cuisine pro-
fessionnelle couvre aussi le
secteur institutionnel. Le cours
de service de table compléte cet-
te offre de formation offerte de-
puis une guinzaine d'années dans
cette polyvalente,

Une cafétéria et un restaurant,
a l'intérieur de la polyvalente,
absorbent la production des cours
el permettent une application
pratique, notamment en service
de table et en gestion de service

-

A Calixa-Lavallée,
on apprend les métiers
de I'alimentation

institutionnel. Une petite bouti-
que, baptisée boutique du gour-
met et tenue par des étudiants,
offre des produits de pitisserie et
de boulangerie ainsi que certains
plats surgelés, Un comptoir de
vente est également ouvert cer-
tains jours dans le secteur de la
boucherie.

Les éléves de Calixa-Lavallée
sont déja connus du public. Ils
participent régulierement au
Salon de I'agriculture. 1ls prétent
aussi leur concours i la prépara-
tion de repas spéciaux. 1ls ont
ainsi préparés le dernier menu
des Amis de saint Hubert. Les bé-
néfices de ce souper annuel, or-
ganisé par Guy Pagé, sont verses
a la Fondation Lucie-Bruneau.

Le cours de cuisine professionnelle donné @ Calixa-Lavallée comprend également le secteur
photos Michel Grovel, LA PRESSE

-

Dans la sauce u.pngnoe, les légumes et les cubes de lard gras, légérement colorés, sont ajoutés au fond lié.

4

Ajouter la purée de tomates et cuire encore pendant quelques 2 L (1 % pinte) de fond brun clair

La semaine prochaine, la rubrique se consacrera & une étude
spéciale a propos des consommés, mets fortement appréciés
durant la saison froide.

FOND BRUN CLAIR

Préparation: 20 minutes
Cuisson: 4a5h
Rendement: 3,5 litres - 3 pintes

Ingrédients

2,5kg (51b 8 oz) d'os de veau coupé grossiérement
400 mL (1 % tasse) de carotte en mirepoix
400 mL (1 # tasse) d'oignon en mirepuix
400 mL (1 % tasse) de céleri en mirepolx
250 mL (1 tasse) de purée de tomates
6 L (5 Y4 pintes) d’eau froide
4 gousses d'ail
Thym en quantité suffisante
Feuille de laurier en quantité suffisante

Préparation

Faire colorer fortement les os concassés (sans gras) au four
chaud (200°C - 400°F).

Ajouler 1a mirepoix de légumes (légumes en dés), et laisser
colorer,

minutes. (Celte premiére opération a bour but de donner une cou-
leur foncée au fond et de concentrer les sucs,) Mettre les os el la
garniture dans une marmite,

Mouiller avec I'eau froide. Amener & ébullition. Dépouiller (en-
lever les impuretés qui forment une écume ) et dégraisser la sur-
face de la préparation,

Ajouter I'ail, le thym et le laurier. Cuire lentement pendant 414 5
heures. Passer au tamis fin.

Notes:
Ce fond peut étre congelé pendant une durée maximale de 3
mois et utilisé selon les besoins,

On peut se servir de ce fond pour mouiller des plats en sauce et
confectionner la sauce espagnole,

SAUCE ESPAGNOLE

Préparation: 30 minutes
Cuisson: 2hi0
Rendement: 1.5 litre (1 ' pinte)

Ingrédients

60 mL (% tasse) de beurre
100 mL (% tasse) de farine

60 g (2 oz) de lard gras en petits cubes
165 mL (% tasse) de carotte en dés

75 mL (' tasse) d'oignon en dés
75 mL (‘4 tasse) de céleri en dés

75 mL (% tasse) de concentré de tomates
250 mL (1 tasse) de champignons (ou parure* de champignons)
Bouquet garni (thym, laurier, persil) en quantité suffisante

5mL ¢l ¢. & thé) d'ail haché

Préparation

Faire un roux brun en mélangeant le beurre et la farine sur un
feu moyen, jusqu'a I'obtention d'une couleur assez foncée.

Mouiller le roux avec le fond brun et laisser culre pendant 30

minutes & feu doux.

