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Huit chefs deQuébec.Quatre duos et autant
de combats amicaux animéspar JeanSoulard
auxHalles deSainte-Foy. Chefs... au défi!,
c’est unmatchd’impro culinaire où le thème
imposédes quatre événements est le plaisir. Le
dernier coupde feu a réuni les chefsChristian
Lemelin (Toast!, SSS, Pur SangBistroGrill) et
AnnieVeillette (Bistango), lesmoins dissipés de
nos candidats. Puisque les enfants sages sont
récompensés àNoël, champagnepour tous!

Dinde et
champagne!

3351726
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Pour ce quatrième round, Jean
Soulard a sélectionné des mar-
rons — un ingrédient de Noël s’il
en est —, du porc haché (pour les
farces), du jambon, du bacon, de
l’oignon, de l’ail, des champi-
gnons, des olives Kalamata, des
tomates, des graines de sésame,
des tomates séchées, des herbes,
des petites pousses Vertigo, de
l’endive ainsi que du citron et
du miel.

LEPANIERVUPAR
CHRISTIANLEMELIN

«C’est un vrai panier de Noël avec
de la dinde et du porc haché. J’ima-
gine bien un beau plat classique.
J’ai déjà un plan, mais il risque de
changer en cours de route.»

LEPANIERVUPAR
ANNIEVEILLETTE

«Au début, j’ai été déstabilisée, car
il n’y a pas beaucoup de légumes.
Mon défi est là.» Il en faut plus pour
la décourager.

STÉPHANIEBOIS-HOUDE
sbhoude@lesoleil.com
Collaboration spéciale

LECVDUPRODUITVEDETTE
DELASEMAINE

«Le plus beau cadeau que le Nouveau
Monde ait fait à l’Ancien.» Parole
de Brillat-Savarin à propos du gros
volatile que Rabelais et les conquista-
dors espagnols appelaient «poulletz
d’Inde». D’Inde «occidentale», il va
sans dire, car ces grands explorateurs
se trouvaient au Mexique. Plus près
de nous, la dinde, par l’abondance
de sa chair, a sauvé les colons morts
de faim du Mayflower en 1620. Et
s’il fallait lui nommer le plus grand
honneur qu’on lui ait accordé, citons
Louis XIV qui décréta que les dindes
de Versailles méritaient ni plus ni
moins qu’un Capitaine des Dindons
du Roy. Au Québec, le gallinacé trône
sur les tablées de Noël. L’avantage

de son poids tout sauf plume? Les
restes! Entre Noël et le jour de l’An,
on la transforme en pâté en croûte,
parmentier et vol-au-vent. Gardez la
carcasse pour vos bouillons.

LADINDE
› Christian Lemelin l’imagine...

farcie entre chair et peau.
› Annie Veillette l’imagine... en duo

médaillon et petites boulettes «à
la provençale».

LEDÉFI SUPPLÉMENTAIRE
LACRÉATION
D’UNFROMAGECUISINÉ

Chef Soulard a jeté son dévolu sur
le Sir Laurier d’Arthabaska, une pâte
molle à croûte lavée, de la Fromage-
rie 1860 DuVillage deWarwick. Selon
sa maturation, sa croûte adopte
une teinte orangée. En bouche, ce
fromage de lait de vache pasteurisé
s’illustre par son fondant et sa nature
coulante.

LEPRODUITDE LASEMAINE

La dinde

LE PANIER

NOSCHEFSAUDÉFI

Qui sont-ils?

ChristianLemelin,
Toast!, SSS,PurSangBistroGrill
A-t-il le dond’ubiquité, Christian Lemelin?Plusieurs gour-
mands l’ont «connu»auMomentoCartier où il a fait ses
armes à titre de chef en compagnie deStéphaneD’Anjou,
son futur associé, en salle. Déjà la graine deToast!, leur
table signature, était plantée. En2003, ils l’ouvrent et
instantanémentToast! se positionneen autel du foie
gras et des produits du terroir québécois que le chef
nommehaut et fort rendant hommageau savoir-faire des
artisans. Puis arrive, en2009, unpetit frère, le SSS, leur
adresse axée sur les snacks simples et sympathiques.Qui
dit simples nedit pas sans style, ne serait-ce quepour leur
tartare debœuf, objet dedésir carné. Parlant bœuf, les
Lemelin-D’Anjouont agrandi la famille auprintemps2013
avecPur SangBistroGrill, une grilladerie où le foie gras
poêlé s’invite partout... partout! Assez?Depuis peu, une
boutique en ligne (le point de vente auPurSang àLac-
Beauport) avec duprêt-à-manger, des desserts et tout
cequi saute sur le gril occupeChristian Lemelin dans ses
temps libres. À quandunquatrièmeprojet?

