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Peut-étre qu’en vous promenant au marché, pour une
des dernieres fois, vous vous laisserez prendre par cer-
taines aubaines. Cela m’est déja arrivé. C’était comme si,
dans mon front, on pouvait lire : ’aime cuisiner et je sau-
rai trouver le temps de m’occuper d’une caisse de fruits

qui autrement finira «oh! Horreur» a 1a poubelle.

Une gentille dame m’a alors abor-
dée comme ceci; eh! Ma p'tite
madame, j'vous donne c’te belle
caisse de « pouaires » pour cinq «
piasses »! Premierement, j'ai été
flattée, je ne savais pas qu'a 5 pieds
et 8 pouces, 145 livres, on était
encore une p'tite madame, puis j'ai
ressenti comme un genre de
fatigue par anticipation. Cette
dame avait eu du flair, et moi, bien
jai sorti mes cing « piasses ».

Rendue a la maison, jai lavé,
pelé, coupé les poires en quatre,
en prenant soin d’enlever les
ceeurs. Je les ai mises a cuire avec
du sucre pour en faire de la com-
pote. J'ai toujours fait de la compo-
te de pommes a l'automne, c’était
toujours bon, surtout quand jy
mettais un panier de raisins bleus.
Les poires, avec leur chair douce

dépourvue d’acidité, donnerent
une compote plutdt fade. Jai di
me fouiller I'esprit et, de mémoire
olfactive, imaginer comment je
pourrais relever le golt de cette
compote. Eureka! M’écriais-je,
toute seule dans mon laboratoire
secret, faisant tomber d'un seul
coup un soufflé tout juste sorti du
four. Cest alors qu’armée d’une
tiole de vanille et dun pot de gin-
gembre moulu, je réussis a vaincre
l'insipidité. Ca finit bien, non!

En ce début d’automne, comme
moi, vous aurez peut-étre envie de
cuisiner des plats mijotés ou cuits
au four. Je vous propose donc des
desserts, pour la plupart aux fruits
cuits, qui ne demandent que
quelques minutes de préparation.

Péches pochées

INGREDIENTS

- Péches mires, 4

- Sucre, 1quart de tasse

- Eau, 1 tasse et demi

- Zeste d'orange, 1 cuil. a thé

- Grand-Marnier, 1 cuil. & soupe (ou
Triple-sec, Cointreau...)

PREPARATION
Dans un poélon, versez le sucre, |'eau et
le zeste d'orange. Portez a ébullition et

au Grand-Marnier

laissez mijoter a feu moyen-doux. Pelez
les péches et coupez- les en tranches ou
en quartiers si elles sont trés mires. Faire
pocher les péches dans le sirop (une
dizaine de minutes) en les retournant
une ou deux fois. Ajoutez le Grand-
Marnier @ mi-cuisson vous perdrez alors
I'alcool mais pas I'ardme. Servez-les
tiédes sur une glace, un gateau ou
froides avec du yogourt.

Gratin de pommes

INGREDIENTS

- Pommes tranchées, 3 ou 4

- Cassonade, 1 demi a 3-quart de tasse
- Beurre fondu, 2 cuil. a soupe

- Amandes effilées, 1 quart a 1 demi
tasse (ou pignon, noix...)

- Eau de vie ou liqueur, 1 a 2 cuil, a soupe

(calvados, cognac, brandy, cidre ou vin
de glace...)

PREPARATION

Dans un saladier, déposez tous les ingré-
dients sauf les amandes. Mélangez et
versez le tout dans un plat a gratin beur-
ré. Saupoudrez les amandes par-dessus
la préparation. Cuire au four a 380 degré
F. de vingt a trente minutes.

Clafoutis aux bleuets
Recette paysanne de France,  I'origine faite avec des cerises (griottes) desquelles on
ne retirait pas les noyaux. Il en existe plusieurs versions, parfois trés riches en cho-
lestérol. Recette facile et vite faite, on pourra utiliser n'importe quel petit fruit ou

fruit en morceaux. Genre de gateau mince, on pourra le couper en carrés.

INGREDIENTS

- Bleuets, 1 a 2 tasses

- Farine, 1 tasse

-Sucre, 1 demi-tasse + 1 a 2 cuil. a
soupe pour saupoudrer

- Poudre 4 lever (Magic), 1 cuil. a thé

- Sel, 1 quart de cuil. a thé

- CEuf, 1

- Lait, environ 3 quarts de tasse

- Vanille, 1 quart de cuil. a thé

- Beurre, 1a 2 cuil. a soupe

PREPARATION

Préchauffez le four a 350 degrés F., beur-
rez un plat étanche d'environ 30 cm de
diametre, déposez-y les bleuets. Dans un
bol a mélanger, mettre tous les ingré-
dients secs, mélangez ou tamisez. Dans
une tasse a mesurer, mettre |"?uf, battez
le, ajoutez-y le lait (pour arriver a une
tasse) et la vanille, battez a
nouveau.Versez les ingrédients mouillés
dans les ingrédients secs ainsi que le
beurre et mélangez le tout. Versez le
mélange sur les bleuets et saupoudrez de
sucre. Cuire environ 30 minutes.

Poires en gelée au thé a 1a menthe

INGREDIENTS

- Voici un dessert pour les tres zen!

- Poires pelées coupées en quartiers, 3 ou
4

- Sucre, 2 tiers de tasse

- Jus de 1 demi-citron

- Eau, 2 tasse et une demi + 1 tasse d'eau
bouillante

- Menthe fraiche, 4 ou 5 branches

- Thé vert, 1 sachet

- Gélatine sans saveur, 1 sachet (1 cuil. &
soupe) + 1 tiers de tasse d'eau froide

PREPARATION

Dans un poélon, versez |'eau (2 tasses et
une demi), le jus de citron et le sucre.
Portez a ébullition et laissez mijoter a feu

moyen-doux. Dans un petit bol, mettre la
menthe (Iégérement froissée entre vos
mains), versez-y |'eau bouillante et lais-
sez infuser. Mettre les poires dans le
sirop bouillant, laissez- les mijoter de 15
a 25 minutes en les retournant une ou
deux fois. Faire gonfler la gélatine dans
I'eau froide. Plongez le sachet de thé vert
dans l'infusion de menthe (pas plus d'une
minute). Faire fondre la gélatine (petite
casserole ou micro-onde) a feu trés doux.
Retirez les poires du sirop et déposez-les
dans un joli saladier de verre. Versez I'in-
fusion (sans les feuilles) et la gélatine
dans le sirop, remuez bien. Versez le tout
sur les poires, y faire flotter quelques
feuilles de menthe, si désiré, réfrigérez
au moins 4 heures avant de servir.

0Oyé,0yé! 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 a m'écrire a pourleplaisirdupalais@hotmail.com
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