


Chez Foodbuy, nous avons une

équipe d’experts culinaires dévoués

qui fournissent des conseils et des
commentaires pour favoriser les
améliorations opérationnelles et fournir
de solides résultats financiers aux
membres de Foodbuy et aux secteurs
d’activité.

Léquipe des solutions culinaires est
dirigée par le chef Wayne Nichols.
Léquipe sengage a améliorer la qualité
des produits tout en réduisant les
colits pour nos membres et les secteurs
d’activité.

Le chef Nichols travaille en étroite
collaboration avec d’autres dirigeants
culinaires de I'équipe pour mieux
comprendre les besoins de I'entreprise.
En tirant parti de ces connaissances,
ils sont en mesure de collaborer avec
les parties prenantes pour obtenir

des résultats positifs grace a des
rationalisations, des optimisations, des
tests de produits rigoureux et le partage
des meilleures pratiques. Léquipe des
solutions culinaires donne un apergu
de nos efforts d’approvisionnement et

de catégorisation pour répondre aux
besoins commerciaux de fagon générale
afin que Foodbuy puisse offrir des
ingrédients de qualité et maximiser les
économies.

Diplomé du Humber College, le chef
Nichols a terminé avec distinction le
programme de gestion culinaire. Il

a oeuvré dans des hotels renommés
partout au pays et a eu le privilege de
cuisiner pour les premiers ministres, de
nombreux dignitaires et des membres
de la royauté de partout dans le monde,
tout en publiant des articles et en
apparaissant a la télévision comme
chefinvité. Au milieu de sa carriére,
Nichols a eu l'occasion de réaliser un de
ses réves en travaillant sur un navire de

croisiére, le Nordic Empress, avec Royal

Caribbean Cruise Lines 2 Miami, en
Floride.

Le chef Nichols a commencé sa carriére

culinaire dans la cuisine de sa grand-
mére, ot il a développé une passion
pour la cuisine qu’il a conservée. Selon
lui, « vos ingrédients peuvent ressentir
votre amour et votre passion, ce qui

est la pierre angulaire de I'excellence
culinaire et de la gastronomie. » I1
apporte un amour de 'innovation
culinaire et du leadership a son poste.
I1 fait la promotion d’une approche
normalisée de la planification des
menus qui inspire la créativité culinaire
et cultive des pratiques durables.
Depuis 2004, le chef Nichols fait partie
intégrante de Foodbuy.

Toutes les recettes incluses dans

cette édition ont été approuvées par
Iéquipe de Solutions culinaires avec
des produits vedettes disponibles via les
programmes Foodbuy.

C;L@}[, Wayne Nichols




Macaroni au fromage Buffalo
X Durée : 30 minutes

Ingrédients

18 tasses (4 1/4 L) de pates macaroni en coudes,
seches, 4 c. a table (60 ml) de beurre non salé
1 tasse (250 ml) de champignons de Paris,
tranchés

1 tasse (250 ml) de poivrons verts, coupés en dés,
1 3/4 tasse (425 ml) de bacon tranché

4 1/4 tasses (1 L) de sauce au cheddar blanc,
préparée

11/2 tasse (375 ml) de tasses de sauce d’ailes
Frank’s RedHot®

1 3/4 tasse (425 ml) d’oignons frits frangais,
broyés French’s®

1 tasse (250 ml) de fromage Parmesan, ripé
13/4 tasse (425 ml) de cheddar fort, rapé

IS

Un plat réconfortant classique accompagné d"oignons frits croustillants,
bacon, poivrons et sauce redhot®Frank’s.

i?@m? Portions : 16

tructions

Faire sauter les champignons tranchés et les poivrons verts en dés
dans une poéle chaude avec le beurre pendant 3 2 4 minutes.
Réserver.

Frire le bacon dans la poéle a feu mi-vif jusqu’a ce qu’il soit
légeérement croustillant, soit environ 8 minutes. Retirer de la poéle
et couper en petits morceaux. Réserver.

Cuire les macaronis jusqu’a ce qu'ils soient légérement fermes.
Egoutter et réserver. Combiner la sauce au fromage cheddar blanc et
la sauce d’ailes Frank’s RedHot®. Faire mijoter pendant 2 minutes.
Combiner le mélange de sauce au fromage sauce d’ailes Frank’s, les
champignons sautés et les poivrons verts, les pates cuites et les
miettes de bacon. Mélanger jusqu’a ce que le mélange soit
homogene et déposer dans un plat allant au four.

Garnir les pates d’'oignons frits francais, broyés French’s®, de
parmesan et de cheddar.

