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° QUI PREND LE TEMPS DE BIEN FAIRE LES CHOSES,
° LES PRODUCTEURS ACERICOLES DU QUEBEC ONT A CCEUR
° DE VOUS OFFRIR LE MEILLEUR DE NOTRE TERROIR.
SIROP, SUCRE, FLOCONS ET EAU D’ERABLE VOUS
AMENENT A CREER UN REPAS D’EXCEPTION QUE

VOUS AIMEREZ CUISINER ET PARTAGER
AVEC VOS CONVIVES.



RECETTES GOURMANDES POUR PRENDRE LE TEMPS

Setalii de canad
a [ erable

Donne 6 a 8 portions

Temps de préparation: 25 min

Temps de cuisson: 7 min
Temps de réfrigération: 4 h

MARINADE AU GINGEMBRE CONFIT

- Une racine moyenne de gingembre,
pelée et coupée en petits cubes

- 250 ml (1 tasse) de sirop d’érable

- Le jus et le zeste d’'une orange

- 45 ml (3 c. a soupe) de mirin

- 30 ml (2 c. a soupe) de sauce soya

- 15 ml (1 c. a soupe) de citronnelle,
hachée finement

-5 ml (1 c. a thé) de sambal oelek

TATAKI
- 15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale
- 2 magrets de canard, parés
- 125 ml (1/2 tasse) de mayonnaise,
maison de préférence
- Quelques petites feuilles de laitue (pour décorer)

Dans une casserole moyenne, combiner tous les
ingrédients de la marinade. Porter a ébullition, baisser
a feu doux et faire réduire de moitié. Retirer du feu et
laisser refroidir. Verser dans un bol en verre ou dans
un sac en plastique a fermeture hermétique. Réserver.

Dans une poéle a feu moyen, faire chauffer I’huile.
Déposer les magrets de canard, coté gras dessous, dans
la poéle et poser un poids dessus (une casserole en fonte
ou une casserole remplie d’eau, par exemple). Faire dorer
pendant 5 min. Retourner les magrets et laisser cuire,
toujours recouverts d’un poids, pendant 2 min. S’assurer
de ne pas trop cuire la viande. Retirer les magrets du
poélon et laisser tiédir quelques min.

Déposer les magrets de canard dans la marinade, en
les enrobant bien. Couvrir le bol ou refermer le sac,
puis réfrigérer au moins 4 h ou toute une nuit.

Retirer les magrets de la marinade. Filtrer la marinade,
réserver quelques cubes de gingembre. Mélanger 15 ml
(1 c. a soupe) de marinade avec la mayonnaise. Réserver.

Trancher les magrets finement dans le sens contraire
du grain. Laisser tempérer a la température de la piece.
Répartir les tranches de magret dans des assiettes.
Décorer de feuilles de laitue, garnir de mayonnaise,
des cubes de gingembre réservées et du reste de

la marinade.



Cotes de pore
cawarndlivees a l eiable

Donne 8 portions
Temps de préparation: 25 min
Temps de cuisson: 45 min

SAUCE CHARLES-AIME ROBERT
- 30 ml (2 c. a soupe) de moutarde de Dijon
- 125 ml (1/2 tasse) de sauce chili
- 125 ml (1/2 tasse) de sirop d’érable
- 125 ml (1/2 tasse) de Charles-Aimé Robert
(aleool a base de séve d’érable)
ou d’'une autre eau-de-vie
- Le jus d’un citron
- 2,5 ml (1/2 c. a thé) de gingembre moulu
- 2,5 ml (1/2 e. a thé) de cumin moulu
- Sel et poivre du moulin

- 30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive

- 8 cotes de pore d’environ 2,5 cm (1 po)
d’épaisseur avec l'os, dégraissées

- 250 ml (1 tasse) de demi-glace de veau

- Branches de fines herbes pour décorer

Dans un bol, fouetter tous les ingrédients de la sauce.
Badigeonner la viande avec la moitié de la sauce. Laisser
mariner pendant 4 h au réfrigérateur.

