
Slush maison 
Vous pouvez utiliser les fruits de votre 
choix : framboises, bleuets, pêche, orange, 
mangue, melon… les ados adorent cette 
recette, ils vous diront que c’est « full hot ». 
Pour 2 portions. 

Ingrédients 
- Glaçons, 8 à 10 
- Fraises lavées et équeutées, environ 110 

ml (½ tasse) 
- Ananas frais en petits cubes, 110 ml (½ 

tasse) 
- Eau glacée, 150 ml (2/3 de tasse) 
- Sirop d’érable, miel ou sucre 15 à 30 

ml (1 à 2 cuil. à soupe) au goût 
Préparation 
Mettez tous les ingrédients dans la jarre du 
mélangeur et actionnez le bouton pour 
concasser par à-coups; servez immédiate-
ment. 

Cooler aux fraises 
et au vin blanc 

Vous pourriez faire cette recette sans alcool 
en utilisant de l’eau pétillante ou le soda de 
votre choix (genre Ginger Ale ou soda au 
citron) plutôt que du vin. 

Ingrédients 
- Glaçons, une dizaine 
- Fraises du Québec lavées et équeutées, 

225 ml (1 tasse) 
- Jus de fruits au choix : ananas, fruits 

des champs, pommes, canneberges, 
entre 500 et 750 ml 

- Vin blanc, 750 ml 
- Liqueur au choix : de cassis, de pêches, 

d’orange (Grand Marnier), 45 ml (3 
cuil. à soupe) (facultative) 

- Sucre au goût (facultatif ) 

Préparation 
Écrasez les fraises avec un peu 
de sucre (au goût), puis dépo-
sez-les dans un pichet (ou un bol 
à punch) avec le reste des ingrédients. 
Remuez et servez. 

Thé vert glacé au gingembre 
et au citron 

En plus d’être rafraichissante, cette boisson 
au gingembre est anti-nauséeuse et elle 
facilite la digestion. Vous pourriez mettre 
quelques feuilles de menthe fraîche à infu-
ser avec le thé ou une étoile d’anis (étoilée) 
à bouillir avec le gingembre. Donne 3 à 4 
portions. 

Ingrédients 
- Thé vert, 1 sachet ou 15 ml (1 cuil. à 

soupe) de thé vert en vrac (dans une 
boule à thé) 

- Eau, 1 litre (environ 4 tasses) 
- Gingembre, 4 à 6 tranches minces (2 

mm) 
- Jus de 1 citron 
- Sirop d’érable, miel ou sucre au goût 
- Glaçons pour le service 
Préparation 
Dans une casserole, amenez à ébullition les 
tranches de gingembre dans 2 tasses d’eau. 
Baissez l’intensité du feu et laissez mijoter à 
petits bouillons une dizaine de minutes. 
Enlevez la casserole du feu, retirez les 
tranches de gingembre, puis ajoutez le thé 
et laissez-le infuser de 3 à 5 minutes. Après 
avoir retiré le sachet ou la boule à thé, ver-
sez la préparation dans un pichet, ajoutez 
le jus de citron, 2 tasses d’eau glacée. 
Ajoutez du sucre au goût. Réfrigérez et ser-
vez froid avec ou sans glaçons. 

Kir aux fraises 
Vous pouvez utiliser des 
framboises ou les fruits de 
votre choix. En ajoutant 
du jus de fruits à cette 
recette (2 tasses ou 450 

ml), vous obtiendrez un « 
cooler » au vin. 

Ingrédients 
Fraises du Québec lavées et équeutées, 
1 tasse (225 ml) 
Sirop d’érable ou sucre au goût  
Vin blanc sec froid, 1 bouteille (750 
ml) 
Zeste d’orange finement râpé, 5 ml (1 
cuil. à thé) (facultatif ) 

Préparation 
Écrasez les fraises avec le sucre à l’aide d’un 
pilon ou broyez-les dans le mélangeur. 
Mélangez tous les ingrédients. Servez avec 
des glaçons et une tranche d’orange (facul-
tative).  

Sangria 
Comme pour la paëlla, il y a presque 
autant de versions de cette boisson qu’il y a 
d’Espagnols. Certains y ajoutent du jus de 
fruits ou du sucre. 

Ingrédients 
- Glaçons, une dizaine 
- Pomme en dés ou en fines tranches, 1 
- Orange en tranches (demi-lunes), 1 
- Citron en tranches, 1 
- Eau minérale ou Ginger ale, 500 ml 
- Vin rouge corsé (à l’origine Sangre de 

toro), 750 ml 
Préparation 
Mettez tous les ingrédients dans un pichet 
ou un bol à punch, remuez le tout et ser-
vez. 

Bon apéro !

Avec Odette Morin

Aujourd’hui, je vous suggère quelques boissons dont cer-
taines sont à base de fraises pour célébrer l’été et l’ami-
tié! Avec ou sans alcool, elles ne manqueront pas de 
plaire à vos invités. 

odemorin@journaldescitoyens.ca 
www.journaldescitoyens.ca 

Édition de juin 2020
À boire !


