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• prothèses dentaires amovibles et sur implants :
complètes ou partielles

• plus de 21 années d’expérience à votre service…

• VISA, Master Card, interac, chèque, comptant
et financement disponible

• réparation en une heure

• service à domicile pour les personnes à mobilité
réduite

450 224-0018672, Clos-du-Roi, Prévost

Parce qu’un souri r e, ça fait plaisi r…

La clinique de denturologie Benoit Ethier est maintenant
située au 672 rue du Clos-du-Roi à Prévost (derrière le IGA).
Nous sommes heureux de vous accueillir dans un tout
nouveau décor...

Nous vous offrons un service personnalisé,
dans une ambiance chaleureuse.

Venez nous rencontrer pour une consultation gratuite …

•
•
••

•

Au sud de la France, la Provence nous
offre des plats bien relevés d’ail, de
piment, d’herbes aromatiques et arrosés
d’huile d’olive et parfois de jus de
citron. Un de ces plats est le tian, un gra-
tin de légumes d’été. Le mot « tian »
désigne aussi le plat de terre cuite dans
lequel cuit ce gratin. Personnellement,
j’aime tellement le tian que je ne mange-
rais que cela durant toute la saison des
courgettes. Il en existe plusieurs recettes,
des simples et des plus compliquées.
Aujourd’hui c’est la mienne que je vous
propose, ce n’est pas la plus simple, car
je fais précuire les légumes (assaison-
nées) ce qui en fait sortir l’eau. Cette
étape permet d’avoir un tian qui ne
baigne pas dans une tonne de jus.

Ma recette de tian
Ma version du tian est un assemblage de
légumes d’été précuits (mais pas au
point d’être mous) que vous pouvez
finir au four ou, s’il fait trop chaud, sur
la grille du haut du barbecue. Si vous
avez un grille-pain four assez grand,
vous pouvez même le sortir dehors (au
sec évidemment). La préparation peut
être transformée en plat de résistance si
vous y ajoutez soit du fromage ou des
tranches de saucisses chorizo cuites.
Vous pourriez aussi y ajouter des cœurs
d’artichauts, de la ricotta, des raisins
secs, des abricots séchés hachés ou
encore, le mélange d’épices de votre
choix. Servi avec une salade de verdure à
la vinaigrette et du pain grillé aux herbes
et à l’ail, le tian agrémenté de la protéine

de votre choix constitue un
repas complet et délicieux.
Ingrédients
- Courgettes, 2 en rondelles de 1/2

centimètre d’épaisseur, précuites au
four (à l’huile d’olive) ou à la poêle

- Aubergine, 1 moyenne en rondelles
de 1/2 centimètre d’épaisseur, pré-
cuite au four* (à l’huile d’olive) ou à
la poêle 

- Poivron, 1 gros en lanières de 1 cm de
largeur, précuit au four ou à la poêle

- Oignon, 1 moyen en demi-rondelles
de 1/2 cm d’épaisseur précuit à la poêle

- Ail, 4 à 6 gousses hachées menues
(ajouté à l’oignon en fin de cuisson)

- Tomates, 2 ou 3 moyennes en cubes
de 1.5 cm (ou 1 barquette de tomates
cerise coupées en deux)*

- Pâte de tomate, 15 à 30 ml (1 ou 2
cuil. à soupe) ou au besoin si le
mélange de tomates manque de
consistance

- Romarin, thym ou origan, frais haché
ou séché 5 ml (1 cuil à thé) (ajoutés à
l’oignon en fin de cuisson)

- Persil et basilic frais hachés (en
mélange) 15 ml (1 cuil. à soupe) ou
plus au goût

- Huile d’olive, au besoin pour cuire les
légumes

- Sel et poivre*
- Fromage pour gratiner (facultatif )
* 1. Vous pouvez faire dégorger les

tranches d’aubergine en les saupou-
drant généreusement de sel pour faire
sortir l’eau de végétation. Après au
moins 20 minutes, rincez-les et épon-

gez-les dans un linge de cuisine avant de
les cuire. Cette opération (facultative)
empêche les aubergines d’absorber trop
d’huile lors de la cuisson.

* 2. Les tomates doivent être salées et poi-
vrées et cuites au four avec un peu
d’huile d’olive et d’ail ou compotées à
feu moyen doux dans une poêle pen-
dant quelques minutes.

* 3. Vous devez saler les légumes avant la
cuisson au four ou pendant la cuisson à
la poêle. Cela leur fait perdre leur eau.