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

Pour les cotes, dans une grande poéle, faire chauffer

15 ml (1 c. a soupe) d’huile d’olive et y faire revenir 4 cotes
de pore a la fois, pendant 1 min de chaque coté. Cuire les
autres cotes avec le reste de I'huile d’olive. Déposer les
cotes dans une rotissoire, verser le reste de la sauce

sur le tout et cuire au four 30 min.

Apres cuisson, retirer les cotes de porc de la roétissoire,
les déposer dans une assiette de service, couvrir de
papier aluminium et réserver. Déglacer la rétissoire
avec la demi-glace et laisser réduire la sauce sur le

feu pendant 5 min.

Verser la sauce sur les cotes, garnir de fines
herbes et servir. .
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RECETTES GOURMANDES POUR PRENDRE LE TEMPS




&onmmzmt
leredlve el jeeleense
a rouliadd

Diredle wotce
a [ eaee d eable
Donne 10 a 12 portions

Temps de préparation: 30 min
Temps de cuisson: 4h 10

MARINADE A LEAU D’ERABLE

- 500 ml (2 tasses) d’eau d’érable

- 60 ml (1/4 tasse) de beurre

- 15 ml (1 c. a soupe) de sauce Worcestershire
- Le jus d’un citron

DINDE

- 1 dinde de 9 kg (20 1b)

- 2 oignons, pelés et coupés en quartiers
- 2 tétes d’ail

- 1 branche de thym ou de romarin frais
- 1 feuille de laurier

- 1 grosse carotte, coupée en troncons

- 1 branche de céleri, coupée en troncons
- Sel et poivre

- 1L (4 tasses) d’eau d’érable

- 60 ml (1/4 tasse) de farine instantanée

Dans une casserole, faire chauffer 'eau d’érable, ajouter
le beurre et laisser fondre. Ajouter le reste des ingrédients
de la marinade et laisser refroidir.

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F). Déposer la dinde
dans une roétissoire et farcir I'intérieur des légumes et
aromates. Saler et poivrer.

Remplir de marinade une seringue pour viande. Piquer
la chair de dinde a plusieurs endroits différents.

Cuire au four pendant 4h. De temps & autre, prélever un
peu d’eau de cuisson de la rotissoire, laisser refroidir et
réinjecter dans la dinde.

Une fois cuite, transférer la dinde sur une planche a
découper. Poser la rotissoire avec le jus sur le feu et
amener a ébullition. Y verser I'eau d’érable, tout en
raclant bien le fond afin d’en décoller les sucs.
Saupoudrer de farine instantanée, bien mélanger

et laisser réduire pendant une minute.

Découper la dinde et servir, accompagnée de sauce.
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Donne 18 portions
Temps de préparation: 40 min
Temps de cuisson: 15 min

PREPARATION DE LA PATE

- 500 ml (2 tasses) de farine tout usage
non blanchie

- 10 ml (2 c. a thé) de poudre a pate

- Une pincée de sel

- 250 ml (1 tasse) de tire d’érable

- 125 ml (1/2 tasse) de beurre ramolli

- 1 ceuf

-5 ml (1 c. a thé) de vanille

- 125 ml (1/2 tasse) de sucre d’érable

- 15 ml (1 e. a soupe) de cannelle

CREME AU BEURRE D’ERABLE

- 1 paquet de 250 g de fromage a la créme, ramolli
- 60 ml (1/4 tasse) de beurre d’érable

- Une pincée de sel fin

- 250 ml (1 tasse) de confiture de canneberges

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F). Tapisser une tole
a biscuits de papier parchemin.

Tamiser ensemble les ingrédients secs et réserver.

