
Enthousiaste, passionné, qui ne le serait
pas devant une telle merveille? Je sais, je
sais, chaque année je ne peux m’empêcher
de vous rebattre les oreilles avec mon sirop
d’érable chéri. Mais, pour en avoir déjà
fabriqué, de façon artisanale, je vous dirais
que de voir la sève se transformer en sirop
suscite le même émerveillement que de
voir lever des graines semées au jardin.
Aujourd’hui, je ne m’éterniserai pas à
« encore » vanter ce beau liquide doré, je
me contenterai de vous offrir quelques
recettes qui, je l’espère, le mettent en
valeur.

Brochettes de
filet de porc façon orientale

Le sirop d’érable est excellent dans les
plats asiatiques qui mettent le sucré/salé
à l’honneur. Voici une recette inspirée
des sates* (satay) indonésiens, des petites
brochettes parfois très épicées cuites sur
le gril. On peut aussi les cuire sous le gril
(broil) du four en les retournant une
fois. Attention! Elles cuisent rapide-
ment. Pour cette recette, on taille la
viande en tranches minces (3 ou 4 mm)
dans le sens de la fibre musculaire, donc
sur la longueur. Après avoir mariné les
tranches, on les monte sur la longueur,
comme en zigzag, sur des brochettes de
bambou. On peut monter les tranches
sur 1 brochette ou, si elles sont plus
larges, sur 2 brochettes parallèles.
*Sate ou satay : (prononcé « saté ») C’est aussi un
mélange d’épices et une sauce.

Ingrédients
- Brochettes de bambou trempées dans

l’eau froide pendant 1 heure
- Filet de porc, 1 moyen (pour environ

6 personnes)
- Sirop d’érable, 60 ml (4 cuil. à soupe)
- Sauce soya japonaise (Kikkoman) ou

tamaris, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Huile d’olive, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Ail et gingembre râpés, environ 5 ml

(1 cuil. à thé) de chacun

- Épice en mélange, 5 ml (1 cuil. à thé)
carie, garam masala ou autre

- Piment frais haché, sec en flocons ou
pâte de piment (sambal oelek) 5ml (1
cuil. à thé) ou poivre au goût

- Graines de sésame, 15 à 30 ml (1 à
2 cuil. à soupe) (facultatives)

Préparation
Coupez le filet en deux, puis taillez-le sur
la longueur en tranches de 3 à 4 mm
d’épaisseur. Dans un grand bol (ou dans
un sac à congélation), préparez la mari-
nade en mélangeant tous les autres ingré-
dients (sauf les graines de sésame), met-
tez-y les tranches, remuez délicatement le
tout et laissez macérer au moins 30
minutes. Enfilez les tranches sur les bro-
chettes en piquant en alternance comme
en zigzag. Déposez les brochettes sur une
tôle à biscuits et saupoudrez-les de
graines de sésame des 2 côtés. Cuire sur le
gril environ 1 minute de chaque côté.
Pour la cuisson au four, préchauffez-le à
435oF. Une minute avant d’enfourner,
allumez le gril. Cuire les brochettes sous
le gril (à l’étage supérieur du four) pen-
dant plus ou moins
1 minute de chaque côté.

Fondue d’oignons et de pommes
au sirop d’érable

Cette recette sert à agrémenter les
viandes rôties ou grillées comme les côte-
lettes de porc, mais elle sera aussi excel-
lente sur un brie fondu.
Ingrédients
- Oignon, 1 moyen en demi-lamelles

minces
- Pomme, 1 ou 2 en dés
- Beurre et huile d’olive, 5 ml (1 cuil. à

thé) de chacun
- Sirop d’érable, 15 à 60 ml (3 à 4 cuil. à

soupe) au plus goût
- Sel ou sauce soya japonaise, au goût
- Poivre frais moulu
Préparation
À feu moyen, faites revenir l’oignon
dans le beurre et l’huile jusqu’à ce qu’il
devienne translucide. Ajoutez les dés de

pommes et faites revenir le tout encore 2
ou 3 minutes. Ajoutez le reste des ingré-
dients et laissez mijoter la préparation (à
feu doux) en remuant de temps en
temps, pendant une dizaine de minutes.

Purée de patates douces
et tomates cerise confites

Un plat généreux en saveur qui accom-
pagnera à merveille le saumon grillé, les
grillades et les viandes rôties. Au
moment de servir, vous déposerez une
petite quantité de tomates confites sur
les portions de purée de patates douces.
Ingrédients pour la purée
- Patate douce, 1 cuite à l’eau ou au four
- Beurre, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Lait, une petite quantité pour donner

une belle texture à la purée
- Poudre d’oignon, 1 à 2 ml (¼ de cuil.

à thé) (facultative)
- Sel et poivre
Préparation
À l’aide d’un pilon à pommes de terre,
écrasez la patate douce (cuite et bien
égouttée) avec le beurre. Ajoutez un peu
de lait au besoin afin d’obtenir une belle
consistance, puis assaisonnez la prépara-
tion.
Ingrédients pour les tomates cerise
confites à l’érable et à l’huile d’olive
- Tomates cerise (ou tomates raisin), 1

barquette soit entre 1 et 2 tasses
- Ail, 3 à 6 gousses taillées en bâtonnets
- Huile d’olive, 45 ml (3 cuil. à soupe)
- Sirop d’érable, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Sel, une bonne pincée
- Poivre du moulin
- Romarin, thym ou origan, assez pour

saupoudrer légèrement
La quantité de sirop peut être réduite à 5
ml (1 cuil. à thé) afin de pouvoir utiliser
cette préparation à d’autres fins comme
avec des pâtes ou pour agrémenter les
potages à la courge, etc.
Préparation
Coupez les tomates en deux et mélan-
gez-les délicatement aux autres ingré-
dients. Étalez-les sur un plat de pyrex ou
de terre cuite et cuisez-les au centre du
four en commençant à 400oF pendant
15 minutes (ou jusqu’à ce que la prépa-
ration commence à frémir) puis à 325oF
pendant environ 45 minutes.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

Entre l’hiver et le printemps… Nuits fraîches sinon froides,
journées presque tièdes inondées d’un soleil généreux, la
neige changée en eau qui rigole de partout pour aller gonfler
les rivières. La sève sucrée qui coule de l’arbre en éveil
comme l’ultime cadeau après de si belles journées. 
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Le temps des sucres : la cinquième saison !


