LES BONS PETITS PLATS

BRUSCHETTAS AUX MOULES
ET AUX PALOURDES
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e bemps des soupers autour du barbecue est enfin
de retourl Laissez-vous tenter par ces recettes,
ol bout cult sur leglilide lentrée au dessert.
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SALADE DE BETTERAVES ET DE POIRES AU ROMARIN

Donne 4 portions

Ingrédients
» 8 petites betteraves rouges
oujaunes, en quartiers

» 4 branches de romarin frais
+15ml (1¢. & soupe), haché

» Sel et poivre, au golb

» 260 ml (1 basse) d'huile dolive extravierge
>Toml (1 c. a soupe) de beurre

»4 poires pelées, en quartiers

» 2 poivrons rouges, en laniéres

»30ml (2 ¢. a soupe) de vinaigre de vin rouge
> 1B ml (1c.a soupe) de mayonnaise

Préparation

1. Préchauffer le four a 200 °C (400 °F).
Vous pouvez également utiliser le
barbecue: le faire chauffer a température
moyenne-élevée.

2. Sur une plaque a patisserie recouverte
de papier sulfurisé, déposer les quartiers
de betterave. Ajouter les branches de
romarin. Saler 1égérement. Arroser de
60 ml (4 c. a soupe) d’huile d’olive. Cuire
35 minutes ou jusqu'a ce que les
betteraves soient tendres et bien dorées.
Laisser refroidir.

3. Pendant ce temps, dans un poélon, faire
fondre le beurre a feu vif. Ajouter les
poires et les poivrons. Faire sauter 5
minutes. Transférer dans un bol. Ajouter
les betteraves refroidies et mélanger.

4. Dans un petit bol, mélanger le vinaigre,
la mayonnaise et le romarin haché. Saler
et poivrer, au golt. Incorporer le reste de
I’huile d’olive. Verser sur la salade et
mélanger délicatement.

ANDREA JOURDAN

( - fenent
ALADES

Recetbe tirée de Complétement
salades, d’Andrea Jourdan,
Les Editions de FHomme, 7 $




LES BONS PETITS PLATS

Donne 4 portions

Ingrédients

Sauce au porto
260 mi (1 basse) de porto
1bAton de cannelle de 8 cm (3 po)
45ml (3 ¢. & soupe) de sucre ou plus, au golG
2 clous de girofle

2 rubans de zeste de citron de 126 cm x4 cm
(/2 po x 11/2 po)

7 ml (112 c. athé) de fécule de mais
16 ml (1 ¢. & soupe) de jus de citron frais

Prunes
4 grosses prunes mdres (variété au choix)
8 batons de cannelie de 8 cm (3 po)

8 rubans de zeste de cibron de 126 cm x 4 cm
(/2 po x 112 po)

Créme glacée ou yogourt glacé a la vanile
4 brins de menthe fraiche

Préparation

Préparer la sauce. Verser le porto dans
casserole a fond épais. Ajouter la cannelle
et le sucre. Piquer les clous de glroﬂe dan
les zestes et ajoute
ébullition et laisser bouillir de 825
Jusqu’a ce que le liqui

Diluer la fécule de
citron et verser lenteme
porto. Réduire le feu et lai

2 minutes. Passer la sauce au
refroidir a la température ambiante.
Préparer les prunes. Entailler chaque fruit
dans la longueur, puis faire tourner les deux
moitiés de prune dans le sens opposé afin de les
séparer. Retirer le noyau. Couper chaque moitié
en deux. A 'aide d’une brochette en métal,
faire un trou au centre de chaque quartier de
prune. Sur chacun des batons de cannelle,
embrocher un quartier de prune, un ruban de

Steven Raichlen

Barbecue

zeste, puis un second quartier de prune.

Préchauffer le barbecue a température élevée.
Déposer ces «brochettes» sur la grille chaude
préalablement huilée. Cuire de 8 a 5 minutes
de chaque c6té jusqu’a ce que les prunes soient
dorées. Les badigeonner légérement de sauce
au porto en cours de cuisson.

Pour servir, mettr
glacée dans quatre verres & \ martini (on peut
aussi utiliser des verres 2 pied ou des petits
bols). Déposer deux «brochettes» sur chaque
boule, puis napper de sauce au porto. Décorer
de feuilles de menthe et servir.

Cebbe recetbe est tirée de
i Barbecue végébarien, de Steven Raichlen,
Les Editions de "'Homme, 25 $
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