A Traide d’un batteur électrique, défaire en creme la tire
d’érable et le beurre. Ajouter I'ceuf et la vanille, puis battre
encore 2 min. Ajouter les ingrédients secs et incorporer

a la spatule. Réserver.

Dans un bol, mélanger le sucre d’érable avec la cannelle,
puis réserver.

Former de petites boules de pate d’environ 4 cm (1 1/2 po).
Les rouler dans le mélange de sucre d’érable et de
cannelle. Disposer sur la tole a biscuits et cuire au four
pendant 15 min. Laisser refroidir sur une grille.

Préparer la créme. A l'aide d’un batteur électrique,
défaire en créme le fromage a la créme, le beurre
d’érable et le sel.

Tartiner la moitié des biscuits refroidis de confiture de
canneberges et l'autre moitié de créme au beurre d’érable.
Coller les biscuits ensemble. Décorer au choix, si désiré.
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RECETTES GOURMANDES POUR PRENDRE LE TEMPS
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Il était une fois...

Le ternps des Seles

LES PRODUITS
D'ERABLE DU
QUEBEC

— T

UN GRAND-PERE A SON PETIT-FILS

«Quand on est vieux et quon regarde en arriére,
on peut regretter plein de choses, mais

jamais le temps passé en famille.

Joyeux Noél, mon garcon.»

Lo bordreres,

cel qaant/

le lerryps 5 audle.

- Gilbert Cesbron, écrivain frangais

PETIT POP ART On dit que le temps change les choses.

o
°
[
L]
.
o
Mais en réalité, c’est a vous-méme de les changer. @
[
(4
[
(4
L]

N o E I- ! - Andy Warhol

IL Y A QUATRE AGES DANS +
LA VIE DE 'HOMME:

.
- celui ou il croit au pére Noél;

.
- celui ou il ne croit plus au pére Noél; o
- celui ot il est le pére Noél; -«

.

- celui ot il ressemble au pére Noél. «

«MAMAN, AU PRINTEMPS, EST-CE QUE LES ERABLES
COULENT DU NEZ PARCE QU’ILS ONT PASSE L'HIVER
TOUT NU?» — GUILLAUME, 7 ANS

¢ 6 ¢




Sirop d’érable de Noél
Swice gee il faee dorner
dee lerreps aer Lerrps.

PR R R R N N R R R RN

Cette année encore, la Fédération des producteurs acéricoles du Québec (FPAQ)
et ses partenaires, Sobeys Québec et Les Sucreries Beaurivage, vous invitent a faire
preuve de générosité en partageant le meilleur de la nature québécoise.

L’édition spéciale 2013 du sirop d’érable de Noél est de retour dans les magasins IGA
et IGA extra, jusqu’au |°" janvier 2014. Pour chaque conserve vendue, la FPAQ
versera | $* a la Fondation CHU Sainte-Justine.

*Pour un don maximal de 25 000 $.

.
..Q..C..Q..C..Q..C..Q.........Q......0.....0...‘.0...‘00....00.‘..00..

yee dee bor lerrprs
poe les ervfarels
avec l crable/

()
N

Fondation
CHU Sainte-Justine

° Pour l'amour des enfants

700% prees,
700% natewel.

La marque de certification
SIROPRO est votre garantie
de saveur et de pureté.

Exigez-la de votre épicier
ou de votre producteur.

y I6A i



Cadeaux gourmands a emporter
A office a0 cewne el celles
qeee reoees ecocverd.

QUE DIRIEZVOUS DE CUISINER
DES TUILES DE MOZZARELLA
A L'ERABLE EN DEUX TEMPS,

TROIS MOUVEMENTS
.............. OU cecsccccsccscse
UN SUBLIME FROMAGE MARINE

A L'ERABLE QUI SAURA
LES ENCHANTER?

POUR LES ETAPES DE PREPARATION
DE CES RECETTES, CONSULTEZ




Lo saviez-vows P
2 miilliavds de pevsonnes cclebierit Noél dares le monde.