Préparation
Faites précuire les légumes tel que
suggéré, puis étalez-les sur une plaque
afin qu’ils tiédissent rapidement.
Rectifiez l’assaisonnement du mélange
de tomates cuites puis ajoutez la pâte de
tomate, le persil et le basilic et une pincée
de sucre si la préparation vous semble
trop acide. Dans un plat de terre cuite ou
un pyrex, étalez en alternance des
couches de légumes cuits en mettant, à
mi-hauteur, un peu de mélange de
tomates. C’est le moment d’ajouter les
ingrédients facultatifs : de la ricotta ou
des raisins secs, etc. Continuez à étager
les légumes pour finir avec le mélange de
tomates. Cuire dans le barbecue ou le
four à 3750 F pendant vingt à trente
minutes. Si désiré, à mi-cuisson,
surmontez le tout de fromage mozzarella,
parmesan, cheddar ou autre.

Bon appétit !

Avec Odette Morin pourleplaisirdupalais@hotmail.com
www.journaldescitoyens.ca

Et voilà notre été bien installé avec son inlassable soleil et la pluie très
discrète. Il nous faut donc des vins de plaisir, conviviaux et faciles à
boire sans pour autant tomber dans la routine.

Et pour partir le
plaisir, une nou-
veauté au réper-
toire courant de la
SAQ : Les Vignes de
Nicole en blanc.
Déjà très populaire
en rouge, les
Vignes de Nicole
en blanc saura
vous charmer, car
ce vin à tout pour
plaire. Élaboré ma-
joritairement avec
du Chardonnay
(40%), du Sauvi-
gnon blanc et du viognier (25% cha-
cun) et complété avec du picpoul
(cépage local). Fait inusité, les ven-
danges sont faites pendant la nuit
pour éviter l’oxydation! Chaque cé-
page est vinifié séparément. Le char-
donnay et le viognier terminent la
fermentation en barrique de chêne
et y séjournent par la suite pendant
trois mois. Ensuite les différents vins
sont assemblés pour donner l’Assem-
blage blanc, Vignes de Nicole 2011.
La couleur est jaune pâle tirant vers
le doré, la robe est fluide, limpide et
brillante, présage d’une belle acidité.
Au nez, des arômes d’agrumes, de
fleurs et de fruits exotiques (ananas).
En bouche, nous avons une attaque
franche, une acidité assez vive et
une finale tout en rondeur. Un vin

où chaque cépage s’exprime tour à
tour pour ensuite former un tout
très harmonieux. Un vin qui s’har-
monisera à merveilles avec les sa-
lades-repas comprenant une viande
blanche ou du poisson. Assemblage
blanc 2011, Vignes de Nicole, vin
de pays d’Oc à 15,95$
(11767768)

En rouge, un vin de la Bulgarie : Per-
sona 2009. Élaboré uniquement de
syrah, ce vin est un véritable plaisir
pour tous les sens. La robe est d’un
magnifique rubis, limpide et bril-
lante. Au nez, des arômes de fruits
rouges frais, quelques notes d’épices
(poivre) et en arrière-plan, un ef-
fluve de vanille. En bouche, le Per-
sona est rafraîchissant avec des

notes tanniques
très soyeuses et
une persistance très
intéressante. Le
parfait compagnon
pour toutes vos
grillades de viandes
rouges ou de
viandes blanches.
Persona 2009,
Thracian Valley,
Bulgarie à seule-
ment 12,45$
(11200850)

MANON CHALIFOUX – SOMMELIÈRE ET CONSEILLÈRE EN VINS, SAQ SÉLECTION SAINTE-ADÈLE

La cuisine méditerranéenne est sans doute parmi
les plus appréciées au monde. D’innombrables pré-
parations aussi savoureuses que saines nous pro-
viennent d’une vingtaine de pays qui jouissent
d’autant de terroirs fabuleux.

La Provence chez-nous avec le tian

Michel Fortier

Pour André et Gem Ribotti, qui sont originaire de
Marseille, le 14 juillet est devenu la fête de la pétanque libre
de Prévost. Une fête à laquelle s’est jumelée Pétanque 2890
des Pays-d'en-Haut venue participer au tournoi qui en est à
sa deuxième année avec 46 participants. Un succès de
camaraderie où le Pastis se boit sans alcool et où les trois
premières équipes se voient discerné des prix en argent.

Le 14 juillet

Fête de la pétanque
libre de Prévost

micfor
Texte tapé à la machine
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