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62/(/&6 trvadition

e deverily

Lors des Fetes de 2024, lorsque nous avons proposé d’offrir en cadeau a notre
clientele et a nos partenaires un carnet regroupant les recettes preferees des
membres de notre equipe, nous ne nous attendions pas a ce que notre initiative
connaisse un tel succes. C’est pourquoi, afin de vous témoigner notre gratitude
envers la confiance que vous accordez au Centre local de developpement

Rouyn-Noranda, nous avons décide d’en faire une tradition. Voici donc le

deuxieme volume de « La Touche CLDRN ».

Chaque membre du personnel a selectionne une recette qui lui apporte
chaleur, bonheur et reconfort pendant cette periode festive. Que ce soit des
entrees - audacieuses, des plats de resistance aux parfums exotiques, des
friandises gourmandes ou des cocktails qui rechauffent le coeur, ce repertoire

met en lumiere et en valeur la diversite qui fait la richesse de notre équipe.

Nous espérons que cette vaste panoplie de saveurs saura stimuler vos papilles

et faire de vos repas un moment privilégié. Nous vous souhaitons un trésjoyeux

Noel et une excellente annee 2026, remplie de reussites et de defis stimulants!
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La piccata de poulet de

INGREDIENTS

4 poitrines de poulet 172 tasse de bouillon de poulet
4 cuilleres a soupe de farine | pot de capres egouttees
6 cuilleres a soupe de jus de citron 1 paquet de champignons pleurottes
6 cuilleres a soupe de beurre 4 echalotes francaises hachees

4 cuilleres a soupe d’huile de canola > tasse de vin blanc sec

PREPARATION

;: Couper les poitrines de poulet en lanieres, les assaisonner de poivre et de sel au
gout et les enfariner legerement.

‘;: Chauffer 'huile et la moitie du beurre dans une grande poele a feu moyen-
eleve. Cuire les lanieres trois minutes par cote, puis réserver et garder au
chaud.

V,t: Reduire le feu a moyen-doux, puis faire fondre I'autre moitie du beurre et
ajouter les champignons et les echalotes frangaises. Une fois dores, réserver.

V,:i Preparer la sauce en deglacant au vin blanc, puis ajouter le jus de citron, le

bouillon et les cépres.

=Y

Porter a ébullition et racler le fond de la
poele.

Remettre les lanieres, les champignons et les
echalotes francaises, couvrir et laisser mijoter
trois a quatre minutes.

Servir immediatement, accompagne de pates
fraiches ou de riz avec des legumes verts

croquants.




Les truffes des lutins presses d’

INGREDIENTS

1 boite de biscuits Oreo
1 paquet de fromage a la creme
1 tasse de chocolat fondu

Petites decorations au choix (vermicelles, sucre dore, magie pure, etc.)

PREPARATION

2 Ecrabouiller les biscuits comme si vous relachiez toute la pression du mois de
decembre.

el - ~ ~ . '~ |9 . ) ~ .

o= Melanger avec le fromage a la creme jusqu’a I'obtention d’une pate (lutinement
collante).

ey o O - - -

2w Former de petites boules. Taille recommandee: une bouchée de bonheur.

S Tremper dans le chocolat fondu.
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S Decorer joyeusement sans aucune moderation.

S o 8 4 5 o g

e Deguster sans retenue cette petite douceur qui ferait meme sourire le

Grincheux.




La salade d’amour de

[ J
INGREDIENTS
1 gousse d’ail hachee 3 branches de celeri coupees en des
2 tranches de gingembre frais 1 poivron rouge coupé en des
/s tasse d’huile d’olive 6 tasses de bebes épinards frais
/3 tasse de sauce JVE /2 livre de champignons blancs eminces
1 cuillere a soupe de miel /> tasse de noix de cajou grillées concassees
2 tasses de riz etuve froid /3 tasse de raisins secs
% livre de feves germées 2 cuilleres a soupe de persil hache
PREPARATION

Ry -~ o c . ° ‘11>

2w Dans une petite casserole, dorer lail et le glngembre dans deux cuilleres a
soupe d’huile d’olive.

