AVEC ODETTE MORIN  Journal des citoyens

Q?& 1ep %,

)

...1‘.9

o
<'l’ala"e

Encore du bon sirop !
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Nous savons a quel point le sirop d’érable peut avantageuse-
ment remplacer le sucre, la cassonade et le miel dans un
grand nombre de recettes. Il ne s’agit pas chaque fois de
remplacer la totalité du sucre par du sirop, car souvent, il ne
suffit que d’en substituer juste une partie pour donner a
nos plats ce bon p’tit goiit d’érable.

De plus, cette merveille ambrée s’adapte
A toutes sortes de recettes de partout dans
le monde. Je prends souvent I'exemple de
la cuisine japonaise dont certaines
recettes requicrent soit du mirin*, du
sucre en poudre, etc. Le sirop d’érable
remplace le sucre ou le mirin dans des
préparations comme les yakitoris, ces
brochettes de viande marinée dans une
préparation sucrée, la sauce teriyaki, de
méme que dans plusieurs trempettes 2
sushis, & tempura, etc. Alors, on devrait
penser sirop chaque fois que I'on s’aven-
ture hors des sentiers battus par la tarte au
sucre et les grands-peres dans le sirop. Et,
ne nous laissons pas décourager par
'augmentation récente du prix du sirop
d’érable, car si I'on considere la somme
d’énergie qui entre dans sa fabrication,
son prix n’est pas exagéré. Pour en avoir
pour votre argent, il s’agit d’éliminer les
intermédiaires qui viennent s’'immiscer
entre vous et le producteur. Non seule-
ment vous économiserez des sous, mais
vous pourrez choisir le produit. Pour un

peu plus d’une cinquantaine de dollars,
vous en aurez peut-étre assez pour I'an-
née, 2 moins de faire comme moi et d’en
mettre partout!

*Le vrai mirin est un genre de vin de cui-
sine qui peut étre plus ou moins sucré.
Ici, le mirin que I'on peut acheter dans la
plupart des supermarchés, Kikkoman
Kotteri mirin est presque du sirop de
mais pur, alors vous avez intérét a le rem-
placer par le faux mirin au sirop d’érable.

Faux mirin
- Vin blanc, 60 ml (4 cuil. a soupe)
- Sirop d’érable, 60 ml (4 cuil. & soupe)
Dans une petite casserole, faites réduire
le mélange pour qu’il redevienne Iégére-
ment sirupeux.
Sauce trempette
(pour sushis, tempura, rouleau de
printemps, dumplings, samossas...)
Une sauce a tout faire qui, pour les
sushis, ne pourrait contenir que le faux
mirin et la sauce soya. Si vous aimez les
sauces aux arachides, ajoutez 15 ml

(1 cuil. & soupe) de beurre d’arachides.

Personnellement, je préfere la pate de

sésame (5 ml soit 1 cuil. 4 thé) vendu

dans les épiceries asiatiques ou du tahini

(beurre de sésame).

Ingrédients

- Faux mirin, 120 ml (1/2 tasse)

- Sauce soya japonaise Kikkoman,
30 ml (2 cuil. & soupe)

- Gingembre et ail rapés, 5 ml (1 cuil. 2
thé) de chacun (facultatif)

- Huile de sésame, quelques gouttes
(facultatif)

- Flocons de piment ou sauce piquante
au golit (facultatif)

Meélangez tous les ingrédients. Si vous

mettez du gingembre et de I'ail, amenez

le mélange a ébullition et laissez tiédir

avant de servir.

Sauce moutarde/sirop d’érable
Si vous aimez la sauce moutarde/miel, vous
adorerez celle-ci. Pour accompagner le
jambon, le r6ti de porc, les cotelettes, etc.
Ingrédients
- Sirop d’érable, 45 ml (3 cuil. 4 soupe)
- Moutarde de Meaux (a 'ancienne),

5 ml (1 cil. a thé)

- Moutarde jaune ordinaire, 5 ml

(1 cuil. 2 thé)

Meélangez tous les ingrédients.
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Brochettes de filet de porc a
saveur exotique

Dans cette recette, le porc est tranché sur

la longueur soit dans le sens de la fibre

musculaire. Vous enfilez les laniéres sur

une ou deux brochettes cote a cote.

Ingrédients

- Filet de porc, 1 tranché en longues
laniéres (tranches) de 4 mm d’épaisseur

- Sirop d’érable, 45 ml (3 cuil. 4 soupe)

- Sauce soya japonaise, 45 ml (3 cuil. 2
soupe)

- Huile d’olive, 15 ml (1 cuil. 2 soupe)

- Huile de sésame, 3 ml (1/2 cuil. A thé)

- Ail, 2 gousses rapées

- Gingembre, ripé 5 ml (1 cuil. & thé)

- Doivre ou flocons de piment, au gotit
- Epices, poudre de cari ou garam
masala, 5 ml (1 cuil. & thé) ou plus
- Graines de sésame, environ 60 ml

(4 cuil. 2 soupe)
Enfilez les lanitres de porc sur des
brochettes de bambou en piquant en
alternance de facon 2 obtenir une série
de «S» de haut en bas. Mélangez tous les
autres ingrédients, sauf les graines de
sésame. Badigeonnez généreusement les
brochettes avec cette préparation (des
deux cotés), puis saupoudrez-les de
graines de sésame. Laissez macérer le tout
au moins une quinzaine de minutes.
Etalez les brochettes sur une plaque de
cuisson et passez-les au four tres chaud
ou a «broil» en les retournant a mi-
cuisson (facultatif) soit apres que la
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surface se soit mise & grésiller.
Evidemment, vous pouvez cuire les
brochettes sur le gril.

Oignons caramélisés a I'érable
Une préparation qui n’a pas son pareil,
lorsque servie avec des fromages (brie
chaud, etc.), dans les sandwichs ou pour
accompagner vos rétis et grillades.
Ingrédients
- Oignon, 1 gros (genre espagnole)

émincé (coupé en demi-lamelle

mince)
- Beurre, 15 2 30 ml (1 a 2 cuil. a
soupe)
- Sirop d’érable, 30 ml (2 cuil. 2 soupe)
- Sel et poivre ou sauce soya japonaise

(Kikkoman) au gotit
Dans un poélon 4 feu moyen fort, faites
revenir loignon jusqu’a ce qu'il
commence a colorer. Ajoutez le sirop et
laissez mijoter le tout & feu tres doux
pendant une quinzaine de minutes.

Lait vanillé a I'érable

Pour giter les tout-petits et pour changer
du chocolat chaud, voici une boisson
chaude qui leur plaira beaucoup. Vous
pourriez y ajouter un peu de cannelle,
des guimauves miniatures, etc.
Ingrédients

- Lait, chaud 225 ml (1 tasse)

- Sirop d’érable, environ 10 ml (2 cuil.

4 thé) ou plus au gofit
- Vanille, quelques gouttes
Meélangez tous les ingrédients, servez.

Bon appétit!


micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine

micfor
Texte tapé à la machine
Journal des citoyens
Mars 2012, page 29