Placer au four 4 190 C (375 F) pendant 15 2 20 minutes ou jusqu’a ce
que ce soit doré et que la température interne supérieure 2 75 C

(165 F).
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Curry a l'arachide
Durée : 20 minutes W@{m Portions : 4

Ingrédients Instructions

*  1/4tasse (60 ml) de beurre d’arachide KRAFT Faire suer Poignon dans I'huile de noix de coco jusqu’a ce qu'il soit

*  1c.atable (15 ml) d’huile de noix de coco translucide.

* 2 échalotes francaises hachées finement *  Ajouter les purées d'ail et de gingembre et les faire cuire jusqu'a ce qu'elles

*  2c.atable (30 ml) de purée de gingembre dégagent un parfum.

* 2c.atable (30 ml) de purée dail *  Ajouterla pite de cari et cuire jusqu'a ce qu'elle dégage un parfum.

*  2c. atable (30 ml) de pite de cari rouge *  Ajouter le lait de coco et laisser mijoter 10 minutes. Incorporer le beurre
thailandais d’arachide.

* 1 boite (398 ml) de lait de coco *  Servir sur du riz basmati avec des accompagnements facultatifs au choix..

*  4tasses (1 L) de riz basmati, précuit (Accompagnements facultatifs : poitrine de poulet, coriandre hachée, pak-

choi, féeves germées, arachides broyées et/ou poivrons rouges.)

Un mélange thailandais classique de beurre d’arachide et de lait de coco, assaisonng
avec les épices riches. Vious vous réchaufferez pendant ces froides journges d’hiver,
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Gateau au fromage aux framboises et au chocolat blanc
Durée : 2 minutes W@{m Portions: 1

Ingrédients Instructions

1 tranche de gateau au fromage Sara Lee de *  Verser un filet de coulis ou de purée sur I'assiette de service.

style New York . R .
e 8framboises *  Déposer la tranche de gateau au fromage sur le dessus et disposer
*  2c.atable (30 ml) de chocolat blanc haché les framboises sur le gateau.
*  1c.atable (15 ml) de coulis de framboises ou *  Saupoudrer le chocolat blanc sur les framboises et en laisser

de purée tomber dans l'assiette.

Laissez-vous tenter par un gateau au fromage crémeux de style new-yorkais décoré de rouge vif
framboises, chocolat blanc décadent et coulis de framboise - parfait pour cette occasion spéciale!

Janvier Mars
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Le sandwich « Egg Drop »

Durée : 15 minutes
PN

Ingrédients

1% tasse (394 ml) de mélange d’ceuf entier
liquide Prestige ou 8 ceufs

8 tranches de brioche ou de pain blanc tendre,
tranchées épaisses

8 tranches de bacon au mais, tranchées
finement,

8 tranches de fromage gouda

3 c. a table (45 ml) de créme épaisse,

3 c. a table (45 ml) de beurre

1 c. a thé (5 ml) de sel de mer au gotit

1 c. a table (15 ml) de ciboulette, tranchée
finement,

Papier parchemin ou papier ciré, coupé en
morceaux 8x 8 po (20x 20 cm),

Sauce ketchup épicée”

Sauce aux herbes vertes*

W@{h} Portions : 4

Instructions

Chauffer une poéle a feu moyen et ajouter la moitié du beurre.
Griller les deux c6tés du pain jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Retirer
de la poéle et mettre de coté. Garder au chaud. Faire frire

ou griller le bacon au mais a feu moyen jusqu'a ce qu’il soit doré et
bien cuit.

Meélanger les aeufs avec la créme épaisse et le sel jusqu’a ce qu'ils
soient bien mélangés. Chauffer la poéle a feu moyen doux et
ajouter le reste du beurre dans la poéle, puis ajouter le mélange
d'ceufs. Déplacer doucement les ceufs d’avant en arriére a 'aide
d’une spatule jusqu’a ce qu’ils commencent a prendre. Eteindre le
feu et mettre de coté.

Pour assembler, étaler la sauce au ketchup épicée sur l'intérieur du
pain grillé, puis ajouter le fromage, les ceufs brouillés et le bacon.
Envelopper hermétiquement le tiers inférieur du sandwich
assemblé avec du papier sulfurisé et le soulever. Napper de sauce
aux herbes vertes.

Une variante d’un populaire sandwich fait d’eufs moelleux, de pain grillé
beurré, de bacon au mais et e fromage gouda.

