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Il n’est pas si difficile d’inventer des
prétextes pour apprécier leur goût,
leur apport nutritionnel et même
leurs propriétés médicinales.
Aujourd’hui je vous en présente un
assortiment avec quelques astuces et
recettes. Vous pourrez lire la deuxiè-
me partie de cette chronique dans la
parution du mois d’août.

P.S.- Si, comme moi, vous avez
hébergé une marmotte, vous aurez
remarqué qu’elles ont un faible pour
le persil et qu’elles changent de terri-
toire vers le 1er juillet, comme plu-
sieurs d’entre nous d’ailleurs !

Aneth : Aussi nommée fenouil
bâtard, cette gracieuse ombellifère
vous en donne pour votre argent.
L’aneth est très apprécié dans les pays
scandinaves et en Europe de l’est. On
utilise le feuillage avec le saumon, ses
tiges et ses ombelles dans les mari-
nades, ses graines dans le pain, la
choucroute ou en tisane pour la
digestion. On consomme son feuilla-
ge frais car séché, il perd vite son
arôme délicat. On peut broyer ou
moudre ses graines pour mettre dans
des mélanges d’épices de type «garam
massala» (futur sujet de chronique).

Sauce au yogourt à l’aneth
- Yogourt nature, 1 tasse
- Aneth, 1 cuil. à soupe haché menu
- Ail, 1 gousse râpée
- Sel et poivre, au goût
La préparation

Mélangez et laissez macérer au frigo
quelques heures.

En trempette ou comme sauce pour
fruits de mer, poisson, fondue, etc.

Couscous à l’aneth
- Couscous (semoule), 1 tasse

- Aneth, 1 à 2 cuil. à soupe haché
menu

- Ail, 1 ou 2 gousses hachées menu
- Bouillon de poulet, 1 demi à 1 cube

(ou 1 3/4 tasse de bouillon chaud,
omettre le cube et l’eau)

- Eau bouillante, 1 3/4 tasse
- Poivre
La préparation

Dans un saladier, mettez l’ail, l’aneth,
le cube de bouillon et le poivre, versez-
y 1/4 de tasse d’eau bouillante et
remuez pour dissoudre le tout. Ajoutez
le couscous, le reste de l’eau et remuez
bien. Couvrez et laissez gonfler 15
minutes à la température de la pièce.

Excellente recette de camping, elle
accompagne les poissons, brochettes,
grillades et fruits de mer.

Basilic : Son nom vient de «basi-
leus » qui, en grec, signifie roi et c’est
en roi qu’il est traité aux abords de la
Méditerranée. Le pesto italien ou le
pistou français (provençale) nous
permettent d’apprécier le goût
unique du basilic frais, et ce, à lon-
gueur d’année. 

Que ce soit dans une bonne salade
de tomate arrosée d’huile d’olive et
de vinaigre balsamique, sur les pizzas
ou dans la sauce tomate, le basilic
symbolise le goût de l’été. Le pesto
italien contient, en plus de l’ail, du
basilic et de l’huile d’olive, des
pignons et du parmesan. Je vous pro-
pose une recette de pesto modifiée
dans laquelle vous pouvez mettre
plusieurs variétés d’herbes lors-
qu’elles sont disponibles en abon-
dance.

Pesto aux herbes
- Fines herbes telles que, basilic, cer-

feuil, ciboulette, coriandre, estragon,

origan, persil,
- 4 à 6 tasses
- Ail, de 4 à 8 gousses
- Graines de tournesol ou amandes ou

noix de Grenoble (facultatif), 1/2 à
2/3 de tasse

- Huile d’olive, 2 tasses ou plus
La préparation

Dans un robot ou un mélangeur,
moulez les noix (ou graines), ajoutez
les herbes, l’huile au besoin en com-
mençant par 1 tasse, pour obtenir une
consistance crémeuse. Versez dans des
moules à glaçons, congelez et met-
trez-les ensuite dans des sacs à congé-
lation. Vous pouvez aussi congeler
directement dans des sacs.

Cerfeuil : Le cerfeuil originaire
de Russie, fût ramené en Europe par
les romains. Avec son allure de den-
telle, le cerfeuil donne dans la délica-
tesse, son arôme anisé est subtile et
volatile. Dans les plats chauds, on
l’ajoutera juste avant de servir. En
salade, dans les omelettes, avec le
poisson poché, les sauces ou les
potages à la crème, voilà autant de
bonnes façons de l’apprécier. On
peut aussi faire un beurre au cerfeuil
en l’incorporant (haché menu) à du
beurre ramolli, lequel pourra être
moulé, en boudin, dans de la pellicu-
le plastique (et réfrigéré). Ce beurre
sera excellent, entre autres, sur les
pommes de terre ou les légumes
racines en général. La recette qui suit
est une façon très rafraichissante de
déguster le cerfeuil.

Carpacio de concombre au cer-
feuil
- Concombre anglais ou libanais, tran-

ché très mince, assez pour couvrir le
fond d’un plat de service

- Moutarde de Dijon ou de Meaux, 1
cuil. à thé

- Sirop d’érable, 1 cuil. à thé

- Sel et poivre 
- Vinaigre balsamique blanc ou de riz,

2 cuil. à soupe
- Huile d’olive, 2 cuil. à soupe
- Cerfeuil haché menu, 1 cuil. à soupe
La préparation

Disposez les tranches de concombre
sur le plat de service en les superpo-
sant comme des écailles de poisson.
Mélangez tous les autres ingrédients
et versez sur les tranches de
concombre. Laissez mariner, au frigo,
au moins 1 heure.