2= Transvider dans un bol et retirer le gingembre.

Y - o 5 y . . o1l ~

s Dans une petite casserole, dorer lail et le gingembre dans deux cuilleres a
soupe d’huile d’olive.

s lransvider dans un bol et retirer le gingembre.

2 Ajouter le reste de I'huile d’olive, la sauce soya et le miel, puis bien melanger.

"‘3’ -

S Dans un grand bol, melanger tous les

P g ) g
ingredients avec la vinaigrette.

s AJouter du poivre au gout et servir

immediatement.




La couronne des empereurs de

INGREDIENTS

2 paquets de brioches a la cannelle non cuites (style Pillsbury)
7: tasse de sucre granule
1 cuillere a soupe de cannelle
72 tasse de beurre repartie en deux 7 tasses
72 paquet de fromage a la creme ramolli
72 tasse de sucre en poudre

1a 2 cullleres a soupe de lait

PREPARATION
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e N\elanger le sucre et la cannelle.
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P Couper les brioches en petits morceaux et les plonger dans le melange de
sucre et de cannelle pour bien les enrober.

,'.3’ o oo -

o Placer la moitie des morceaux dans un moule beurré en forme de couronne.

,.‘;-59}

e Verser 7. tasse de beurre sur les morceaux.

’-f’@ o o« o

2 Ajouter I'autre moitie des morceaux et verser 7/ tasse de beurre.

O - >

2 Epandre le reste du melange de sucre et de cannelle sur les morceaux.

,"&’ 5 o ~ ~ 5

o Faire cuire au four a 350°F pendant 40 a 45 minutes
ou jusqu’é ce qu’un cure-dents insere dans la péte en
ressorte propre.

s . 8 -

2 Pendant que la couronne refroidit, melanger dans un
grand bol le fromage a la creme ramolli et le sucre en
poudre.

,"} . . . . . 9~ 9 .

P AJouter le lait et bien incorporer jusqu’a ’'obtention
d’une texture cremeuse, puis etendre le slacage sur la

» P glagag

couronne.




La soupe de Noel

aux pommes et épices de

SLuticia

INGREDIENTS

6 pommes pelées et coupees en des
500 ml de jus de pommes
1 baton de cannelle
/2 cuillere a the de muscade
1 cuillere a soupe de miel

1 pincee de gingembre

PREPARATION

i» Verser les pommes, le jus, la cannelle, la muscade et le gingembre dans une casserole.
i Cuire a feu doux pendant 20 minutes jusqu’a ce que les pommes soient tendres.

s . ~ . . . N ] ;

i Retirer le baton de cannelle et bien mélanger jusqu’a 'obtention d’une texture lisse.

gy - 2 . . . ~
i Ajouter le miel, remuer et servir chaud avec un nuage de creme ou un peu de cannelle

sur le dessus et un chant de Noel en arriére—plan.




Le riz gras de Tantie Yoyo de

INGREDIENTS
2 7> tasses de riz a grain long 1 petit chou vert coupe en quartiers
72 livre de viande (boeuf, poulet ou mouton) 2 carottes
72 tasse d’huile d’arachide ou vegetale 1 aubergine africaine (ou classique)
2 tomates fraiches bien mures 2 piments frais
1 boite de pate de tomates (140 ml/ 5 0z) 2 cuilleres a soupe de soumbala (kolgo)
2 oignons 1 cuillere a the de gingembre frais rape
4 gousses d’all 2 feuilles de laurier
PREPARATION
j’i Dans une marmite, faire revenir la viande dans lhuile jusqu’a ce gu’elle soit bien doree,
puis retirer et reserver.
ji Dans la meme huile, faire revenir les oignons eminces et lail.
ji Ajouter les tomates fraiches mixees, puis le concentre de tomates.
ui Cuire a feu moyen pendant 10 minutes jusqu’a ce que I'huile remonte a la surface (c’est le
signe que la sauce est préte).
j: Remettre la viande dans la marmite, puis ajouter le soumbala (disponible dans les epiceries

africaines), le gingembre et le laurier. Saler et poivrer et verser environ un litre d’eau
chaude. Laisser mijoter 20 minutes.