Février Avril
1 m m j \4 s d 1 m m j v s d
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Poélée de crevettes a la salsa chaude
X Durée : 30 minutes

Ingrédients

2 tasses (475 ml) d’huile d’olive, divisée
31b (1 1/3 kg | 48 0z) de crevettes ou

30 grosses crevettes décortiquées, déveinées
et sans queue

1 tasse (250 ml) de poivrons rouges grillés,
tranchés et égouttés

2 gousses d’ail, émincées

8 tasses (2 L) de salsa douce avec morceaux
Pace®

1 baguette coupée en tranches de 1/4 pouce
(2/3 cm) d'épaisseur

2 c. a table (30 ml) de persil frais finement
haché

Mayonnaise au safran et au citron®

i?@m? Portions : 6

IS

tructions

Chauffer 1/3 tasse (75 ml) d’huile dans une grande poéle a feu
mi-vif; faire sauter les crevettes, les poivrons rouges et I'ail
environ 2 minutes ou jusqu’a ce que les crevettes commencent a
devenir roses. Retirer les crevettes de la poéle.

Ajouter la salsa; amener a ébullition. Baisser le feu et laisser
mijoter. Faire cuire pendant 10 a 15 minutes ou jusqu’a ce qu’elle
épaississe légérement.

Pendant ce temps, préchauffer le four a 395 °F (200 °C). Déposer
les tranches de baguette en une seule couche sur une grande
plaque de cuisson. Badigeonner avec le reste de I'huile d’olive.
Cuire au four de 10 4 12 minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient
croustillantes et dorées.

Remettre les crevettes dans la poéle et chauffer 1 minute.
Parsemer de persil. Napper de mayonnaise au safran citronné et
servir avec des tranches de baguette grillées.

Cette poélée parfumée nourrit facilement plusieurs personnes et marie des crevettes
sucrées avec de la salsa piquante et beaucoup de sauce pour tremper le pain grillé.
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Le sandwich croissant S’more
g Durée : 25 minutes ?@ﬂﬁ Portions : 1

Ingrédients Instructions

*  1croissant de boulangerie La Frangaise, tranché Trancher le croissant en deux, ajouter le craquelin Graham, la

en deux barre de chocolat Hershey et la barre Skor. Ajouter
*  1biscuit graham la guimauve (ou 2 grosses guimauves coupées en deux).
*  6c.atable (90 ml) de barre de chocolat Hershey, *  Saupoudrer de chapelure Graham, garnir de 'autre moitié de
*  6c.atable (90 ml) de barre Skor, Hershey croissant et chauffer § minutes au four.
*  3c.atable (45 ml) de guimauve ou *  Garnir de chocolat, de sauce au caramel et de fraises avant de
2 grosses guimauves coupées en deux servir.

*  3c.atable (45 ml) de chapelure de biscuits
Graham émiettée

*  2c.atable (30 ml) de sauce au chocolat

*  2c.atable (30 ml) de sauce au caramel

*  2fraises

Cette variante amusante d'une gaterie traditionnelle pour le coin du feu fera sourire les

invités de tout age.
Auwril Juin
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Salacle de saumon grille et feta emiettee

Durée : 35 minutes,
moins le temps pour mariner

Ingredients

1/41b (120 g | 4 0z) de saumon

1 cuillére 4 thé de sel et de poivre, divisée en deux
11/2 c. atable (25 ml) d'huile d'olive extra vierge,
divisée

1 pincée de zeste de citron

1/3 tasse (75 ml) de bouquets de chou-fleur,

1 tasse (250 ml) de laitues variées

3/4 tasse (175 ml) de riz a grains courts, cuit

1/4 tasse (60 ml) de fromage féta Saputo, émietté
5 tranches de concombre, coupées en deux

6 tomates raisins, coupées en deux

1/4 tasse (60 ml) de taboulé*

4 c. a table (60 ml) de vinaigrette a 'aneth et au

vin blanc*®

IS

?@ﬂﬁ’ Portions : 1

tructions

Faire mariner le saumon dans le sel, le poivre, 1 cuillere a table

(15 ml) d'huile d'olive et le zeste de citron pendant au moins 2 a 12
heures.

Retirer le saumon de la marinade et le déposer sur un gril chaud.
Cuire pendant 11/2 minutes, faire un quart de tour et cuire encore
11/2 minutes. Retourner le saumon et terminer la cuisson jusqu’a
ce qu'il soit a point (ou jusqu'au degré de cuisson désiré), environ
3 minutes de plus.

Meélanger les bouquets de chou-fleur avec le reste de 'huile d’olive,
saler, poivrer et rotir au four a 395 F (200 C) pendant 4 &

5 minutes. Réchauffer le riz pré-cuit au micro-ondes pendant 30
secondes et le déposer sur un coté du plat de service.

Répartir le mesclun avec le taboulé sur le dessus. Disposer le riz, le
chou-fleur, les tomates raisins et les concombres dans 'assiette.
Disposer le riz, le chou-fleur, les tomates raisins et les concombres
dans l'assiette.

Napper le plat de vinaigrette 4 I'aneth blanc.