AnnieVeillette,
Bistango
En2013, lagastronomie resteencoreunmilieuoccupé
parunegrandemajoritéd’hommes.Peude femmes
parviennentà faire leurmarque.ÀQuébec, il y a
Marie-Chantal Lepagequi agit commepionnière.Plus
discrèteetmoinsmédiatiquemêmesi elle aparticipé
à l’émissionLeschefs!en2011,AnnieVeillettepartage
lepianoduBistangodepuis 10ansavec lechefSylvain
Lambert.Une femme-chef, c’est rare, deuxchefsà
égalitédepartsdansunecuisine, c’est soit la fêteou le
chaos.Saufqu’entreeux, le courantpassedesorteà
créeruneémulationconstante.Vous l’avezdéjà ludans
LeSoleil, lesparcoursde femmes-chefsà l’étranger
commeAnne-SophiePic lamotiventauplushautpoint
comme leschefsétoilesduQuébec, dontNormand
Laprise (Toqué!) chezqui elle a fait unstage.Cequi
nourrit encoreplusAnnieVeillette, nomadedans l’âme,
cesont les voyagesoùelle attrapeauvoldes idées, des
impressionsqu’elle appliqueàsescréations, dont l’uneà
immortaliser à jamais, sondivin tiandecrabeetavocat.

3357402

Et toujours au : 82, rue st-Paul, Québec 418 692-01221257, boulevard Charest ouest, Québec (angle st-sacrement) 418 681-1944
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STÉPHANIEBOIS-HOUDE
sbhoude@lesoleil.com
Collaboration spéciale

«Il manque de champagne àma
farce», plaisante la chef Annie
Veillette. Christian Lemelin,
lui, a déglacé sa poêle avec une
rasade de Louis Roederer Brut
Premier. Le moins qu’on puise
dire, c’est qu’aujourd’hui, on se
gâte!

Grande finale de Chefs... au défi! obli-
ge.Vincent Lafortune, notre somme-
lier en résidence, frappe fort avec ses
flacons champenois. Le public, fidèle,
applaudit. C’est connu, les bulles
rendent toujours les gens heureux.
Lors de cet ultime rendez-vous, nos
deux chefs cuisinent un produit «de
saison», la dinde. Pas l’oiseau entier,
mais la poitrine — de 700 à 800 g
pour quatre personnes. Celle-ci a
été choisie à des fins de cuisson en
temps réel.

D’une générosité digne du père
Noël, notre animateur, Jean Soulard
accorde la réalisation d’un souhait à
chacun des chefs. Christian Lemelin
rêve d’amandes et Annie Veillette,
de poudre à pâte. En plus d’être dis-
ciplinés, ils sont faciles à combler!
Pendant que nos deux chefs «rai-
sonnables» s’appliquent à leur mise
en place et à la préparation de leurs
condiments — un pesto de cham-
pignons pour Annie Veillette et une
réduction de porto pour Christian
Lemelin —, Vincent Lafortune cha-
touille les palais du public avec le nec
plus ultra des vins, le champagne.

Le sommelier revient sur les règles
de sécurité élémentaires entourant
l’ouverture de la bouteille. «Ne jamais
retirer le muselet [l’armature métalli-
que qui retient le bouchon] et aban-
donner la bouteille sans surveillance,
encore moins la braquer face à vos
invités», résume l’expert. S’il y a un
écart de prix important avec les
mousseux, indique-t-il, c’est que le

vin d’appellation contrôlée du terroir
de Champagne — une marque en soi
— présente ce crémeux en bouche
inégalable.