Faire revenir le lard & feu vif dans une casserole, jusqu'a ce

gu'il soit colore,

Ajouter les carottes, les vignons et le céleri ; laisser colorer 1é-
gérement et ajouter au fond brun lié avec le concentré de toma-
tes, les champignons, le bouguet garni et I'ail. Laisser cuire lente-
ment pendant 2 heures. Dégraisser, passer au tamis trés fin ot

réserver au réfrigératenr.

Notes: on peut congeler cette sauce dans des contenants de for
mat pratjigue. On peut rectifier la texture selon Putilisation, soit
en la faishnt réduire ou en ajoutant du fond brud clair. ¢

* parure: retaille.
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P cerer o el R TR . ST el -n.mrj
Prix en vigueur du mardi 26 novembre au samedi 30 novembre 1985.
Mous nous réservons le droit de limiter les quantités.

Pas de vente aux marchands.

GARNITURE )
POUR TARTES
ET PATISSERIES
Bleuets, cerises, lraises,
frambolses, sucre, dattes
VACHON
Boite 540 mL
'i A .
iy BISCUITS ) Oy '
b ] AUX I-‘LQCONS D'AVOINE .
Qatmeal Qatmeal kG e Shecoin: At .
b Mg e L L2 T Wit
: : l - T e ] o MmiTm
o L it T e
AWET HALNNS SEi %
MARGARINE ' PAPIER
MOLLE HYGIENIQUE
_ MONARCH FACELLE ROYALE
BOISSONS |
AUX FRUITS :
KENT _ &
Boite 250 mL
Baol Pag. de
907 g ' 4 roul,
» A
JUs D’ORANGE) [ D A \ ( r
Ol DE B - Wiy  DENTIFRICE ESSUIE-TOUT
PAMPLEMOUSSE - Aquu-fresh ~ AQUA-FRESH HI-DRI
Surgelé L o Tube 100 mL KLEENEX
{Orange laﬂe_lfgdﬁflgl;mu y It PR e 2 ot Paq. de 2 roul,
MIN :
Boite 355 mL i Aﬁlﬁ"ﬁﬁ
S - ' o Avoaues s £ . -.'4.'%. v 'I'" - -}'L;‘I‘q.-:l a
! — . T =T T 4 8" \ "-f'o.o.'h: ¥ | ': }
ey AZITI w gty ,;": o, Tis
=7 Aquafresh— "5 1
_J t " fuoDust - . - » L _J
' r =
CIGARETTES * MOUCHOIRS DETERGENT
(Peter Jackson: 14,195) DE PAPIER SUNLIGHT
MARQUES KLEENEX Boite 6 L
POPULAIRES Boite de 200
Cartouche
.-':I- :.- i; .. ?_?-\":'L .4
o I o F{
e t? &
: I 0
L el S S, S
\ 7 J N\ J

*Santé et Bien-#tre social Canada considére gue le danger pour la santé
croit avec I'usage — éviter d'inhaler,

JAMBONNEAU
DE PORC FRAIS

Un bout ou l'autre

304

9 S/kg

EPAULE PICNIC: [ : i i) ROTI DE

| : _ _ ¥ r N B S Coupe européenne . :
Mmmu ) pre=g — Boeuf catégorie Canada “A" g B 6 %?

SMOKED POBK o el ks o (o

PICNIC SHOULDER (A o B &8

9s/kg "9 $/b

ROTIDE PALETTE

Désossée
Boeuf catégorie Canada "A”

4,

ROTI DE COTES

CROISEES 8 8
Boeuf catégorle Canada “A"
4, $/kg

9 s/b

LE MAGNIFIQUE SERVICE DE VAISSELLE

EN FINE PORCELAINE

@,  COLLECTION DE LA SERAINE

dne =8

P oy et 1,894 EN PLUS DE CES
PIECES D'APPOINT | SUPERAUBAINES
les épiciers IGA ont rédult les prix sur les prodults les plus en demande.
Al e i o SR Vous les reconnaitrez semaine ngru umalng en maguhf. sous I'appellation
les procurer
darmi ot romtlon. Voye e “LES DURAPRIX IGA”.

