
Tous voudront partager un délicieux
cocktail sur la terrasse en bonne compa-
gnie. Voici quelques idées de recettes avec
ou sans alcool, pour mettre tout ce beau
monde dans l’ambiance estivale. Les
fraises du Québec, preuve inéluctable de
l’arrivée de l’été, sont enfin sur le marché,
alors profitons-en !

Glaçons fruités
Vous pouvez créer de très jolis glaçons en
ajoutant à l’eau (des compartiments de
vos bacs) des petits fruits entiers (fram-
boises, bleuets, etc.), des fruits broyés ou
hachés (fraises, mangues, ananas, etc.) ou
en morceaux (quartiers de tranche de
citron, tranches de fraises, etc.), des
feuilles de menthe, des pétales de fleurs
comestibles. En plus de les garder fraîches,
ces glaçons ajouteront de la beauté à vos
boissons estivales.

« Agrumade » rosée à la fraise
Voici une boisson rafraichissante et très
vitaminée que vous pouvez transformer
en punch ou en cocktail en y ajoutant du
rhum ou de la vodka. Faute de fraises, le
sirop de grenadine ou la crème de cassis
lui donnera une jolie teinte rosée.
Pamplemousse, lime, citron Meyer,
orange sanguine, le choix des agrumes
peut varier selon ce que vous avez sous la
main.
- Jus de 1 ou 2 citrons
- Jus de 1 ou 2 oranges
- Jus de 1 pamplemousse rose ou blanc
- En tout, 400 ml de jus d’agrumes (envi-

ron 2 tasses)
- Sucre, 60 ml (4 cuil. à soupe) ou plus

au goût

- Eau froide, 400 ml (environ 2 tasses)
- Zeste d’une demi-orange (facultatif )
- Fraises broyées, 110 ml (environ ½

tasse) ou sirop de grenadine ou crème
de cassis, 5 à 10 ml (1 à 2 cuil. à thé)

Dans une bouteille de verre d’un litre,
versez le jus d’agrumes, le sucre et le zeste
d’orange. Mettez le couvercle et secouez le
tout jusqu’à ce que le sucre soit dissout.
Ajoutez l’eau et remuez à nouveau. 
N.B. Pour enlever les pépins, vous pouvez
utiliser un tamis, mais si vous voulez pré-
server la pulpe, enlevez-les (pépins) du
presse-agrume, après chaque pression de
fruit, à l’aide d’une petite cuillère.

Thé vert glacé aux parfums d’Orient
Alors que je rédige cette recette, il fait un
temps de canard! De la pluie et du vent
avec un maigre 10 degrés, pour un 27
mai, on repassera. Je dois goûter la prépa-
ration tandis qu’elle est encore chaude
afin d’ajuster la quantité de sucre.
Délicieux! Le goût très subtil des épices et
du gingembre, rehaussé par le citron per-
siste en bouche et laisse une très agréable
sensation de fraicheur. S’il en reste, je
mettrai ce thé au frigo et le servirai glacé!
N.B. N’oubliez pas que le gingembre sti-
mule la digestion et qu’il est très efficace
contre la nausée. À boire un lendemain de
veille!
- Eau, 1,6 litre (7 tasses)
- Gingembre frais, 2 à 4 tranches minces

selon leur grandeur
- Anis étoilé, 2
- Graines de fenouil entières, 5 ml (1

cuil. à thé)

- Sucre (ou sirop d’érable, miel, etc.) 45 à
60 ml (3 à 4 cuil. à soupe) au goût

- Thé vert en vrac (dans une boule à thé),
15 ml (1 cuil. à soupe) ou 1 sachet

- Jus de ½ citron (environ 15 ml)
Dans une petite poêle à frire, à feu

moyen, faites chauffer (à sec) l’anis étoilé
et les graines de fenouil pendant 1
minute. Mettez-les dans une casserole
(inox ou verre) avec l’eau et les tranches de
gingembre, portez le tout à ébullition et
laissez mijoter 3 minutes. Retirez la casse-
role du feu, attendez 1 minute et ajoutez
le thé. Après avoir laissé infuser le tout
pendant au moins 4 minutes (retirez la
boule de thé) ajoutez le sucre, le jus de
citron et remuez. Vous pouvez servir ce
thé chaud ou froid avec des glaçons et une
tranche de citron.

Sangria à la fraise
Certains disent qu’il y a autant de versions
de sangria qu’il y a de familles espagnoles!
À part les fraises, la recette qui suit est
assez authentique. Vous pouvez y ajouter
du jus de fruits, du sucre ou d’autres
fruits.
- Glaçons, plus ou moins une dizaine
- Fraises (du Québec) broyées et sucrées

au goût, 170 ml (¾ de tasse)  
- Pomme en dés ou en fines tranches, 1
- Orange taillée en demi-tranches, 1
- Citron taillé en demi-tranches, 1
- Eau minérale ou Ginger ale (froid),

environ 750 ml
- Vin rouge corsé (froid), 1 bouteille

(750 ml)
Dans un grand pichet ou un bol à

punch, mélangez tous les ingrédients et
servez.

Bon été !

Avec Odette Morin

Après ce long hiver, nombreux sont ceux qui rêvent de déguster
une bonne boisson glacée en se prélassant dans un hamac. Pour
d’autres, c’est en lézardant au soleil étendu sur une chaise longue. 

Enfin l’été !
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