Quelle est la coupe appropriée
pour le déguster? Certainement pas
le verre tulipe d’autrefois. Vincent
Lafortune privilégie le verre INAO, dit
verre universel de dégustation, pour
apprécier visuellement la qualité des
bulles et la complexité olfactive du
produit. Chef Soulard en profite pour
lui lancer un défi : sabrerait-il une
bouteille devant 150 personnes? Bon
joueur,Vincent Lafortune accepte à
condition d’en refroidir une sur la
glace 20 minutes — la bouteille doit
être très froide.

«Il vous reste 15 minutes avant de
dresser», annonce Jean Soulard aux
chefs. Que de souvenirs pour Annie
Veillette, ce décompte accéléré. L’ex-
aspirante-chef a vu pire. D’ailleurs,
elle devance son collègue Christian
Lemelin pendant qu’il explique
au micro de toujours rechercher

l’équilibre entre le sucre et l’acide. Au
fil d’arrivée, la jeune femme s’amuse
de sa générosité. Christian Lemelin
réplique qu’il a été «à l’école de Jean-
Luc» [Jean-Luc Boulay du St-Amour].
Les deux se serrent la main.

Entre-temps, Jean Soulard se coiffe
d’un dessus de poubelle transfor-
mé en casque protecteur à la Dark
Vador. Le public retient son souf-
fle : Vincent Lafortune empoigne
un couteau du chef et, de l’envers
de la lame, suit le fil de la bouteille
dépouillée jusqu’à la jonction avec
la bague. Un pop feutré se fait enten-
dre. Mission accomplie.

Une finale
pétillante!

Lors de cet ultime rendez-
vous, nos deux chefs cuisinent
un produit «de saison»,
la dinde. Pas l’oiseau entier,
mais la poitrine—de 700à
800gpour quatre personnes.
—PHOTOSLESOLEIL, YANDOUBLET

3352890

GRANDES MARQUES
APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS DE

DES MARQUES RÉPUTÉES TELLES QUE THERMADOR, BOSCH, BRIGADE,
GAGGENAU, FISHER PAYKEL, BERTAZZONI ET PLUSIEURS AUTRES…
…POUR CUISINER COMME UN VRAI CHEF!

www.tanguay.ca 100% transactionnel

RÉFRIGÉRATEUR À PORTES FRANÇAISESPLAQUE DE CUISSON À INDUCTION

FOUR ENCASTRÉ

TIROIR RÉCHAUD

LAVE-VAISSELLE À TIROIR DOUBLE
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LES RECETTES DE
CHRISTIAN LEMELIN

CHEF TOAST!, SSS, PUR
SANG BISTRO GRILL

Poitrine de dinde farcie de porc entre chair et peau,
rôtie, pancake au jambon, salade tiède
de pomme-bacon-endive Pour 4 personnes

INGRÉDIENTS

Dinde
• Poitrine de dinde (800 g)
• 150 g de porc haché
• 1 citron
• 2 branches de thym
• 1 gousse d’ail
• 60 g de crème
• Sel et poivre
• 70 g de beurre
Pancake
• ½ oignon rouge
• 80 g de jambon fumé
• 100 ml de champagne
• 80 g de farine
• ½ œuf
• 50 g de crème
• Une pincée de poudre à pâte
Salade tiède
• 4 tranches de bacon
• 100 g de champignons
• 1 pomme
• 1 endive
• 10 amandes
• 50 ml d’huile d’olive
• 25 ml de vinaigre balsamique
• Sel et poivre
Sauce
• 100 ml de champagne
• 200 ml de fond de veau
• 1 branche de thym
• 20 g de beurre