T ——yT L T =T
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I"ml.'arqmt de certification d'IGA Canada Itée

Prix en vigueur du mardi 26 novembre au samed! 30 novembre 1985. Nous nous réservons
le droit de limiter les quantités. Pas de vente aux marchands. Le texte prévaut sur la photo
lorsque celle-ci ne correspond pas b la description du prodult annoncé,

LS LR

PR
TR

A skt -

e

SOUPE AUX TOMATES ST
h
Ou Aux I‘EG‘IMES Ma::\cafna:l:r:e.nh:ricots coupés, macédoine,
pois assortls, pois el caroltes
AYLMER IDEAL
T, fr l."\"'l‘l;-__ . n
o /YT et I
1 s i [} f
: Boites Boites
284 mL 398 mL

r -
CHAMPIGNONS ) EAU MINERALE )
Morceaux et pieds Gazéifice
SUCCES MONTCLAIR
Boite 284 mL Bout. 750 mL + 250 mL
: AIR A
i) o e
g o
N 45
y . _J
PATES JUs
ALIMENTAIRE DE POMMES
CATELLI (500 g) Pur, non sucré
Macaroni coupé ou long, OU DE POMME E RAISIN
Spaghéics spagheitial ROUGEMONT
AR OU CATELLI PLUS (375 g) FD"“:‘ 1SS L
5 a8 A &
e, 7 SEYR
b ) Y
Wiln B T
<y T Boite J = _J
TRANCHES . BOEUF A RAGOQT
Désossé
gE COTEB cao‘s s Bmu?:mtégurie Canada “A"
sossées
Boeul catégorie Canada “A"
5’ $/kg I 9 S/kg
ROTI DE PALETTE BOEUF HACHE
Palette enlevée Mi-malgre
Boeufl catégorie Canada "A"
3, $/kg 3, $/kg
POINTE DE POITRINE PORC HACHE
DE BOEUF POUR VOS
Désossée

Boeul catégoﬂe Cmdn VA"

;958

’ $fkg @ s$/lb 9 $/kg
COTES DE nonur JAMBON FUME
A BRAISER OU DOUBLE FUMAGE
Boeuf catégorie Canada “A" MERE MICHEL ,
4 | 58 “1a0 498
. $fkg § $/lb l°, $/kg 9 $/b

Notre cahier
publicitaire vous propose
plusieurs autres aubaines

et de nombreux
“DURAPRIX IGA”.

Sl vous ne |'avez
dﬂ'l'llﬂ‘dﬂ*iﬂ mlmmlﬂm

\
BOISSONS*
GAZEUSES

Boutellles consignées

Bout. 750 mL
FLi g A
) A ke
.'I. '-r -
B NS P

piance

SUPIRMDI:LJL[E\ SUPER-MOELLEUX
BETTY CROCKER
Boite 510 g
. - — J
I—————._—_'HE-—-—-----—m—--“——---————i
: "3 Achetez-enl CEREALE |
BT\ i CORN FLAKES
| 25 obtenez-en 1 Kettoge's. |
Boite 350 g
L GRATUITEMENT ]
[ Achetez une boite de 350 g de céréale : - B 1
V CORM FLAKES KELLOGG'S et obtenez-en une ok, 11 |
| gratuitement. - 1
Vallde dons tous les supermarchés IGA ol
1 du 26 3u 30 novembre, 1985 w I
] seulement. Limite dun bon par client. i
| i
| I WATTS K 85216 ]
L—— ——————— -----_—---—-—---—bﬂ-dﬂ-—--‘
r d_----d——u----—__——-1
' |
l
| |
1 PILES Paq. de 2 1
1 AA, C, D, 9V(1) o~ I
l ENERGIZER Prix snnomncé: |
EVEREADY ¥ 3 i
l M
ce

i L Valide dans tous les s archés IGA du 26 au 30 !
i novemnbre 1985 seulement. }
| Limite d'un bon par client. I

l NIELSEN 43822144

R S SN S S S S S S SN S NS S R N S S S S SR S —

r__---ﬂ---—------———-------—----q

1} oA W ' =
|

I COUCHES Format 1
I Nnut;uuigt (66), - a 1

< Y R A
- W & ¢ M
l KLEENEX il P =
| Valide dans tous les 1GA du 26 au 30 |
novemnbre 1985 seulement.

