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LA CUISINE
DES CHEFS

»uvert il y a 4 peine deux ans, le restau-
rant Les 400 coups, tenu avec brio par
les trois compeéres Marc-André Jetté en cui-
sine, Patrice Demers en patisserie et Marie-
Josée Beaudoin au service et aux vins, fait
les délices des grands gourmands du Qué-
bec. En effet, 1a clientele se déplace de loin
pour venir se délecter de 'admirable travail
de ces grands professionnels du métier.
Mais surtout, pas question de faire I'im-
passe sur les desserts de Patrice qui prend
plaisir & nous émoustiller les papilles avec
ses créations acidulées pleines de saveurs
fraiches et pas trop sucrées. Et comment
les réaliser soi-méme ? Patrice nous dévoile
ses secrets dans son tout nouveau et excel-

lent livre de desserts.

Thierry Daraize

PORTlONS 6
PREPARATION 20 min
CUISSON Quelques minutes

Si vous cherchez une recette de crépes
qui sort de 'ordinaire, voici ma recette
de blinis chocolatés. Je les accom-
pagne ici de poires et de noisettes.

INGREDIENTS

BLINIS AU CHOCOLAT
1109 (% tasse) de farine -
8 g (2c.a cufe] ‘de levure chamlque
_ (poudre & plte)
o 2 _pincées. de sel
1159 (2 fasse) de beurre non salé

]25 g

Toeuf

" Noix de beurre (pour I cuisson)

POIRES CARAMELISEES
2 poires Bartlett

85 g (¥4 '“559] de m|e| de sarrasin
. 15 9 “ c.d soupe] de jus de cnron

30 g (2 c. & soupe) deau

PREPARATION

BLINIS AU CHOCOLAT

1. Dans un bol, tamiser la farine, la le-
vure chimique et le sel.

2. Dans une casserole, faire fondre le
beurre a feu moyen. A I'aide d'un
fouet, incorporer le cacao et amener
la préparation a ébullition.

3. Retirer du feu, ajouter le lait, la cas-
sonade et I'ceuf. Bien mélanger.

4. Verser cette préparation sur les in-
grédients secs et, a l'aide d'un fouet,
mélanger juste ce qu'il faut pour ob-
tenir une préparation homogéne.

LES CHEES !NVITEQ

Pcn‘rlce Demers

RESTAURANT
Les 400 coups

5. Chauffer un poélon a feu modéré.
Lorsqu'il est chaud, badigeonner |é-
gerement le fond du poélon de
beurre. A I'aide d'une cuillére, dépo-
ser la pate a blinis pour former de
petits cercles d’environ 6 cm (2
po).

6. Lorsque de petites bulles apparais-
sent a la surface des blinis, a l'aide
d’une spatule, les retourner délicate-
ment et les laisser cuire pendant 2
minutes a feu doux.

7. Retirer les blinis du poélon et les gar-
der au chaud.

POIRES CARAMELISEES

1. Eplucher les poires, les couper en
quartiers et retirer le cceur, Couper
chaque quartier de poire en trois.

2. Dans une grande poéle, chauffer le
miel a feu élevé jusqu’a ce qu'il cara-
mélise légérement.

Z. Ajouter les poires et le jus de citron.
Cuire les poires jusqu’a ce gu’elles
soient parfaitement caramélisées.

4. Verser environ 2 c. a soupe d’eau

---------------------- Airenanane

SEMAINE PROCHAT

Ganache au chocolat. blanc‘
caramélisé; compote de
bananes et pacanes sablées

Les Desserts

PATRICE 12" o Patrice,
Les Editions

k de PHomme,

216 pages,

3995 %
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pour stopper la cuisson et obtenir un
caramel qui n’est pas trop épais.

PRESENTATION

35g (Vtasse) de noiseﬂes,
roties et concussees

Vs tablette de chocolat de 100 g

(3 Y2 0z), & 60% (ou plus)
de cacao

1. Déposer les blinis sur des assiettes,
ajouter les poires caramélisées et
quelques noisettes concassées.

2. A l'aide d’'une réape ou d’'une micro-
plane, garnir chaque dessert de cho-
colat rapé.

Truc de Patrice

Les blinis sont meilleurs servis tiedes.
Il est possible de les cuire quelques
heures a l'avance et de les réchauffer
au four a 180 °C (350 °F) pendant
environ 2 minutes.
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