MÉTHODE

Pour ladinde
1 Préchauffer le four à 410 °F.
2Dans un robot, déposer le porc haché, le
zeste d’un demi citron, une demi-gousse
d’ail hachée, les feuilles d’une branche de
thym, sel et poivre.
3Mixer 30 secondes, ajouter la crème et
mixer 10 secondes. Décoller légèrement
la peau de la dinde en insérant votre doigt
entre la chair et la peau délicatement.
4 Insérer ensuite la farce de porc sous la
peau en l’étendant et en pressant sur la
peau avec votre main de façon à la répar-
tir uniformément.
5 Étendre ensuite uniformément sur la
peau de la dinde du beurre mélangé avec le
zeste d’un demi-citron, du sel et du poivre.
6Dans une poêle, saisir la poitrine avec
du beurre, de l’huile d’olive avec une de-
mi-gousse d’ail et une branche de thym.
7 Piquer le thermomètre à cœur et régler
à 65 °C. Enfourner et cuire jusqu’à l’obten-
tion de cette température (prévoir envi-
ron 30 à 40 minutes). Sortir du four et lais-
ser reposer. Réserver.
Pourlepancake
1 Émincer l’oignon rouge et mettre à suer
dans une cuillère à soupe de beurre et
d’huile d’olive. Ajouter le jambon coupé
en petits dés.
2Quand l’oignon est cuit, déglacer avec le
champagne et réduire à sec.
3Verser au robot et mixer avec l’œuf et la
crème. Ajouter ensuite la farine et la pou-
dre à pâte.

4Mixer quelques secondes. Réserver le
mélange.
Pour la salade tiède
1 Cuire les tranches de bacon et les cou-
per une fois cuites.
2 Émincer en tranches les champignons
et les saisir.
3 Couper les pommes en fines tranches,
les endives en trois et les amandes en
concassé fin.
4Mélanger le tout. Au moment de servir,
on ajoutera les assaisonnements.
Pour la sauce
1Dégraisser la poêle ayant servi à cuire
la dinde et déglacer avec le champagne.
2 Réduire de moitié et ajouter le fond de
veau.
3 Réduire et infuser avec le thym.
4 Lorsque vous aurez atteint la consis-
tance, retirer la poêle du feu et monter la
sauce avec le beurre. Réserver.

DRESSAGE

1 Saisir 4 petits pancakes dans une poêle
avec du beurre clarifié. Retourner et
finir de cuire à feu doux.
2Dresser dans des assiettes chaudes.
Émincer la poitrine de dinde en fines
tranches et déposer à cheval sur le
pancake.
3 Assaisonner la salade avec le balsami-
que, l’huile d’olive, sel et poivre.
4Disposer à côté de la dinde. Verser la
sauce sur la volaille. Déguster.

Sir Laurier tiède
et tartine d’oignon
confit auxmarrons,
réduction de porto à
la cardamome Pour 4 personnes

INGRÉDIENTS

Tartine
• ½ oignon rouge
• 50 g de marrons cuits
• 1 cuillère à café de

vinaigre balsamique
• 1 cuillère à café

de sirop d’érable
• 4 tranches

de pain aux noix
• 1 Sir Laurier
Réductiondeporto
• 200 ml de porto
• 80 g de laurier
• 2 capsules de

cardamome

MÉTHODE

Pour la tartine
1 Émincer le demi-
oignon et cuire dans une
poêle avec une noix de
beurre.
2 Couper les marrons en
dés et cuire à feu doux
avec les oignons.
3 Lorsque les oignons
seront cuits, ajouter le
sirop d’érable et le vinai-
gre. Saler et poivrer.

Débarrasser.
Pour la réductionde
porto
1Dans une poêle, rédui-
re le porto avec la car-
damome fendue jusqu’à
l’obtention d’un sirop.
Réserver.

DRESSAGE

1 Couper le fromage en
quatre et déposer un
quart par assiette.
2 Ajouter un trait de
sirop de porto.
3Déposer la fondue
d’oignon et marron sur
le pain grillé et disposer
à côté du fromage.
4Déguster.

3351804

La rencontre de deux cultures
Wilfried Maufay, maître boucher, Boucherie Les Halles, Toulouse, France
Louis Philippon, propriétaire-éleveur, Les viandes Highland, Lotbinière, Québec

les Halles de Ste-Foy | 2500, chemin des Quatre-Bourgeois | 418 659-4248
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LES RECETTES
D’ANNIE VEILLETTE