1 Limite d'un bon par client. I
: o - NIELSEN 1398307d |

CLEMENTINES

Produit du Maroc ICEBERG
ou de I'Espagne Produit de la Californie
Canadano 1
Grosseur 24
I $/k ch. W A
\ ’ 9 \ __J
POIRES PASSE-CRASSANE POMMES McINTOSH
Produit de la France Prodult du Québec
‘ Canada de fantaisie I 69
I, $/kg /b @' 2375
KIWIS OIGNONS JAUNES
Produit de Prodult du Québec
la Callfornle Canadano 1
Grosseur 42

4/’

" &t

2,27 kg
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I ENCYCLOPEDIL

Pol Martin propose, réunies en un
de 41H) recettes

21 delicieuses e 1 iles a

geul volumwe, pris

416 pages
toULEs Aus en couleurs
réaliser. Du potage au dessert, les

wdeptes de plus en plus nombreux @
-ondes

de la cuisson au four a micro

trouveront ies mels qui conviennent KFI"”.“

a leurs besoins. Et, pour gu'ils cartonnee
putszent profiter plemnement de ce de luxe
mode d wson, Pol Martina e
incius de nombrens conseils sur ln

préparation ae certains alimens EN VENTE
uinst gue sur Putilsaton du fous PARTOU1

Le tour agremente de =i perbes

|J TS @ ol

1 X &
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Une équipe du Québec
mérite plusieurs prix
au Salon de New York |

Une equipe du Québer
vient de participer au
Salon culinaire de New York,
deux cuisiniers et cing patis-
siers qui en sont revenus avee
des médailles..

Sylvain Cormier, du Prego,
a remporté le premier prix dans
la catégorie de 'agneau et a
merité les felicitations du jury.
Rene Poulain, professeur a
I'¢cole hoteliere des Laurenti-
des a Ste-Adele, a remporlé le
premier prix dans la categorie
des hors-d'oeuvre et a mérité,
lui aussi, les felicitations du
jury.

Juerg Johner, de la pitisse-
riec de la Gascogne comme les
quatre autres patissiers, élail
capitaine de 'équipe. 1l a rem-
porte un prix d'excellence et la
plague de 'Acudémie culinaire
philanthropique de New York,
pour le travail du chocolat;
Jean-Pierre Templier a rem-
porté la médaille d'or Otto
Gentsch, et Alain Berthier un
prix d'excellence et ia plague de
I"Acvadémie culinaire philan-
thropique de New York pour le
travail du sucre: Christian
Mertenat a remporté la meé
daille d’Or de la Ville de Paris
¢l Marc Chiecchio la medaille
o' Or Otto Gentsch
dans la catégorie des présenta-
tions de gateaux.

Cette équipe a éle supportée
financierement. en partie par
les membres de équipe et, en
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partie par la Patisserie de Gas: i . BT
cogne et la Société des chels de g Bl e
cuisine et patissiers. i '
Cuisinier d'un soir s ."‘55T
B Pour ceux qui voudraient, ne L -

serait gu'une fois dans leur vie,
travailler aux cotés d'un chel =0 Sl
peuvent maintenant véaliser VA

leur réve, ) 5 T

C'est un restaurant newyor- { '_.‘ ki 3
kais, La Reécolte, gni a cu U'idée g R s .
d'offrir cette possibilite & ceux ' S F e

Presse-agrumes...

qui seront préts 4 jouer honng-
tement le jeu. Les regles sont
claires. Le candidat devra se
présenter & 16 heures, prét a
travailler. On lui remettra I'uni-
forme complet d’un cuisinier et
il devra faire partie de V'équipe -
comme s'il était un membre ré

gulier de la brigade. La presen-
ce de cet « observateur » ne
changera en rien le Tonctionne-

gros agrumes.