Ce repas léger et satisfaisant combine des saveurs classiques pour apporter un golt de
|a Méditerranée dans votre assiette,
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Melange festif de craguelins Cheez-It®

X Durée : 55 minutes ?@ﬂﬁ Portions : 24
Ingrédients Instructions

o 5 tasses (1 1/4 L) de craquelins Cheez-It ® Original . Dans un moule de 17 x 11 x 2 inch (43 x 28 x 5 cm), combiner

*  5tasses (1% L) de céréales Crispix de Kellogg les craquelins Cheez-It ® Original, les céréales Crispix® de

*  1tasse (250 ml) de petits bretzels torsadés Kellogg, les bretzels et les noix. Réserver.

* 1 tasse (250 ml) d'amandes ou de noix de *  Mélanger le reste des ingrédients. Verser sur le mélange de
cajou grillées a sec céréales. Remuer jusqu'a ce que le tout soit uniformément

*  1/4tasse (60 ml) d'huile végétale enrobé.

«  2c. atable (30 ml) de sauce Worcestershire *  Cuire au four 4 250 F (120 C) environ 45 minutes en remuant

*  4c.athé (20 ml) de jus de citron toutes les 15 minutes. Etendre sur du papier absorbant.

*  1c. athé (5 ml) de sel de céleri Refroidir completement. Conserver dans un contenant

*  1c.athé (5 ml)de sel d'ail hermétique.

*  1c. athé (5 ml)desel d'oignon
*  1c.athé (5 ml) de poudre d'ail
*  1c.athé (5 ml) de poudre d'oignon

Les craquelins Cheez-It®donnent une nouvelle tournure  cette collation
facile a préparer. Fromagé. Croustillant, Satisfaisant.

Lattice Pizza Campagnarde
E Durée : 15 minutes ﬁ?@ﬂﬁ Portions : 1

Ingrédients Instructions

e 1tasse (250 g | 7 0z) de frites coupées .
McCain Lattice o

e 1/2tasse (125 ml) de sauce marinara,

e 1/4tasse (55 g | 2 0z) de pancetta

e 1/2tasse (125 ml) de mozzarella,

e 1/4 tasse (60 ml) de roquette.

*  Garnir de feuilles de basilic

Disposer la pizza coupées en treillis sur une assiette de service.
Verser la sauce marinara en filet sur le dessus, puis saupoudrer
la pancetta, la mozzarella et la roquette sur tout le plat.
*  Verser la sauce marinara en filet sur le dessus, puis saupoudrer
la pancetta, la mozzarella et la roquette sur tout le plat.

*  Garnir de feuilles de basilic et servir.

Un excellent hors-t"ceuvre pour se réunir avec des amis autour de la table et partager des
frites dorées garnies d'ingrédients italiens fins,
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Ravioli di Zucca con Prosciutto e Mele
?@ﬂﬁ Portions : 6

g Durée : 20 minutes

Ingrédients

42 raviolis a la courge musquée O’Sole Mio

1 tasse (250 ml) de sauce Alfredo O’Sole Mio
5 c. a thé (30 ml) d'huile d'olive extra vierge,
divisée

1/2 tasse (125 g | 4 1/2 0z) de jambon Parma ou de
prosciutto tranché

5 c. a thé (30 ml) ail émincé

2 tiges d’oignons verts tranchés, séparant les
parties blanche et verte

21/2 c. a thé (15 ml) de thym frais

1 tasse (250 ml) de pommes Granny Smith et
Gala en dés

1/2 tasse (125 ml) de vin blanc sec

Ce plat coloré de raviolis géants & la courge musquee rayée avec prosciutto,
oignons verts et pommes, dans une riche sauce Alfredo, ne manquera pas d'impressionner.
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Instructions

Faire chauffer une grande marmite d'eau jusqu'a une légére
ébullition.

Dans une grande casserole ou une poéle en fonte, cuire les oignons
verts, I'ail et le jambon de parme dans I'huile d’olive 4 feu moyen
jusqu’a ce que le jambon soit croustillant. Drainer tout excés
d’huile et de gras.

Ajouter les pommes. Assaisonner et laisser cuire pendant 2 a

3 minutes pour réchauffer les pommes. Ajouter le thym frais 1
minute plus tard. Déglacer la poéle avec le vin blanc.

Ajouter la sauce Alfredo O’Sole Mio et chauffer. Incorporer les
oignons verts. Laisser tomber les raviolis dans 'eau et faire bouillir
doucement environ 3 minutes jusqu’a ce qu'ils soient bien chauds.
Egoutter et ajouter 'huile d’olive vierge extra pour faire ressortir la
courge musquée rayée.

Répartir la sauce dans 6 assiettes.