CHEF
BISTANGO

Dinde en deux façons,
pesto de champignons et amandes
INGRÉDIENTS

Médaillon
• Poitrine de dinde (700-800 g)
• Sel et poivre
• Herbes au goût
• Boulettes
• 140 g de blanc de dinde hachée
• 50 g de porc haché
• 4 tomates sèches dans l’huile

ciselées
• 1 échalote grise hachée
• 1 gousse d’ail hachée
• 1 bonne tranche de pain aux

noix coupée en morceaux
• Quelques branches de thym ou

basilic, persil, romarin.
• Champagne (ou vin blanc)
• Sel, poivre
Pestodechampignonsetamandes
• 8 champignons de Paris coupés

grossièrement
• 2 cuillères à soupe d’amandes
• 3-4 branches de thym
• 1/2 gousse d’ail
• Huile d’olive
• 1 cuillère à café de vinaigre

balsamique
• Sel, poivre

• Sauce
Fonddeveau
• Carcasse de dinde ou poitrine

que vous n’aurez pas utilisée
• Champignons
• Ail
• Oignons
• Thym
• Laurier

MÉTHODE

Pour lesmédaillons
1 Prendre une poitrine de dinde,
la couper en deux bonnes lanières
dans le plus épais de la poitrine.
Garder le reste pour les boulettes.
2 Assaisonner les lanières, avec
sel, poivre et herbes et les rouler
dans de la pellicule plastique pour
leur donner la forme d’un boudin
bien rond.
3 Les pocher dans un bouillon de
volaille de 15 à 20 minutes et ter-
miner la cuisson dans une poêle
pour leur donner une belle colora-
tion dorée.

Pour lesboulettes
1Mélanger les ingrédients et fa-
çonner des boulettes.
2 Les faire cuire dans une poêle
avec beurre et huile.
Pour lepestodechampignons
etamandes
1 Poêler les champignons et met-
tre dans un robot avec les autres
aliments.
Pour la sauce
1 Suer les ingrédients et mouiller
avec le fond veau.
2 Laisser réduire et assaisonner.

DRESSAGE

1 Répartir les médaillons, les bou-
lettes et le pesto dans chacune des
assiettes et napper avec la sauce.
Compléter la présentation avec
des endives poêlées.

Fondue de Sir Laurier sur blinis
demarron, poêlée de pommes
et bacon
INGRÉDIENTS

• 1 pomme coupée en tranches
• 2 tranches de bacon coupées

en lanières
• Sir Laurier
• Beurre
Pâtepourblinis
• ½ tasse de farine
• 1 œuf
• 1 cuillère à café de poudre à

pâte
• 150 ml de lait
• 2 cuillères à soupe de purée de

marrons

MÉTHODE

Pour lapâte
1Mélanger tous les ingrédients de
la pâte, elle doit avoir une consis-
tance assez épaisse.
Pour lagarniture
2Dans une poêle, faire revenir le
bacon, une fois presque cuit, ajou-
ter les pommes et les retirer de la
poêle.

DRESSAGE

1Dans un peu de beurre fondu,
cuire les blinis, ajouter la garnitu-
re de pommes ainsi que le bacon,
mettre une belle tranche de fro-
mage et laisser fondre.
2 Servir et mettre quelques gout-
tes de balsamique.

3361857
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STÉPHANIEBOIS-HOUDE
sbhoude@lesoleil.com
Collaboration spéciale

Pour Chefs... au défi!, le som-
melier Vincent Lafortune, pré-
sident et organisateur du Salon
international des vins et spiri-
tueux de Québec et éditeur du
magazine Exquis, sélectionne
sur le vif les accords avec les
mets créés «en direct» par les
chefs réunis lors denos combats
amicaux.

Avec le fromage
deChristianLemelin
TARTINEDEPAINAUXNOIX,
COMPOTED’OIGNONS
CARAMÉLISÉSETMARRONS,
BALSAMIQUEETRÉDUCTION
DEPORTO

Porto Tawny 10 ans, Otima,
Warre’s (500ml)

Pays : Portugal
Région : Porto
Désignation : DenominaçãoOrigem
Controlada Portugal
Code SAQ : 11869457

Qu’est-ce qu’on

1

Les astuces
deChristian Lemelin
POURLAPOITRINEDEDINDE
Labadigeonner généreusement debeurre pour une
viande juteuse.
Ajouterde l’ail etdu thymdans lemélangedebeurre
etd’huiledans lequelondore lapoitrineavantde
l’enfourner.
Utiliser un thermomètre—«lemeilleur ami du
chef»—etmonter la pièce à65 °Cà cœur, puis ter-
miner la cuissonhors chaleur, durant le tempsde
repos. La viande atteindra 70 °C.