photos P.-H. Talbot, LA PRESSE
La saison des agrumes est revenue. Oranges, pample-
mousses et citrons sont nos meilleures sources de vita-
mine C pendant I"hiver. Pour ceux qui préférent les jus
frais a tous les autres, et qui veulent bien presser leurs
fruits préférés @ la main tous les matins, ce petit appa-
reil sera précieux. Il s'adapte a la taille des petits et des

ment du service. Ce n'est pas un
cours de cuisine, précise le chel
Christian Lévéque. C'est une
expérience culinaire. Le candi-

dat doit étre prét a travailler
dur et & travailler longlemps
Le programme a éte baplise
« The Working Kitchen =,

A chague peine, sa récompen

et peigne a spaghettis

se. Aprés I'épreuve le cuisinier
d'un jour sera invité & partager
la tabie du chel et a poser toutes
les guestions qu'il lur plaira.
Apreés guoi, il rentrera chez Lo,
muni d'un certificat dament si-
gne et il pourra garder son uni-
forme en souvenir. Un souvenir,
ou un réve réalisé, qui lui cotte
ra 300

Prix culinaire -
B Le prix culinaire internatio- -
nal Pierre Taittinger a été rem
porte par Michel Roth, depuis
gqualre ans «chel de partie= a
I"hotel Ritz de Paris. Trois cent
cinguante chetfs de dix pays
Claient en compétition Les onze
finalistes devaient eréer une re
cetle a partir d'une liste d'in
arédients tires au sorl ; saumon
avee garnitures de champl
gnons, d'huitres, de hroceolis,
de truffes. Un pudding acec un

sabavon au champagne comple
Lait I'epreuve

Le prix Pierre Taittinger a
Cle erdé on 1967 par Claude Tait
tinger, vice-president de Ia So
cieté des Hatels Concorde el pedg
des champagnes Taittinger, en
souvenir de son pere,

Francoise KAYLER

spaghettis..

Ou

rue Fleury,

recherche: MICHELE DUBREUIL

Attention, ce peigne n'est pas un peigne! Dans ses
grandes dents legerement recourbées s'accrochent les

te double presse-agrumes (57 ) et le peigne a spaghet
lis ( £3.60 ) sont disponibles chez Poutiguatou, 1351 est

Parce qu'il y a presque trop de dattes, presque
trop de framboises ou presque trop de
cerises dans les biscuits tendres et savoureux
MAXI ERUITS, cest presque trop tentant de
manger toute la boite!
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Un plateau
a bascule
pour
empécher
le fromage
de couler

. ALENCON — Amateurs de

camemberts, une invention
révolutionnaire vient d'apparai-
tre: le plateau de fromages &
bascule... pour I’empécher de
couler.

‘Méme si on ¥y compte toutes
sortes d'excellents [romages,
c'est bien le camembert qui tient
la vedette en Normandie. A Trun,
dans 1'Orne, on n'est pas Lelle-
mient loin de la bourgade de Ca-
membert ot Marie Harel, voici
bien des lustres, trouva au milieu
de son troupeau de laitieres la
formule d'un fromage qui allait,
pour 'éternité, porter le nom du
village et régaler bien des palais
apres ceux des Normandes et
Normands du coin.

A Trun, le camembert ¢'est
souvent le dessert de chaque
repas. C'est vrai chez Jean Gau-
liard, inséminateur & la retraite,
dont le passe-temps aujourd’hui
est d'inventer,

‘Un seul souci, depuis quelque
temps, hantait ses pensées : com-
ment faire pour empecher le ca-
membert entamé de couler dans
s hoite ?

‘Elle n’est pas rare, cette situa-
tion, surtout lorsqu’est & la mode
du pays le camembert de fabrica-
tion traditionnelle, c'est-a-dire
fabrigué au lait cru et moulé & la
louche comme 'avail inventé
Marie Harel., Un camembert, en
d'autres termes, crémeux &
coeur el done prét a se <laisser al-
lers dés qu'il eést amputé d'une
premiere tranche,

L'inventeur-retraité s'est donc
pencé sur ce probléme et I'a rapi-
dement résolu. Chez lui, aujour-
d'hui, un plateau a4 fromage ac-
cueillant le camembert entamé,
bascule de pauche 3 droite, et
retour, & longueur de temps. Le
svstéme empéche la pdte eré
meuse d'amorcer des descentes
et permel donc au fromage de
rester compact. 1l suffisait d'y
penser

