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Avec Odette Morin

La fin de l’été, le début
de l’abondance!

Oyé,Oyé! Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y
retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette rubrique.  Vous avez des ques-
tions ou commentaires ? N’hésitez pas à m’écrire à pourleplaisirdupalais@hotmail.com

Salade de poivrons grillés et de tomates aux croûtons

INGRÉDIENTS
- 3 demi-poivrons de couleurs diffé-

rentes
- 1 demi-oignon rouge émincé (1 demi-

tasse)
- 2 tomates moyennes en gros dés
- Herbes fraiches hachées (2 ou 3 cuil. à

soupe) persil, cerfeuil, basilic, estra-
gon…

- 1 demi-tasse de vinaigrette
- 1 tasse de croûtons maison
Vinaigrette
- 1 gousse d’ail râpée
- 1 cuil. à thé de moutarde (Dijon ou de

Meaux)
- 1 cuil. à thé de miel ou de sirop

d’érable
- sel et poivre
- 3 cuil. à soupe de vinaigre balsamique

blanc ou autre
- 1 ou 2 cuil. à soupe d’huile d’olive.
PRÉPARATION
Croûtons : 2 à 4 tranches de bon pain (de

seigle, de blé germé…) légèrement grillé.
Frottez les tranches avec une gousse
d’ail, coupez- les en gros dés, mettez-les
dans un bol et arrosez-les d’huile d’olive
(1 à 3 cuil. à soupe) salez, poivrez,
remuez. Remettre à griller quelques
minutes, laissez refroidir.
Faire griller les demi-poivrons, sur le gril
ou au four, une dizaine de minutes. Si
vous voulez les peler, couvrez-les d’un
linge propre et laissez-les reposer
quelques minutes, la peau devrait alors
se détacher facilement. Coupez-les en
morceaux (1cm par 3cm) et déposez-les
dans un saladier avec les oignons et la
vinaigrette, remuez le tout. Ajoutez les
tomates et les herbes par-dessus (sans
remuer) puis les croûtons. Vous mélan-
gerez la salade juste avant de la servir.
La salade de poivrons est inspirée d’une
recette italienne. Vous pourriez y ajouter
des câpres, des olives, des haricots blancs
(cuits/en conserve).

Saumon teriyaki à l’érable, au gingembre et aux bleuets

INGRÉDIENTS
- tronçons de filet de saumon (ou truite

que vous aurez pêchées)
- bleuets du Québec (environ 1 quart de

tasse par portion)
Sauce teriyaki (de 4 à 6 portions):
- 1 demi tasse de saké
- 1 demi tasse de sirop d’érable
- 1 demi tasse de sauce soya japonaise

(kikkoman)
- 1 cuil. à thé de gingembre râpé
- (facultatif;1 demi cuil. à thé de curcuma)
- Poivre
PRÉPARATION
Faire réduire ensemble les trois premiers

ingrédients, presque de moitié, à feu plu-
tôt doux. À la fin, ajoutez le gingembre,
le poivre, etc.   
Faire griller le saumon (badigeonné
d’huile d’olive) au four ou sur le gril.
Ajoutez les bleuets à la sauce juste avant
de servir pour qu’ils restent intègres.
Nappez le saumon avec la sauce et ser-
vez aussitôt.
Inspirée de la cuisine amérindienne et
d’un classique japonais, cette recette
allie le meilleur des deux nations qui,
génétiquement, ne sont pas aussi éloi-
gnées qu’elles le sont géographique-
ment.

Couscous à l’ail et à l’aneth

INGRÉDIENTS
- 1 tasse de couscous (sec)
- 2 tasses de bouillon de volaille
- 1 ou 2 gousses d’ail hachées finement
- 1 cuil. à soupe d’aneth haché finement
- Poivre et sel au goût
PRÉPARATION
Dans un saladier, mettre l’ail, l’aneth et
le poivre. Versez-y un peu de bouillon
très chaud (cela enlèvera la force de
l’ail), remuez. Ajoutez ensuite le cous-

cous et le reste du bouillon, remuez le
tout et couvrez (assiette ou pellicule
plastique). Laissez gonfler environ quinze
minutes et servez.
Cette recette fut concoctée lors d’un
voyage de pêche. Le couscous en cam-
ping c’est formidable! On peut l’ajouter,
sec, à des légumes sautés et mouiller au
pif avec de l’eau, du bouillon, du vin, du
jus de légumes… Cette recette accom-
pagne à merveille les poissons, les
grillades, les brochettes, etc.