Merry Christmas
KaAa Xplotouysvva

ELE KALIKIMAKA
God
aye Nwel

— _C PoxaecTeoMm

" Ib i Buon Natale
; lijk K f

z S iy —uz2

Joyeux Noél

. Mot d ersferet

e  «Papa, est-ce qu'on peut écrire au pére Noél que c'est pas ma faute? Ma téte veut des légumes,
° mais ma bouche demande du sirop d’érable tout le temps.» — Marie-Noélle, 6 ans

(vodo) Y 2 (1 L— K
(su3bds3) pepireN 71194
(s0g-sApg) 1530435493 NNOIA R R R
(a1p3]) FpOIV), UONG, Y

(a1ssy) WOg.LD3IKO ) . @’t ”Zd
(omDH) eYowzvy 3730

(nipH) 12N 2&pmy (5p2ns) Inp pon

(32249) pAN3ANOLOIDY DYDY 0 \
(s s013) sounstau K139 Izylengoa @
120N xnafkof

devericy jeceree.

- Pablo Picasso

© 00000000000 000000000000000000000000000000000000000000OT

Les producteurs acéricoles du Québec
vous souhaitent une bonne et heureuse année!







RECETTES EXPRESS POUR GAGNER DU TEMPS

M&qu,oayfaab
de pocies a l erable 2 0

Donne 6 portions v min >

Temps de préparation: 20 min O

Temps de cuisson: 35 min

- 1 carré de pate feuilletée de 10 cm (4 po)
- 30 ml (2 c. a soupe) de beurre
- 6 poires, pelées, épépinées et coupées en cubes
- 125 ml (1/2 tasse) de sirop d’érable
- 500 ml (2 tasses) de créme fouettée
ou de créeme glacée
- 30 ml (2 c. a soupe) de flocons d’érable

Préchauffer le four a 200 °C (400 °F).

Déposer la pate feuilletée sur une plaque a cuisson

et la couper en cubes de 2,5 cm (1 po). Recouvrir d'une
feuille de papier parchemin et d’une autre plaque a
cuisson de la méme grandeur que la premiere.

Cuire la pate au four pendant 30 min ou jusqu’a ce
qu’elle soit bien dorée. Retirer du four et réserver.

Dans une grande poéle, faire fondre le beurre. Ajouter
les cubes de poires et faire sauter pendant 3 min a feu
moyen. Ajouter le sirop d’érable et laisser caraméliser
pendant 2 min. Retirer et réserver.

Avant le service, monter les verrines en y déposant
successivement des cubes de pate feuilletée, des cubes
de poires a ’érable et de la créeme fouettée. Garnir
chaque verrine de flocons d’érable et servir.




ecceccccccoe RECETTES EXPRESS POUR GAGNER DU TEMPS cee, REEEX)
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Soiliiree de direde
a [ ciable
Donne 6 portions

Temps de préparation: 20 min
Temps de cuisson: 2h 15

- 1 kg (2,2 1Ib) de 1égumes racines au goiit,
coupés en cubes de 2,5 cm (1 po)

- 1 gros oignon, pelé et coupé en 8

- 3 tétes d’ail, coupées en deux

- 30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive

- 60 ml (1/4 tasse) de sirop d’érable

-4 a5 tiges de romarin frais

- 30 ml (2 c. a soupe) de beurre ramolli

- 60 ml (1/4 tasse) de sucre d’érable

- 30 ml (2 c. a soupe) de moutarde de Dijon

- Sel et poivre, au goiit

- 1 roti de dinde désossé de 1 kg (2,2 1b),
avec la peau, ficelé

Préchauffer le four a 200 °C (400 °F).

Dans la rotissoire, mélanger tous les légumes racines,
Toignon, l'ail, I'huile d’olive, le sirop d’érable et le romarin.
Bien les répartir au fond. Cuire au four 30 min. Retirer
du four et mélanger, puis réserver.

