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LA CUISINE
DES CHEFS

Kitchen
----- : . Galerie,
Les Editions
de P’Homme,

240 pages,
34,95 %

es Chefs Mathieu Cloutier et Jean-Phi-

ippe St-Denis font partie intégrante de
la scéne culinaire montréalaise. Avec leurs
deux adresses, Kitchen Galerie et Kitchen
Galerie Poisson ainsi que leur tout nou-
veau livre de recettes, ils se sont créé une
place bien a eux avec leur cuisine d’instinct
et leurs plats robustes et conviviaux 4
I'image de ce duo attachant, des plats tels
que : les Short Ribs de beeuf & 1a biére noire e
et autres braisés, le Gratin de pomme de R ——
terre au smoked meat, le Parmentier = =5
d’agneau, la Bisque de homard 4 la vanille
ou leurs poissons grillés en entier.

IIs nous présentent cette semaine leur
derniére recette de cette nouvelle rubrique
La Cuisine des Chefs. S’entamera a partir
du 13 octobre prochain, une toute nouvelle
série de recettes avec le talentueux chef
patissier Patrice Demers du restaurant Les
400 Coups.

Thierry Daraize
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' Magret de canard super size - s

TYPE DE PLAT Principal 6 T oo gras a basse température. Augmenter 4. Dans une autre poéle, saisir les

PHOTOS AGENCE QM| ET THIERRY DARAIZE

,PORTIONS 4 : . ; la température au fur et & mesure de tranches de foie gras a feu vif, en
PREPARATION 30 min 1 litre [;1‘;0?565) dde Fomli brun de veau, la cuisson. Verser le gras fondu dans ajustant la température pour obtenir
CUISSON 20 min - réduit en demi-glace une autre poéle. Enfourner le canard _une belle coloration. Cuire 2 minutes.
de 6 A 8 minutes. Retirer de [ podle el to e b e
INGREDIENTS 4309 gtlrg)ngﬁ:so'e rd, Soupe e et laisser reposer 5 minutes. de cuisson a la sauce en fouettant,
sk s 2, ENEre-temps, chauffer la poéle avec jusgu'a consistance lisse et homo-
4magre}sdecuncrcl Iumeesdefruffe le gras de canard. Y saisir les champi- géne. Ajouter les truffes et assaison-
6 champignons King Eringi, lavés i 30 gnons, puis ajouter les pommes de ner. _ _
et fraF:“ﬂ-lés en |arie||esgd; Seletpowrenowfrmsmoulu terre. Cuire 5 minutes. Ajouter les 5. Dresser les assiettes et servir
Vs cm (V4 po) feuilles de choux de Bruxelles et aussitot.
! N -
avées et blanchies 1. Préchauffer le four & 200 °C 3. Retirer le gras de la poéle ayant servi ¥/ fat.g ab‘:ﬁgf;gg; gc:jr:éngggg flfo?;'lését
(400 °F), 3 Bife [o cafeird, Chauror b boslas,  S9NTUE
il Chgtl"x dﬁ.Bg’(’)‘e"es' zﬁemlles Parer le magret et faire des entailles feu élevé et déglacer avec le porto, du cété gras. Comme ca, on s'assure
eTCInCIssecones dans le gras pour aider la cuisson. Réduire & sec. Ajouter le fond réduit ~ gue e gras fondra doucement et que /a
1 échalote, ciselée finement Déposer dans une poéle froide (pou- et laisser mijoter 5 minutes. coloration se fera lentement. C'est le
vant aller au four) et faire fondre le truc pour que ce soit bien croustillant.