Disposer les raviolis cuits sur la sauce.
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Panini triple porc

Durée : 4 minutes, moins ...le temps ?@W Portions : 1

pour mariner

Ingrédients Instructions

1 paquet de porc effiloché de Schneider’s, Faire dégeler un paquet de porc effiloché pendant la nuit au

réservant 1/2 tasse (125 g | 4 0z) pour les paninis réfrigérateur.
* 2 tranches de bacon précuit Maple Leaf, 2 tranches *  Mélanger le paquet complet de porc avec le poivre et les herbes
de jambon Sure Slice Maple Leaf italiennes.
*  21/4c.athé (12 ml) de cornichon en juliennes *  DBadigeonner la moitié inférieure du pain a panini de moutarde et
*  4c. atable (60 ml) fromage mozzarella tranché déposer 1/2 tasse (125 g | 4 0z) de porc effiloché et 1 tranche de fromage
*  21/4c. athé (12 ml) de laniéres de poivron rouge mozzarella,
roti *  Ajouter 2 tranches de bacon, 2 tranches de jambon, des laniéres de
*  1c. athé (5 ml) de moutarde poivron rouge roti et des cornichons en juliennes.
*  1c.athé (5 ml)d’aioli alail 1 panini *  Terminer la préparation avec un filet d’aioli a I'ail.

*  Placerle couvercle supérieur sur la préparation et presser dans un gril
R ... " , o
Meélange de porc effiloché (donne 22 portions) a panini jusqu’a ce qu'elle soit grillée.

*  1c.atable (15 ml) de poivre noir
*  3c.atable (45 ml) d’herbes italiennes au choix

Porc effiloché cuit lentement, assaisonné  |a perfection et garni de jambon,
de bacon, de cornichons, de poivrns rouges rotis et de mozzarella, le tout pressé sur un
pain panini avec aioli a l'al.

Juillet Septembre
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(ateau de celébration croustillant au café
X Durée : 60 minutes

Ingrédients

1/3 tasse (75 ml) de barres Coffee Crisp®,
hachées finement

1/2 tasse (125 ml) de beurre ramolli, 1 tasse
(250 ml) de sucre

3 gros oeufs

1 c. a thé (5 ml) de vanille

1 c. a table (15 ml) de poudre de café instantané,
1 c. a table(15 ml) d’eau chaude

11/4 tasses (310 ml) de farine tout usage,

1/2 c. 2 thé (2 1/2 ml) de poudre a pate,
Pincée de sel

1/3 tasse (75 ml) de créme sure

1 boite (500 ml) de glacage au choix

Shooter festif Coffee Crisp® (photo de féte)*

IS

i?@m? Portions : 16

tructions

Préchauffer le four a 325°F (160°C). Fouetter le beurre et le sucre
jusqu’a ce que le mélange soit homogene. Ajouter un aeuf a la fois en
fouettant aprés chaque addition. Dissoudre le café instantané dans
I'eau chaude et I'ajouter au mélange d’ceufs avec la vanille. Mélanger la
farine, la poudre a pate et le sel dans un bol séparé. Ajouter 1/2 au
mélange d’ceufs en mélangeant un peu.

Ajouter 1/2 de la créme sure et mélanger brievement avant d’ajouter le
reste du mélange de farine. Mélanger de nouveau avant d’ajouter le
reste de la créme sure. Verser la pate dans un moule rond de 9 po

(23 cm) et répartir uniformément.

Cuire au four 30 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dent en ressorte
propre. Laisser refroidir complétement le giteau. Retirer du moule

et glacer avec votre saveur de glacage préférée. Saupoudrer de Coffee
Crisp® finement hachée. Servir avec un shooter festif Coffee Crisp® -
Photo de féte.

Pour un giteau a deux étages : Doubler la quantité d’ingrédients et
faire cuire deux gateaux selon la recette. Glacer les gateaux refroidis
avec votre glacage préféré, puis les déposer directement 'un sur 'autre.

Quelle meilleure facon de dire « sant€ » qu'avec votre harre Coffee Crisp préférée?
Epatez vos invites avec des recettes qui font le bonheur des amoureux de Coffee Crispe
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Sandwich a la morue enrobee de pate a la biere Guinness
Durée : 20 minutes ﬁf‘@{h} Portions : 6

Ingrédients Instructions

6 portions de morue en pate Guinness *  Faire cuire les portions de morue enrobée de pite a la biere
* 6 tranches de fromage Gouda fumé, coupé Guinness selon les instructions de emballage.

en tranches épaisses *  Aumoment de servir, faire fondre le fromage sur la morue
* 6 pains briochés cuite, garnir de bacon et déposer sur un pain brioché
*  7c.atable (105 ml) concombres marinés légerement grillé avec de I'aioli au vinaigre de malt, des
*  4c.atable (60 ml) oignons croustillants concombres marinés et des oignons croustillants.
*  Bacon glacé au alabiere* *  Arroser du reste de glagage et servir.