POURPARFUMERUNESAUCE
La remuer avec deux ou trois branches de thym (ou
de romarin). L’herbe infuse dans le liquide. On ces-
se l’opération une fois le degré d’assaisonnement
recherché obtenu.

Les astuces d’Annie Veillette
POURPRÉPARERUNMÉDAILLONDEDINDE
Prélever unepartie de la poitrine, le rouler serré
dans unpapier film (SaranWrap) et cuire dans de
l’eaubouillante oudubouillon.

POURLAFARCEDELADINDE
Ajouter dupain, dans ce cas-ci aux noix, à la farce
pour la rendre plusmoelleuse.
Pour valider l’assaisonnement, cuire un petitmor-
ceau de farce. Goûter et rectifier si nécessaire.

POURCORSERUNFONDDEVEAU
Ajouter desosoudesparures (dans ce cas-ci
de dinde) et des légumeset fairemijoter.

ASTUCES

1

2

3

3350823

3351696

Commandez en ligne » sushiunimer.com
Halles du Petit Quartier, 1191, avenue Cartier, Québec 418 648-6212
Halles de Sainte-Foy, 2500, chemin des Quatre-Bourgeois, Sainte-Foy 418 654-1880
Unimer Lebourgneuf, 625, boulevard Lebourgneuf, Québec 418 622-7445
Unimer Cap-Rouge, 811, route Jean-Gauvin, Québec 418 871-6555
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boit?

PHOTOSLESOLEIL, YANDOUBLET

Prix : 25,75 $

Notes dedégustation deVincent
Lafortune : «En servant ceplat à la place
du traditionnel plateaude fromagesqui
suit le plat principal, nous pouvons
envisager de servir unporto. La
combinaisondes noix, du côté caramélisé
et celui fruité dumarron indiquequ’un
porto de typeTawny 10ans serait un
partenaire de choix. La cuvéeOtimaoffre
un style classique et équilibré qui exprime
avecbrio cette catégorie d’arômeset de
saveurs. Servir à 17 °C.»

Avec le fromage
d’AnnieVeillette
BLINISAVECPURÉEDE
MARRONSETPOMMES
POÊLÉESAUXLARDONS,
FILETDEVINAIGRE
BALSAMIQUE

Crémant du Jura 2008,
Domaine Rolet

Pays : France

Région : Jura
Cépage : chardonnay, pinotage,
poulsard
Désignation : appellation
d’origine contrôlée (AOC)
Code SAQ : 10653380
Prix : 21,25 $

NotesdedégustationdeVincent
Lafortune :«Avecceplat, enguisedemise
enboucheouà l’étapede l’entrée, les vins
effervescents sont tout indiqués.Ce
crémantduJurapossèdeunestructure
suffisammentgénéreusecapablede
soutenir la texturede lapuréeetdes
lardonsetconvenir égalementà l’acidité
apportéepar lapommeet le vinaigre
balsamique.Sonprix trèshonnêteet la
finessedesesbulles fontdecettecuvéeun
mustàessayer. Servir à8 °Cà l’apéritif ou
10-12 °Csurunplat.»

Levinde lasemaine
avec ladinde

Champagne, Brut Premier,
Louis Roederer

Pays : France
Région : Champagne
Désignation : appellation
d’origine contrôlée (AOC)
Code SAQ : 00268771
Prix : 66,50 $

NotesdedégustationdeVincent
Lafortune :«Cettemaisonprésentedes
cuvéesdequalité indéniable. LacuvéeBrut
premierestunevaleur sûreetunpasse-
partoutqui conviendraautantpour le
débutdesoiréequepour le repas,
notammentsur ladinde.Évitezcependant
despréparations tropsucréesqui
viendraient casser la texturedu
champagneet favoriserplutôtdes
élémentsoriginauxcomme leproposent
les chefs, parexempleunesalade tiède
avecdeschampignonsetdespommes.
Servir à8 °Cà l’apéritif ou 10-12 °Csurun
plat.»

2

3

NOTRE VIDÉO videos.lesoleil.com
Voyez les chefs en plein coup de feu!

3352183

3362795

Merci à touS nos partenaires !

FRANC

SUCCÈS!
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