Dans un bol, mélanger le beurre, le sucre d’érable,

la moutarde, le sel et le poivre. Badigeonner le roti de dinde
de ce mélange, déposer le réti sur les légumes et cuire au
four pendant 30 min. Réduire la température du four &
160 °C (325 °F) et terminer la cuisson encore 1h15.

Retirer la réotissoire du four et laisser reposer 5 min
avant de servir. Déficeler et trancher le roti. Servir
sur les légumes, en arrosant de jus de cuisson.



Sormes de tewe
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walles wolees al
Donne 6 a 8 portions

Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 1 h15

- 1 kg (2,2 1b) de pommes de terre rattes, lavées
- 60 ml (1/4 tasse) de gras de canard

- 30 ml (2 c. a soupe) de sirop d’érable

- 3 branches de thym ou de romarin frais

- Gros sel de mer et poivre du moulin, au goiit

Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four
4 180 °C (350 °F).

Tapisser une grande plaque & cuisson de papier aluminium.
Mélanger tous les ingrédients, puis saler et poivrer. Cuire
au four environ 1h15 en remuant fréquemment pendant
la cuisson.

e cccccc0ccccccc00000000000000000000000 00



RECETTES EXPRESS POUR GAGNER DU TEMPS

Coclitad festef =
a [ ean d erable P
Donne 4 portions e, WD

Temps de préparation: 5 min 0
Temps de cuisson: 30 min

- 1 litre (4 tasses) d’eau d’érable certifiée NAPSI
- Une orange, tranchée

- 250 ml (1 tasse) de vodka

- Glacons

- Quelques canneberges

Faire réduire l'eau d’érable pendant 30 min dans une
grande casserole.

Laisser refroidir a la température de la piece. Ajouter les
tranches d’orange et la vodka.

Verser dans un pichet et laisser refroidir au réfrigérateur
pendant 6 h et plus.

Servir dans de grands verres remplis de glacons
et décorer de quelques canneberges.




de foies de poelet 20
@ [ crable S, M0 A

Donne 4 portions
Temps de préparation: 20 min
Temps de cuisson: 5 min

- 225 g (8 oz) de foies de poulet ou de canard, parés
- 2 échalotes francaises, émincées

- 30 ml (2 c. a soupe) d’huile d’olive

- 45 ml (3 c. a soupe) de sirop d’érable

- 30 ml (2 c. a soupe) de vinaigre de cidre

- Sel et poivre du moulin

- 1L (4 tasses) de mesclun

- 125 ml (1/2 tasse) de mais éclaté a I’érable

Dans une grande poéle, faire revenir les foies de poulet
et les échalotes a I'huile d’olive pendant environ 3 min.

Déglacer avec le sirop d’érable et laisser caraméliser
pendant 2 min. Retirer du feu, ajouter le vinaigre de cidre
et bien mélanger. Saler et poivrer.

Répartir le mesclun dans 4 assiettes, garnir de la
préparation de foies de poulet a I’érable et parsemer
de mais éclaté.

.
.
"O-.oo...
.

ey de mozzaella - ° -
a [ éiable . 7 0 .
Donne 6 a 8 portions

Temps de préparation: 10 min
Temps de cuisson: 20 min

- 500 ml (2 tasses) de fromage mozzarella, rapé
- 30 ml (2 c. a soupe) d’amandes effilées

- 30 ml (2 c. a soupe) de graines de citrouille

- 15 ml (1 c. a soupe) de persil séché

- 15 ml (1 c. a soupe) de sucre d’érable

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F). Tapisser une plaque
a cuisson de papier parchemin.

Répartir uniformément le fromage mozzarella sur la
plaque et le parsemer des autres ingrédients.

Cuire au four pendant 18 a 20 min ou jusqu’a coloration
dorée.

Sortir du four, couper en carrés a 'aide d’une roulette
a pizza et laisser refroidir.
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