Poires pochées au vin rouge

INGRÉDIENTS
- 4 poires mûres pelées et fendues en

deux
Sirop au vin rouge : 
- 1 tasse de sucre
- 1 tasse de vin rouge (au choix)
- 1 tasse et demi d’eau
- Facultatif : 1 bâton de cannelle, 3 clous

de girofle, 3 anis étoilés, noix de mus-
cade râpée, bout de gingembre, zeste
d’orange (au choix)

PRÉPARATION
Commencez par préparer le sirop dans un
poêlon qui pourra aussi contenir les

demi-poires mais pas plus grand. Mettre
tous les ingrédients du sirop (y compris
les aromates) dans le poêlon et amenez à
ébullition. Laissez mijoter le tout (à feu
moyen) pendant que vous préparez les
poires. Retirez les aromates et déposez
les poires dans le poêlon. Laissez mijoter
environ 5 minutes de chaque côtés, un
peu plus si elles sont moins mûres.
Retirez les poires et faire réduire le liqui-
de, à feu moyen doux, jusqu’à ce qu’il
soit sirupeux. Remettre les poires dans le
sirop et retirez du feu. Servir tiède sur
une bonne glace à la vanille.

Que ce soient les légumes ou les herbes que vous aurez
cueillis dans le potager ou au marché, la truite que vous
aurez pêchée lors d’une escapade en pleine nature ou le
saumon du poissonnier, les petits fruits ramassés dans
le pré ou achetés au kiosque d’une ferme, les champi-
gnons récoltés en forêt, tous vous apporteront plaisirs et
nutriments en plus de vous inspirer des recettes aussi
délicieuses qu’inusitées.

C’est la saison de l’abondance et
j’en profite pour vous faire penser
à encourager les producteurs
locaux. Au moment ou de nom-
breuses fermes sont acculées à la
faillite, nous devrions être soli-
daires et « acheter local » à chaque
fois que cela est possible.
N’attendons pas que les terres

soient transformées en banlieues
ou qu’une pénurie de pétrole nous
mette à la diète malgré nous. Nul
ne peut rêver d’un pays s’il n’a plus
de terre pour cultiver sa nourriture. 

Des recettes inspirées d’ici et
d’ailleurs avec, pour la plupart, des
produits de chez nous, voici ce
que je vous propose aujourd’hui.

Tous pareils mais si différents.
Nous avons chacun notre compré-
hension du monde dans lequel
nous vivons. Ce sont les valeurs
familiales, l’éducation et l’expérien-
ce religieuse qui jouent le rôle pré-
dominant dans nos références iden-
titaires tant au niveau social que
spirituel. Nous possédons tous
notre propre bagage culturel,
comme un ensemble de mœurs et
de traditions au cœur desquels
nous nous sommes reconnus. Nous
nous identifions à ce en quoi nous
croyons.

Certains définissant le monde
d’une façon très conservatrice : Dieu
a créé l’homme et d’Adam nous
descendons tous; les intégristes
croient que seule leur religion est la
vraie et ils n’ont pas de limite pour
la défendre. D’autres croient en la
théorie de l’évolution;  certains
d’entre eux considèrent que Dieu

s’est adressé aux hommes à plu-
sieurs reprises et reconnaissent
toutes les grandes religions; et
d’autres, n’ont aucun Dieu, sont
athées, et ne peuvent concevoir
l’acharnement des intégristes pour
quelque chose qui n’existe pas…

Et pourtant nous sommes tous
Québécois, descendant d’une socié-
té judéo-chrétienne. Sur un fonde-
ment de créationnisme, la révolu-
tion tranquille et le nouvel âge ont
soufflé un vent d’évolution spiri-
tuelle. Nous ne craignons plus rien
sinon que de « s’faire manger la
laine su’l’dos ! » Alors on est très
septique. Faut mettre les preuves
sur la table pour se mobiliser autour
d’intérêts communs. Les collectivi-
tés ont perdu leur perron d’église.
L’agora est vide, et les miracles res-
tent inconnus maintenant.
L’individualisme et le matérialisme
se répandent et semblent être la

zone de référence la plus fréquen-
tée, comme si d’avoir quelque
chose permettait d’être quelqu’un
… « J’ai, donc je suis ! » 

Québécois au sein d’un monde
qui nous échappe …

Un monde qu’on côtoie plusieurs
fois par jour par les médias qui nous
fournissent une image de l’au-delà
du nous …Selon nos croyances on
absolut l’un et condamne l’autre …
Selon notre appartenance, on juge
un et protège l’autre, haut privilège
que de vivre dans un état libre. 

Puissions-nous animer cette liber-
té d’amour, de fraternité, de com-
passion et de tendresse ! Tel une
vision spirituelle de la solidarité où
la foi en nous est garante de tout. La
spiritualité québécoise est dans le
regard que nous avons sur nous.
Splendide privilège qu’être
Québécois !