*  Ajoli au vinaigre de malt*

Découvrez le délicieux sandwich & la morue enrobée de pate a la hiére Guinness!
Un savoureux sandwich traditionnel fait avec les nouveaux filets de morue frite a la hiére Guinness.
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Tagliatelles a la bolognaise
?@ﬂﬁ Portions : 4

g Durée : 2 h | 30 minutes

Ingrédients

* 12 tasse (375 ml) de tagliatelles aux ceufs frais

*  1Y*tasse (300 g | 10 0z) de boeuf haché,

* % tasse (150 g | 5 0z) de pancetta

¢ 2carottes

* 2 branches decéleri,

* Y petit oignon

*  Vtasse (125 ml) de vin rouge

*  1Ytasse (310 ml) de pate de tomates,

* 34 tasse (175 ml) de bouillon de boeuf

*  Ytasse (125 ml) de lait

¢ Filet d’huile d’olive extra-vierge, sel et poivre
au goiit

*  Yitasse (125 ml) de parmesan

Offrez & vos invités un repas copieux maison qui les comblera,
Les tagliatelles a la bolognaise plairont siirement,
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Instructions

Novembre 2023

Hacher la pancetta. Tailler le céleri, les carottes et 'oignon et
les hacher finement. Chauffer une grande poéle a feu moyen
avec un filet d’huile, faire revenir la pancetta, ajouter les
légumes et faire suer doucement jusqu’a ce qu'ils soient tendres,
environ 9 a 10 minutes.

Ajouter la viande et faire revenir 5 minutes. Ajouter le vin et
laisser évaporer complétement. Ajouter la pate de tomates et
mélanger quelques minutes. Ajouter le lait et couvrir de
bouillon. Faire cuire la sauce a la viande de 2 4 3 heures en
ajoutant du bouillon de temps a autre et en ajustant
l'assaisonnement.

Faire cuire les tagliatelles dans I'eau bouillante salée pendant 3
a4 minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient al dente. Egoutter et
servir avec de généreuses quantités de sauce.

Assiette de tagliatelle a la bolognaise et garniture de parmesan.
Servir chaud.

Décembre
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Sandwich festif au poulet et aux canneberges
g Durée : 25 minutes ?@ﬂﬁ Portions : 4

Ingrédients

* 12 files de poulet Olymel - Love Me Tenders®

*  8tranches de bacon OBP cuit ou de bacon a teneur
réduite en sodium d’Olymel,

* 4 pains ciabatta

*  3c.atable (45 ml) de beurre fondu

*  4a8tranches de fromage suisse, au goat, 6 1/2 c. &
table (100 ml) de mayonnaise

*  1/2tasse (125 ml) de bébé roquette

*  1avocat tranché avec le jus de la moitié d'un citron

*  Chutney aux canneberges*

Instructions

*  Couper les pains en deux et badigeonner I'intérieur de beurre
fondu. Griller le pain et réserver.

*  Préchauffer la friteuse 4 350 F (175 C).

*  Cuireles filets de pouletde 5 a 7 minutes dans la friteuse.

*  Déposer les moitié de pain grillé sur un plan de travail. Répartir la
mayonnaise sur la partie grillée des pains.

*  Ajouter la roquette, le bacon, le fromage suisse, I'avocat et les
filets de poulet cuits dans la moitié inférieure des pains. Terminer
avec une grosse cuillerée de chutney aux canneberges.

*  Ajouter le dessus du pain et servir.

Ce sanawich festif au poulet et aux canneberges deviendra facilement une
expérience gastronomique et une tradition pour la famille et les amis.
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Crépes a I'avoine aux pacanes et a I’erable
Durée : 40 minutes

Ingrédients

Délicieuse gaterie a tout moment de Ia journée, ce délice doré fait passer les

1 tasse (250 ml) farine d’avoine Quaker®,
1/2 tasse (125 ml) farine tout usage

11/2 c. a thé (7 1/2 ml) de poudre a pite,
1/2 c. 2 thé (2 1/2 ml) de bicarbonate de soude
1/4 c. a thé (1 ml) de cannelle moulue,

1/4 c. athé (1 ml) de sel

1 ceuf

1 1/4 tasse (310 ml) de babeurre

2 c. a table (30 ml) de sirop d’érable et plus pour
servir

1 c. a table (15 ml) de beurre fondu

1 tasse (250 ml) pacanes grillées, hachées
2 c. a table (30 ml) d’huile de canola

Crépes & un niveau superieur.