Le systéeme de bascule du
plateau autour d'un axe fait ap
pel 4 ce mécanisme trés simple
qu’est un roulement a bhilles. Pour
Jean Gauliard, sa recette du ca-
membert qui tient le coup reléve
davantage du bon petit truc que
dir V'invention,

Ce n'esl pas, en toul cas. ce
gu'ont dit les responsables du
Salon des inventeurs d'Argentan
(Orne) ou Jean Gauliard, a lorce
d*ttre sollicité par les uns et par
les autres a propos de son dernier
alrucs, a fini par accepter d'expo-
ser son plateau a4 bascule. Sur le
podium, a I'heure des médailles,
an a vu le plateau et 'inventeur.

. Rampe de lancement, cette dis-
tInction, pour le true de I'insémi-
mateur de Trun ? Modestement, il
ne croit pas qu'un industriel ou
{ln artisan s'intéressera a son
systéme, bien que de fabrication
fout & fait simple.

. — Associated Press

Z7

Un
sandwich
GEANT

Les services de traiteurs
peuvent prendre toutes les
formes, comme celle d'un
sandwich géant chez Brown
Derby. Un sandwich fait de
pain de seigle, de boeuf
fumé, de salami, de réti de
boeuf,; de poulet et de dinde
fumée. Une salade de chou,
une salade de pommes de
terre et des cornichons le
complétent. Il est livré sur
sa planche de bois, avec un
couteau a pain. La nappe et
les serviettes, les couteaux
et les fourchettes font partie
de la livraison. Le codt par
personne : environ $4,95,

photo Jean Allen, LA PRESSE

Pour recevoir chaleureusement, les produits de la mer

On recoit souvent 4 l'improviste, des amis aussi

bien que les membres de la famille. 1l suffit de peu
de chose pour préparer un en-cas svmpathique, Les
fruits de mer, les poissons peuvent alors rendre de bons
services. On peut en effet en avoir toujours en avolr
sous la main puisque la congélation et la conserve les
rendent disponibles en tout temps.

BOUCHEES DE CREVETTES
A LA NOIX DE COCO

Cal/bouchee: 15
Préparation: 20 min
Cuisson: 5 a 10 min

Ingrédients

500 g (1 1b) de creveties pelées, déveinées, fraiches ou
décongelées
2 oeuls
50 mL (% tasse) de noix de coco hachée
15 mL (1 c. & table) de fécule de mais
5mL (1c, & thé) de coriandre
2mL (% c. & thé) de sel
250 mL (1 tasse) d'huile végétale

Préparation

Hacher finement les crevettes et les mélanger avee le
reste des ingrédients, excepteé 'huile. Réfrigérer 30 mi-
nutes,

Fagonner en petites boules en utilisant 5 mL (1 ¢. &
thé) de la préparation. Frire 5 min dans I'huile chaude
en tournant une fois.

Retirer et bien égoutter. Servir avee une sauce algre-
douce,

Donne environ 60 bouchées.

CHAUDREE RAPIDE AUX MOULES

Cal/portion: 120
Préparation: 20 min
Cuisson: 15 min

Ingrédients

1.5 kg (3 1b) de moules en écailles*
50 mL (Y de tasse) d'ean
1 paquet (77 g) de mélange 4 créme de poireau
1 L (4 tasses) de bouillon et d'eau
500 mL (2 tasses) de pommes de terre en dés
25 mL (2 ¢. &4 table) de persil haché
25 mL (2 c. a table) de piment doux, mariné, haché
(facultatif)
Pincée de paprika

-

Préparation

Brosser les moules vigoureusement sous |'eau [roide
courante.
Mijoter & couvert 5 & 7 min ou jusqu'a entrebaillement
des moules. Couler le bouillon et réserver.

Retirer la chair des moules ; garder en attente.