Coriandre : En voici une qui ne
fait pas toujours l’unanimité! Elle
est, par contre, une des herbes les
plus utilisées à travers le monde.
Cilantro, persil chinois, c’est tou-
jours de coriandre dont on parle.
Originaire de l’Europe et du Moyen-
Orient, elle a été introduite au
Mexique et au Pérou par les conquis-
tadores où elle est devenue partie
intégrante de leur cuisine respective.
J’ai toujours adoré les graines de
coriandre (moulues) qui entrent
dans la composition de mélange
d’épices tel le cari, par contre la pre-
mière fois que j’ai goûté les feuilles,
j’avoue que je n’ai pas aimé. C’est ma
sœur Christiane qui m’a initiée au
goût de la coriandre fraiche avec une
salade de romaine, pamplemousse et
coriandre.

Le tout était accompagné d’une
vinaigrette au jus de pamplemousse.
Commencez par petites doses dans le
guacamole, la salsa ou en salade avec
des fruits. Son goût change à la cuis-
son, il devient, pour certains, plus
facile à apprivoiser.

Crevettes sautées à l’ail, au
gingembre et à la coriandre
- Crevettes non cuites décortiquées et

épongées, 1 douzaine ou plus
- Fécule de maïs, 2 cuil. à soupe
- Coriandre hachée menu, 1 à 2 cuil. à

soupe   
- Gingembre râpé, 1 cuil. à thé
- Ail râpé, 2 gousses
- Sauce soya japonaise et poivre de

Cayenne ou sel et poivre au goût
- Huile d’olive pour friture
La préparation

Passez les crevettes dans la fécule,
faites-les sauter brièvement dans
l’huile chaude, ajoutez les autres
ingrédients, remuez et laissez cuire 2
ou3 minutes. Servez.

Estragon : L’estragon apparaît
dès le 15 e siècle dans les cuisines
européennes. Son nom latin signifie
«petit dragon». On dit qu’il stimule
l’appétit et qu’il soulage les coliques
et les ballonnements. Il aurait, aussi,
des propriétés anti oxydantes et anti-
fongiques. Avec son goût anisé, plus
prononcé que celui du cerfeuil, il
peut parfois remplacer le basilic. Son
goût s’estompe à la cuisson, il est
donc préférable de l’ajouter à la fin
dans les plats cuits. Excellent dans les
salades comme le céleri rémoulade,
dans les trempettes et les sauces
froides (tartare), avec les poissons
pochés, le poulet, le riz, etc.

Sauce tartare au yogourt et à
l’estragon
- Câpres hachées menu, 1 cuil à soupe
- Oignon haché menu, 1 cuil. à soupe
- Cornichons sucrés (haché) ou relish,

1 cuil. à soupe
- Estragon haché menu, 1 cuil. à soupe
- Moutarde de Dijon, 1 cuil. à thé
- Ail rapée, 1 gousse
- Mayonnaise, 2 cuil. à soupe
- Yogourt nature, 2 cuil. à soupe
La préparation

Mélangez tous les ingrédients et,
pour un meilleur goût, laissez macérer
au frigo 1 à 2 heures. Excellente avec
les poissons frits ou pochés, les fruits
de mer, etc.

Riz à l’estragon
Faites cuire du riz (2 tasses) selon

votre méthode préférée, avant de ser-
vir, incorporez 1 à 3 (au goût) cuil. à
soupe d’estragon haché menu. Bon
appétit !

Victimes de la fièvre du printemps, dans vos élans horti-
coles vous avez, peut-être, planté des fines herbes dans
des pots ou au potager. La marmotte vous en ayant laissé
un peu, voilà que vous êtes à court d’idées pour en profi-
ter au quotidien.

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 questions ou commentaires ? N’hésitez pas à m’écrire à pourleplaisirdupalais@hotmail.com

Les fines herbes
Avec Odette Morin

Carole et Michel

Et bien c’est fait, nous avons bien
un petit Brésil à Prévost. Oh petit,
mais frais comme une mangue, rus-
tique comme un bœuf braisé et
joyeux comme Juju !

Juju c’est Jucelia, l’épouse de Robert avec qui
elle partage cette nouvelle aventure. La recette
secrète du Petit Brésil, l’amour de Robert pour
Jucelia et l’amour de Jucelia pour la cuisine du
Brésil. Tous deux sont inconditionnels quant à
la qualité des produits et nous présentent un
Vatapà de Bahia composé de crevettes et pois-
son dans une sauce aux arachides grillées, lait
de coco, gingembre, citron vert et coriandre
ou encore un Churrascos qui est une assiette de
bœuf grillé au barbecue (qui été préalable-
ment salée ce qui rend la viande très juteuse)
accompagnée de haricots noirs et de farine de
manioc grillée avec des oignons et le génie de
Juju ! 

À défaut d’une bonne bière brésilienne (le
permis viendra sous peu) les breuvages offerts

sont composés de jus exotiques aussi étonnants
que mangue et menthe, Açai et limonade.

Notre première visite nous a enchantés, mais
nous nous promettons d’y retourner pour
goutter les repas du midi : des salades compo-
sées de cantaloup, avocat, fromage de chèvre,
crevettes, mangue, orange, noix grillées,
moules, vinaigrette Petit Brésil. Un menu
joyeux et ensoleillé au 3015, boul. Curé
Labelle à Prévost.

Robert et Jucelia, propriétaires

Le Brésil à Prévost ?
Qui l’eut cru !