Tacos de poisson simplifies
?@ﬂﬁ Portions : 4

E Durée : 30 minutes

In

grédients

11b (450 g | 15 0z) de morue fraiche (substituts :

flétan, mahi-mahi ou tilapia)

Saler et poivrer au gotit, 1 1/2 tasse (375 ml) de
farine

1/2 c. a thé (2 1/2 ml) de poudre de chili,

1/2 c. a thé (2 1/2 ml) de paprika

1/2 c. athé (2 1/2 ml) de poudre d'ail,

1/2 c. athé (2 1/2 ml) de cumin

1 boite (350 ml) d’huile de houblon pour frire le
poisson

Pico de Gallo™

Vinaigrette ranch a la coriandre®

ﬁ?@{h} Portions : 6

Instructions

Dans un grand bol, tamiser la farine d’avoine, la farine tout usage, la
poudre a pate, le bicarbonate de soude, la cannelle et le sel. Réserver.
Dans un bol séparé, fouetter ensemble I'ceuf, le babeurre et le sirop
d’érable jusqu’a ce que le mélange soit homogeéne. Ajouter ensuite le
beurre fondu. Ajouter la farine d’avoine en fouettant jusqu’a ce qu'elle
soit bien mélangée (ne pas trop mélanger, la pate sera

légerement grumeleuse). Incorporer la moitié des pacanes. Laisser
reposer pendant 10 a 12 minutes.

Faire chauffer une grande poéle ou une plaque a feu moyen; badigeonner
d’une partie de I'huile. Réduire le feu 2 moyen-bas. Utiliser environ
1/3 tasse (75 ml) de pite par crépe, cuire les crépes en lots pendant 12
2 minutes ou jusqu’a ce que des bulles commencent a se former.
Retourner les crépes; cuire pendant 1 4 2 minutes ou jusqu’a ce que le
dessous soit doré. Répéter avec le reste de I'huile et de la pate.
Saupoudrer le reste des pacanes sur les crépes et accompagner de sirop
d’érable.

Instructions

Préparer la morue en la coupant en morceaux de 1 po (2 1/2 cm)
d’environ 3 24 po (7 1/2 210 cm) de longueur. Assaisonner de sel et
de poivre, puis réserver.

Meélanger les ingrédients secs et la biere : Dans un bol de taille
moyenne, ajouter la farine, la poudre de chili, le paprika, la poudre
d'ail, le cumin, le sel et le poivre. Ajouter la biere et mélanger.
Préchauffer une poéle de taille moyenne a feu moyen élevé, ajouter de
T'huile jusqu'a ce qu'il y en ait environ 1/2 po (1 1/3 cm). Faire chauffer
jusqu’a ce que le thermometre indique 350 F (175 C).

En travaillant par lots, plonger chaque morceau de moreau dans la pate.
Ajouter la morue a I'huile préchauffée jusqu’a ce qu'elle soit bien dorée,
environ 2 a 3 minutes de chaque coté. Retirer et réserver sur une
assiette.

Déposer le poisson sur une tortilla de farine et garnir de vinaigrette
ranch ala coriandre Pico de gallo.

Garnir d’avocat, de jalapefio, de tranches de lime et de coriandre
fraiche.

Les tacos de poisson frais et colorés sont rapides et faciles & servir. Parfaits pour les « Tacos du
mardi » ou tout autre jour de la semaine.



Autres recettes

Vinaigrette ranch a la coriandre

* 1 tasse (250 ml) de yogourt grec ou de
créme sure

. 2 ¢. a table (30 ml) de mayonnaise,

o 1/2 tasse (125 ml) de coriandre

. 2 ¢. a table (30 ml) de jus de lime

. 1 c. a thé (5 ml) de poudre d’oignon et
d’ail

Ajouter les ingrédients au robot culinaire ou au

mélangeur et mélanger a puissance élevée jusqua

ce que les ingrédients soient lisses.

Shooter festif Coffee Crisp®

. 1/3 tasse (75 ml) de barres

. Coffee Crisp®, hachées finement, Créme
fouettée, pour décorer

. 3 c. & thé (15 ml) | 1/2 oz de liqueur aromatisée
au café

. 11/2 c. a thé (7 ml) de liqueur au chocolat,
. 11/2 c. a thé (7 ml | 1/4 0z) de liqueur a la
créme irlandaise

Combiner toutes les liqueurs et verser dans deux
verres. Garnir de creme fouettée et de Coffee
Crisp® hachée.

Chutney aux canneberges

. 2 échalotes francaises hachées finement

. 1 c. a table (15 ml) beurre salé

. 1 tasse (250 ml) de canneberges fraiches
ou surgelées

. 31/2 c. a table (50 ml) de sirop d’érable,

. 1 c. a table (15 ml) de vinaigre

balsamique

. 1/2 c. a thé (2 1/2 ml) de cannelle
moulue

. 1/4 c. A thé (1 ml) de muscade moulue,

poivre noir fraichement moulu

Cuire les échalotes dans le beurre a feu vif
pendant une minute. Ajouter le reste des
ingrédients, porter a ébullition, réduire le feu
pour laisser mijoter et cuire jusqu’a I'épaisseur
désirée.