Verser le mélange de créme de poireau dans une cas-
serole. Ajouter graduellement le liquide. Amener &
ébullition en remuant constamment,

Ajouter les pommes de terre. Couvrir et mijoter 10
minutes ou jusqu'a ce que le legume soit tendre,

Ajouter les moules et le persil. Réchauffer. Ajouter le
piment et saupoudrer de paprika.

Ingrédients
Donne 8 portions de 250 mL (1 tasse) chacune.

* On peut remplacer les moules par des filets de poisson
tels que goberge, aiglefin, morue, turbot. Couper 500 g
(1 Ib) de filets frais ou partiellement décongelés en
morceaux de 2 em (1 po). Ajouter au mélange et mijo-
ter 7 minutes ou jusqu'd ce gue la chair soit opaque et
s'effeuille facilement.

PATE DE FRUITS DE MER

Cal/portion: 110 & 150
Preparation: 20 min

Ingrédients

500 g (1 Ib) de filets de poisson, frais ou surgelés®
1 paquet (250 g) de fromage 4 la créme
15 mL (1 ¢. & table) de jus de citron
SmL (1 c. & thé) de sauce soya
25 mL (2 c. 4 Lable) de persil haché [in
1 mL (% ¢, & thé) destragon
Légumes crus ou craqueling

Préeparation

Cuire et effeuiller les filets. Battre le fromage dans
un mélangeur. Ajouter le poisson, le jus de citron, la
sauce soya et les fines herbes et bien mélanger.

Remplir un moule de 500 mL (2 tasses). Reéfrigérer
plusieurs heures ou toute une nuit. Pour servir, démou-
ler sur une assiette de service et entourer de crudités ou
de craguelins.

Donne 10 portions de 50 mL (3 ¢. & table) chacune.

* morue, aiglefin, goberge, turbot, saumon OU 1 paquet

(400 g) de chair de crabe OU 2 boites de saumon de 213 g
(7% 0z).

SANDWICHS AUX SARDINES
ET AU HARENG FUME

Ingredients

1 boite (92 g3 % o2) de sardines

1 boite (92 g4 Y4 0z) de filets de hareng fumeés

1 bocal (50 g1 * oz) de Caviar Doré de Corégone (fa-
cultatif)

1 paquet (250 g) de fromage a4 la créme, ramolli
25 mL (2 c. a table) d’olgnon vert, haché fin
25 mL (2 c. & table) de jus de citron

5mL (1 c. a table) de moutarde de Dijon

Sel et poivre

20 tranches (2,5 cnv ' po d'épalsseur) de pain francais
en baguette

Préparation

Egoutter les sardines et le hareng. Ajouter en mélan-
geant le fromage, I'oignon, la moutarde et le jus de ci-
tron. Assaisonner au goit. Tartiner 20 tranches de pain.
Couvrir 10 tranches de sardines et 10 tranches de ha-
reng. Garnir d'oeufs de poisson.

SANDWICHS AU CRABE ET AU
SAUMON

Ingrédients
{ paquet (11,2 oz) de chair de crabe surgelée, décon-
gelée
1 boite (213 g7 2 0z) de saumon
100 mL (6 c. 4 table) de céleri haché
100 mL (6 c. & thé) de noix hachées fin
50 mL ('s tasse) de sauce a salade
Sel et poivre
20 tranches (2,5 em?% po d’épaisseur) de pain frangais
en baguette

Préparation

Egoutter le crabe et retirer tout fragment de carapa-
ce el de cartilage. Egoutter le saumon en réservant 25
mL (2 c. 4 table) de jus el enlever la peau.

Mélanger la moitié des autres ingrédients au crabe et
I"autre moitié au saumon et & son jus. Assaisonner au
goiit, Tartiner 10 tranches de chacun des mélanges.

Sur une assiette, disposer un sandwich aux sardines,
au crabe, au saumon, et au hareng fumée autour d'une
coupe de fruits. Servir. Donne 10 portions.

Un cgenda.. ﬁppétiswm

photo René Picord, LA PRESSE

L t des fétes est dans I'air... Pour présenter I' Agenda gastronomique des affaires, Thier-

Debeur a fait appel au chef patissier Eric Duval. C'est un
, un géteau «opéra» signé de la Boutique du pétissier, qui a été livré.

