50 | LE1ADI

g '.

RRRATTLE L T

CUISINE

au quotidien

Marie-Fleur St-Pierre officie aux
cuisines du trés couru Tapeo et a
signé le menu du Mesdn, deux
restaurants montréalais mettant a
leur menu une cuisine espagnole
fraiche et inventive.
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LES SANDWI(
GOURMANDS

de Marie-Fleur

DU TOUT NOUVEAU LIVRE DE MARIE-FLEUR ST-PIERRE, NOUS VOUS
PRESENTONS 3 SANDWICHS DELICIEUSEMENT GENEREUX.

SANDWICH AU POULET FRIT, AIOLI AU MIEL

PORTIONS: 4 -
- PAS DE

INGREDIENTS PREPARATION ~ BABEURRE?
4 hauts de cuisses de poulet désossés, avec la peau * Déposer les hauts de cuisses dans m”;;ml:lrma
4 muffins anglais un grand contenant hermétique. ’h}& ]‘-ﬂl 1e 3
4 feuilles de laitue frisée Ajouter tous les ingrédients de la solipe) oe dt““ d

IRadE 6 bien 250 ml (1 tasse) de lait,
Huile végétale (pour la friture) BUAGE ELIETOUET POUL bIeT puis laissez reposar
Sel et poivre du moulin SIUDRCU POUEL SaloiEl polvie, : 5 minutes.

P Laisser mariner de 12 & 24 heures au L

réfrigérateur.
MARINADE Al BABELURRE ET AUX EPICES o Chauffer un bain d'huile végétale
250 ml (1 tasse) de babeurre (voir note) a 180 °C (350 °F).
4 gousses d'ail pressées * Mettre tous les ingrédienis de |'aioli au miel dans un petit
2 branches de romarin bol et bien mélanger. Réserver au froid.
30 ml (2 c. a soupe) de poudre de chili * Plonger les hauts de cuisses dans 1'huile chaude et les frire
30 ml(2 c. 4 soupe) de poudre d'signon environ 5 minutes. Eponger le poulet

a I'aide de papier absorbant, saler et réserver.

* Duvrir chaque pain en deux
et les faire griller. Badigeonner I'aioli au miel sur les deux
faces. Déposer un morceau

1 petite gousse d'ail hachée de poulet dans chaque pain, puis garnir de laitue.

30 ml (2 c. 4 soupe) de miel de sarrasin Refermer les sandwichs et les servir encore tiedes.

AL AL MIEL

60 g (1/4 tasse) de mayonnaise
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SANDWICH AU
FILET DE B(EUF,
SAUCE A
L'OIGNON

PORTIONS: 4

INGREDIENTS
30 ml (2 c. a soupe) d'huile vegetale

450 g (1 Ib) de filet de boeuf émincé
(ou de beeuf & fondue)

120 g (1/2 tasse) de poivrons piquilios,
égouttés

epice, emince

60 g (1/4 tasse) de fromage a la creme
(ou de fromage Velveeta)

120 g (1 tasse) de fromage Mahon rape
4 pains briochés
Sel et poivre du moulin

ALUCE AOIGNOE

E AL LI

Remplacez
fes poivrons
piquilios par des
poivrons rouges
grillés dont vous:
aurez retiré
la peau.

45 ml (3 c. a soupe) de beurre
3 oignons vidalia émincés

2 feuilles de laurier fraiches

2 gousses d'ail hachées

60 ml (1/4 tasse) de vinaigre de xéraés sec

250 ml (1 tasse) de bouillon de beeuf
ou de volaille

Sel et poivre du moulin

* Dans une poéle, chauffer I'huile végétale i feu vif et y
faire dorer le beeul environ 3 minutes. Ajouter le poivron
et le chorizo et cuire encore 3 minutes en prenant soin de
ne pas remuer trop souvent. Saler et poivrer, Ajouter le
fromage a la créme et le Mahon, couvrir et éteindre le feu.

* Préchauffer le gril du four.

* Enfourner les pains ef laisser chauffer environ 2 minutes,
Retirer les pains du four. Déposer une moitié de pain
sur chaque assiette. Garnir de la préparation au beeuf
et arroser de sauce a I'oignon, au gotl. Refermer
les sandwichs avec les secondes moitiés el servir,

PREPARATION

* Preparer la sauce a I'oignon. Dans une grande casserole,
mettre le beurre, les oignons, les feullles de laurier et I'ail.
Faire suer environ 20 minutes a feu trés doux, jusqu’a ce
que les oignons aient une belle coloration caramélisée.
Déglacer avec le vinaigre de xérés el laisser réduire A sec.
Verser le bouillon de beeuf et poursuivre la cuisson
environ 10 minutes, a feu doux. Saler et poivrer.
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SLIDER AUX CREVETTES DE MATANE

PORTIONS: 4

INGREDIENTS PREPARATION

100 g (1 tasse) de fleurons de chou-fleur  « prachaufier Je gril du four.

Sel * Etaler les fleurons de chou-fleur sur une plaque de cuisson. Enfourner et cuire
60 g (1/4 tasse) de beurre environ 5 minutes ou jusgu‘a ce que le chou-fleur prenne une belle coloration
4 petits pains au lait dorée. Retirer du four, saler et laisser refroidir,

15 ml (1 c. a soupe) de graines
de sésame roties (pour la garniture)

* Mettre le beurre dans uné petite casserole. Faire cuire a feu moven-doux
jusqu’a ce qu'il prenne une belle coloration dorée et qu'une odeur de mais
soufflé s'en dégage. Arréter la cuisson en déposant la casserole dans un grand
bal d'eau froide, Filtrer le beurre noisette dans un tamis, le remettre dans la
casserole el réserver au chaud, a feu trés doux.

* Préparer la salade de crevettes. Mélanger tous les ingrédients de la salade dans
un bol et ajouter le chou-fleur. Répartir la préparation dans les 4 petits pains.
Badigeonner chaque sandwich de beurre noisette et saupoudrer de graines
de sésame roties avanl de servir.

SALADE DE CREVETTES
DE MATANE
150 g (1 tasse) de crevettes de Matane

15 ml (1 c. 3 soupe) de graines
de sésame roties

30 ml (2 c. 3 soupe) de noisettes roties
et hachées

5 ml(1 c.a thé) d'huile de sésame grillé
30 ml (2 c. a soupe) de mayonnaise

15 ml (1 c. a soupe) de vinaigre de xérés
Sel et poivre du moulin
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Lzs- brunchs
di
Marie-Flear

Ces photos et ces recettes sant lirdes
du livre Les brunchs de Marie-Fleur, da
Marie-Fleur St-Pierre, photographies
de Mathieu Dupuls, publié sux

Editions de 'Homme.