Ajoli au vinaigre de malt
. 1 c. a thé (15 ml) de moutarde de Dijon
. 1 ¢. a table (15 ml) de vinaigre de malt
. 2 c. a table(30 ml) de mayonnaise forte
. 1 c. 2 thé (5 ml) de sel kascher
*  <lc. athé (5 ml) de poivre noir

Dans un petit bol, mélanger tous les ingrédients
jusqu’a ce qu'ils soient homogénes.

Réfrigérer et réserver jusqua l'utilisation.

Pico de gallo
. 6 tomates Roma
. 1 petit oignon
* 2 piments jalapefios
= 3 brins de coriandre

. 1/2 de citron vert
. Sel au gott

Hacher grossierement les quatre premiers
ingrédients et mélanger avec la lime et du sel.

Sauce ketchup épicée

. 2 c. a table (30 ml) de sauce
chili piquante Sriracha
. 1/4 tasse (60 ml) de ketchup
Mélanger tous les ingrédients. Verser dans des
bouteilles comprimables et mettre de coté
jusqu’a l'utilisation.

Vinaigrette a 'aneth et au vin blanc

. 2 c. a table (30 ml) jus de citron

. 2 branches d’aneth frais hachées

. 1 échalote, émincée

. 2 c. 4 thé (10 ml) de sucre

. 2 c. 2 thé (10 ml) de miel

*  1/2tasse (125 ml) d'huile d’olive extra-vierge
. 1/4 tasse (60 ml) de vin blanc sec,

* 1 pincée de sel et de poivre

Mettre tous les ingrédients a 'exception du sel et
du poivre dans un robot culinaire ou un
mélangeur et mélanger a puissance élevée jusqu’a
ce que ce soit bien mélangé. Assaisonner de sel et
de poivre, au besoin.

Sauce aux herbes vertes

. 1/4 tasse (60 ml) de mayonnaise

. 3 c. a table (45 ml) d'herbes vertes fraiches (persil,
basilic, estragon, aneth, ciboulette); lavées,
séchées et hachées finement.

Mélanger tous les ingrédients. Verser dans des

bouteilles comprimables et mettre de coté.

Bacon glacé ala biere et a I'érable
* 12 tranches épaisses de bacon fumé
. 1/4 tasse (60 ml) de sirop d’érable,
. (60 ml) de biere Guinnes
. (60 ml) de graines de moutarde

Cuire le bacon au four a 300 °F (150°C)
pendant environ 15 minutes, ou jusqu’a ce
qu'il soit croustillant. Ajouter le sirop d’érable
dans une petite casserole et cuire 2 feu moyen
jusqu’a ébullition.

Baisser le feu et laisser mijoter a feu doux
pendant 3 2 4 minutes. Ajouter la biere et
laisser mijoter jusqu’a ce que le volume soit
réduit de moitié. Retirer du feu et ajouter la
moutarde en fouettant.

Réserver la glace pour le service.

Mayonnaise au safran et au citron
. 2 c. a table (30 ml) d’eau chaude
. 2 ¢. a thé (10 ml) de brins de safran broyés

. 1 ¢. 4 thé (5 ml) ail émincé

. 1 tasse (250 ml) de mayonnaise

. 1 ¢. a thé (5 ml) de zeste de citron

. 1 c. a thé (5 ml) de jus de citron frais

Mélanger I'eau chaude, le safran et Iail; laisser
tiédir légerement. Dans un bol, fouetter ensemble
la mayonnaise, le zeste de citron et le jus de citron.
Incorporer le mélange de safran jusqua ce qu'il
soit bien mélangé. Réfrigérer jusqu’au moment de
T'utilisation.

Taboulé

. 1/2 tasse (125 ml) de boulgour de blg, fin

. 2 tomates Roma hachées finement

* Y concombre anglais, finement haché

. 1/2 botte de persil,

. 1/2 botte de menthe, hachée fin

*  4tiges d'oignons verts, émincées, 1 pincée
de sel

. 1/4 tasse (60 ml) de jus de citron
. 1/4 tasse (60 ml) d’huile d’olive extra-vierge

Laver le boulgour et le faire tremper dans 'eau
chaude pendant 5 minutes jusqu’a ce qu’il ait
presque doublé de taille et devienne mou. Bien
égoutter. Réserver. Hacher finement les

légumes et les herbes. Déposer dans une

passoire pour égoutter tout excés de liquide.

Placer les légumes hachés et les herbes dans un bol
a mélanger et incorporer le boulgour. Ajouter le jus
de citron et I'huile d’olive; bien mélanger.
Assaisonner au goiit avec du sel.








