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Culture et bouffe
se courtisent
- Orange 2009

- Le Rendez-vous des papilles

Saveur d’ici
3 RECETTES DE NOS CH E FS
FAC I LES À RÉAL ISER
pages 20 à 22

MODE 2009
AUTOMNEINSOLITE



Au Ren dez-vous des pa pilles

21

1660, rue des Cascades
Au centre-ville de Saint-Hyacinthe 

le plus beau au Québec

www.lespassionsdemanon.com

BIEN CHOISIR SON HUILE 
c’est prendre soin de sa santé!

Venez y goûter!

450 250-nice(6423)

Huile  
d’ol ive
LE MOULIN DE

VILLEVIEILLE

Huile d’olive 
de grande 
qualité

Des huiles
aromatisées 
pour parfumer
et faire
chanter tous
vos plats!
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POI TRI NE DE CA NARD
DE BAR BA RIE
en croû te de sel au ca fé,
sa la de de bet te ra ves jau nes 
au su cre d’éra ble

IN GRÉ DIENTS

1 poi tri ne de ca nard de 
Bar ba rie d’Au Coq du Villa ge

1 gros se bet te ra ve jau ne du
Jar din Bour geois

1 oi gnon vert du Jar din 
Bour geois

30 ml su cre d’éra ble de 
la Fer me St-Ours

15 ml vi nai gre de ci dre 
de pom me

30 ml hui le d’oli ve 
de La Bel le Ex cu se

Pour le sel à frot ter au ca fé

100 ml ca fé, de pré fé ren ce en
grains, de Toi, moi et ca fé

60 ml grai nes de co rian dre

15 ml cu min

30 ml sel de mer

15 ml pou dre d’oi gnon

15 ml cur cu ma en pou dre

2 ml can nel le mou lue

2 ml clou de gi ro fle mou lu

Sel et poi vre au goût

PRÉPARATION
Pré pa rer du sel à frot ter au ca -

fé. Mou dre au mou lin à ca fé ou au
mor tier, le ca fé, la co rian dre et le
cu min. Ne pas mou dre trop 
fi ne ment, c’est ce qui don ne le
cro quant. Ajou ter les au tres in gré -

dients et bien mé lan ger. Cet te
pré pa ra tion se conser ve long -
temps. 

Pré pa rer la sa la de de bet te ra -
ves. Éplu cher et tran cher très fi ne -
ment, de pré fé ren ce avec une
man do li ne, rin cer quel que peu car
el les noir cis sent ra pi de ment.
Émin cer les oi gnons verts. Mé lan -
ger le tout avec le su cre d’éra ble,
le vi nai gre de ci dre, l’hui le d’oli ve,
sa ler et poi vrer au goût. La sa la de
peut être pré pa rée la veille et ne
se conser ve pas plus de deux jours
afin de gar der son cô té cro quant.

Sau pou drer gé né reu se ment la
poi tri ne cô té gras avec le sel à 
frot ter au ca fé, sai sir dou ce ment
en com men çant avec le cô té gras,
don ner une bel le co lo ra tion 
(en vi ron 5 mi nu tes), tour ner et cui -
re au goût - le mieux étant mé dium
sai gnant (en vi ron 2 mi nu tes). 
Lais ser re po ser sur la plan che à
dé cou per en vi ron 2 mi nu tes.

Main te nant, sor tez vo tre cou -
teau du di man che bien ai gui sé! Il
faut tran cher très min ce la poi tri ne
pour ap pré cier au maxi mum les
sa veurs.

DRES SA GE EN AS SIET TE
As seoir le ca nard sur la sa la de

de bet te ra ves, ar ro ser d’un fi let de
si rop d’éra ble si le cœur vous en
dit, ajou ter le jus du fond du plat
de vo tre sa la de de bet te ra ves, dé -
co rer avec des pe ti tes pous ses
pi quan tes, fleurs ou au tre cho se
qui sti mu le l’œil.

Pho to Pa trick Ro ger, Le Cour rier (c)

Chef exé cu tif - Bi stro Ter roir Et ce te ra

Étien ne Des ma rais 

Pho to Pa trick Ro ger, Le Cour rier (c)

Pour ÉTIEN NE DES MA RAIS,
32 ans, le plai sir de la gas tro -
no mie est dans le chan ge ment.
Pas ques tion de se can ton ner
dans un sty le, de se li mi ter au
confort de re cet tes ga gnan tes.
Il faut in no ver, es sayer, s’amu -
ser. Pas sion né de dé cou ver -
tes, il s’in spi re de ce que le ter -
roir lui of fre pour créer des
com bi nai sons de tex tu res et
de sa veurs nou vel les. La cui si ne
asia ti que in fluen ce prin ci pa le -
ment sa fa çon de cui si ner « cru »,
fa vo ri sant les plats tiè des qui
per met tent de goû ter aux 
ali ments tout en conser vant un
maxi mum de vi ta mi nes. 

Étien ne Des ma rais tra vaille
dans le do mai ne de la res tau -
ra tion de puis l’âge de 16 ans
et a gra vi les éche lons jus qu’à
de ve nir ges tion nai re à 21 ans.
Sa for ma tion à l’ITHQ, qu’il a
com plé tée en 1998, l’a fait 
tra vailler avec des chefs re -
nom més et dans des ty pes de
cui si ne hé té ro cli tes. Son es prit
d’équi pe et sa ca pa ci té à 
ci men ter une « bri ga de » font
sa for ce. Son coup de cœur 
« vin » va au ter roir avec le Vi dal
du Do mai ne Les Bro me. 

Le pu blic peut ren con trer le
chef mas kou tain lors de la dé -
mons tra tion cu li nai re « Créez
vo tre pro pre re cet te », de 14 h
15 à 15 h, le sa me di 26 
sep tem bre. Il est éga le ment
chef par ti ci pant pour le cock tail
gas tro no mi que d’ou ver ture, le
ven dre di 25 sep tem bre.