Les 4 et 5 août, c’était au tour de
Ski Morin Heights d’accueillir cette
troupe itinérante qui cette année
nous présentait leur version de
Much Ado About Nothing.
L’adaptation de cette pièce nous
recule d’environ 60 ans en arrière,
nous plongeant dans l’atmosphère
des années 40 par ses costumes
typiques, sa musique et ses danses
mouvementées.  Ceci a pour effet
de nous rapprocher temporelle-
ment du langage de Shakespeare
qui n’est pas toujours facile à déco-
der… Mais comme la pièce se
déroule en plein-air, par surcroît sur
un site enchanteur et que grâce au
concept de la scène centrale qui
permet à tous les spectateurs de
suivre l’action indépendamment du
lieu où ils ont planté leurs chaises
de parterre, Shakespeare pourtant

m o r t
d e p u i s
1 6 1 6 ,
renaît à
c h a q u e
été et ce
pour le plaisir de tous.

Much Ado About Nothing nous
fait vivre l’intrigue, la romance, la
duperie, le complot ainsi que le
triomphe du bien contre le mal.  Les
acteurs sont fantastiques, car tout
au long de la pièce, ils doivent
constamment penser à se déplacer
afin de permettre à tous une vue du
déroulement de l’histoire, en plus
de nous offrir dialogue, humour et
danse. Il ne faudrait surtout pas
oublier de souligner leur phénomé-
nale mémoire, impressionnante car
l’apprentissage d’un dialogue en
anglais de la renaissance doit sûre-

ment s’apparenter à celui d’une
langue étrangère.  

Somme toute, la représentation
estivale du théâtre en plein-air
devrait être mise à tous les agendas.
Ces spectacles sont à la portée de
tous car l’entrée est libre, quoique
les contributions soient appréciées.
Shakespeare n’est pas tout à fait
votre tasse de thé ? Pas nécessaire-
ment la mienne non plus; mais avec
le temps, je suis agréablement sur-
prise de découvrir qu’une plus
grande ouverture sur le monde me
permet d’apprécier encore plus le
moment présent.

L’identité spirituelle
québécoiseLine

CHALOUX

Ce championnat, qui se tient à
tous les deux ans, a vu le jour en
Saskatchewan en 1997 et est la suite
logique du Western Open instauré
dans les années quatre-vingts pour
l’Ouest du Canada. Le dernier
Championnat s’est d’ailleurs tenu à
Kelowna en 2004.

Au Championnat, trois catégories
de personnes peuvent participer :
Blind 1 concerne les gens presque
ou complèment aveugles, Blind 2
les personnes à la vision très faible
et Blind 3, les personnes à faible

vision dont les verres de contact ou
lunettes ne peuvent corriger la vue.

Pour participer au Championnat
canadien Desjardins de golf pour
handicapés visuels, il faut obligatoi-
rement être aveugle. Ainsi, les parti-
cipants sont testés au hasard pen-
dant le tournoi, ce qui signifie que
des personnes sont sélectionnées
sur place afin de passer des tests de
la vue. De plus, chaque golfeur est
accompagné d’un guide afin de le
soutenir moralement et lui indiquer
la direction à prendre.

Le Championnat, présidé par
Marcel Lauzon, président du conseil
des Caisses Desjardins Laval-
Laurentides se déroulera de la façon
suivante : une réception d’ouverture
aura lieu le dimanche 17 sep-
tembre, le lundi se tiendra le shot-
gun en matinée et un banquet en
soirée, les mardi et mercredi seront
consacrés au tournoi des profes-
sionnels et les départs se feront le
jeudi.

Pour réserver vos heures de
départ, contacter Norman T. Doyle
au (450) 228 4532. Il est intéressant
de noter que les surplus financiers
seront versés à la Fondation Mira.
C’est un événement à ne pas man-
quer car le Championnat canadien
ne sera pas de retour avant au
moins 12 ans!

Un tournoi de golf pour
handicapés visuels à l’Estérel
Geneviève Gazaille

Qui a dit que les handicapés visuels ne pouvaient prati-
quer le golf ? Du 17 au 21 septembre prochain aura lieu le
Championnat canadien Desjardins de golf pour handica-
pés visuels au Club de golf l’Estérel.

Isabelle Schmadtke Pearse

Chaque été depuis 1988, la troupe
« Théâtre Répercussion » se donne
comme mission de présenter des
pièces de théâtre du répertoire sha-
kespearien jouées par des comédiens
professionnels tout en présentant une
distribution originale et actualisée
des rôles.

sous les étoiles
Théâtre Répercussion à Morin Heights  

Shakespeare sous les étoiles

P
h

ot
o

:I
sa

be
lle

 S
.P

ea
rs

e