.

agenda tout recouvert de
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SAVEURS ASSORTIES BRIGHT'S

BOUT. DE 750 ml = £ ATES CANADA DE FANTAISIE
(DEPOT EN SUS) JUS DE TOMATE BTE DE 1,36 LITRE

PRIX AU SUPERMARCHE 1.77

CAFE
INSTANTANE

MAXWELL
HOUSE

POT DE 227 g
PRIX AU SUPERMARCHE 4.69

PRIX AU SUPERMARCHE 4.14
ECONOMISEZ .88

PRIX AU SUPERMARCHE 1.28
EAU DE ECONOMISEZ .30
SOURCE
EVIAN DENTIFRICE
Rt Ul CREST =
1,5 LITRE SAVEUR POPULAIRE, EN GELEE OU A
LA MENTHE FRAICHE
TUBE DE 160 mi + BONI DE 50%
L
7 ] EANUT BUTTER .
Z.q_‘_m:a PRIX AU SUPERMARCHE .95 | T (.4 [LA CABRE PRIX AU SUPEAMARCHE 2.35
: | -ﬂd ESLSINAS SCONCMISEE S8 2 - gilil!‘g%EHlDEs - ECONOMISEZ .38
EN-_“EHS CORNICHONS CHEMEUX ou
GEANT CORONATION CROQUANT
JE s xaELEEsT AU CHOIX KRAFT PELLICULE DE PLASTIQUE
B ,/ MELES POT DE 750 ml POT DE 750 ml SARAN whAP
: 5 PRIX AU SUPERMARCHE 2.58 PRIX AU SUPERMARCHE 3.29 : |
N ECONOMISEZ 1.30 ECONOMISEZ .70 " ) e SUP;:;HE' -~ %
1 BREUVAGE | s ECONOMISEZ .30
Aux ,:-.:;"..?—’::.l'l.: DE UCHOIRS
FRUITS S L
SUNPAC s Eﬁﬂ%ﬂ
AU CHOIX 2 EPAISSEURS
' POT DE {4 BTE DE 100
X | 1.36 LITRE

:ﬁf,fgmms CREVETTES ESSUIE- !
CATELLI A SALADE TOUT

SPAGHETTI, AMIRAL PRESTIGE
:l:‘::i:EDTN?:’D?J%E BTE DE 113 g 2 EPAISSEURS

PQT DE 2 ROUL.
PRIX AU SUPERMARCHE 1.19

BTE DE 1 kg
PRIX AU SUPERMARCHE 1.7

ECONOMISEZ .02

PRiX AU SUPERMARCHE 2.19

19

BIFTECK BIFTECK ORANGES POMMES
D'INTERIEUR 49 (|| A 29 || |VALENCIA DE g9
TERRE 3

DE SANDWICH PRODUIT DE

b

b L'URUGUAY i
RONDE DE L'iLE DU
69 3 GROSIEUR 100 I PRINCE EDOUARD
= ' SAC DE
50 LB/22,7 kg
CHARCUTERIE BOULANGERIE

JAMBON

GATEAU

CuUIT
D’AUTREFOIS 4 99 AUX 2 49 |
LA VARENNE Ib FRUITS

‘l 1 f[': FRAIS

FAIT SUR PLACE

ch

PIECE 1 LB
VENEZ NOUS VOIR!
CONSULTEZ
LA CIRCULAIRE
AUTOROUTE &40 AUTOROUTE 442 D'O BEN
wg'm du 25 nov. au 7 déc. 1985

Circulaire disponible en magasin

00 %:E-_-_-—_ﬁe

QUANTITES
Nous nous réseryons le droit de limiter les quantités
ou de subshituer un produit de qualité comparable.
M ST-MARTIN Pas de vente aux marchands

w ’J— Prix an vigueur du lundi 25 novembre Bh

/'1

SORTIE §
ur MANTIN, wwn

F%%I
2
E
§

au samaedi 30 novembre 1885, 17h.
ECONOMIES
Les économies annoncées sonl calculées sur les prix
habituels des supermarchés
PHOTOS A TITRE INDICATIF SEULEMENT.
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