: ) : . gl Lo A

i Disposer les legumes dans la marmite et ajouter le riz. L'eau doit depasser le riz d’environ
deux centimetres. Ajuster si necessaire.

4w Couvrir la marmite et cuire a feu moyen pendant 25 a 30 minutes sans remuer jusqu’a

|’absorption compléte de I'eau. Le riz doit etre tendre et huileux.

Les trois personnages qui illustrent cette page sont des
Woklonis, une sorte de lutin vivant dans certaines regions du

Mali et du Burkina Faso, pays d’ou Josias est originaire. (@ O
)y Pay 8
Lorsqu’on rencontre un Wokloni, généralement tres tard le
q b g o
soir ou la nuit, celui-ci va chercher la bagarre. |l est alors tres | ’
important d’essayer de lui arracher au moins un cheveu, car 4 0O o v
le Wokloni va etre pret a faire n’importe quoi pour le .
¢ ey o P 9 P -
récupeérer, y compris exaucer votre voeu le plus cher. a .
. Les Mamans Woklonis tiennent en effet un compte tres S
iy B P . . @
precis des cheveux de leurs enfants. Gare au Wokloni qui 0 o
rentrerait a la maison avec un seul cheveu en moins! * r .
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Le poulet DG de

INGREDIENTS
1 poulet de bonne taille 2 piments (ou pas si on ne veut pas epicer le plat)
2 a 4 bananes plantains 1 tasse de coulis de tomates
2 oignons 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
3 tomates 1 pincee de paprika
1 poivron rouge 1 bouquet garni
1 poivron vert 2'pincees de melange 4 epices
4 carottes 2 pincees de gingembre en poudre
PREPARATION

i Porter a ebullition une grande marmite d’eau salee et poivrée, puis plonger le poulet
préalablement lave et coupe en morceaux. Cuire pendant 10 minutes et egoutter.

i Dorer les morceaux de poulet sur chaque face avec I'huile d’olive pendant quelques
minutes dans une grande poéle a fond profond, puis reserver.

s Eplucher les bananes plantains et les couper en des. Plonger les morceaux dans une
friteuse et faire cuire jusqu’a ce qu’ils soient dores, puis réserver.

s» Couper les carottes en morceaux assez grossiers, emincer les oignons, couper les
poivrons en lanieres et couper les tomates en petits des.

i'» Dans la poéle ou ont cuit les morceaux de poulet, faire revenir les oignons, puis ajouter
les autres legumes et cuire pendant 5 minutes a feu moyen.

dﬂ: Ajouter le coulis de tomates, le bouquet
garni, le gingembre, le melange 4 epices et
le paprika, puis bien melanger.

3w Cuire pendant 15 minutes a feu moyen,
puis ajouter les morceaux de poulet et

poursuivre la cuisson pendant 5 minutes.

~ Recette tres prisée au Cameroun, pays d’ou
Ruben est originaire, le poulet DG (ou

poulet directeur genéral) est géneralement
servi pour recevoir des personnalites, d’ou
son nom.




Les grelots sucres de

INGREDIENTS

1 once (30 ml) de vodka aromatisee a la vanille ou au caramel
1/2 once (15 ml) de liqueur au caramel ou au chocolat blanc
1/2 once (15 ml) de creme ou de mélange creme-lait
Morceaux de glace concassee

Creme fouettee et sucre dore pour F garniture

PREPARATION

Remplir un melangeur a cocktails de morceaux de glace concassee.

Ajouter la vodka, la liqueur et la creme (ou le melange creme-lait).

Secouer doucement le mélangeur a cocktails jusqu’a obtenir un melange homogene.
Filtrer le melange dans un verre a shooter.

Garnir de creme fouettee et saupoudrer de sucre dore.

1"




Les bouchees festives grillées de

C) Juthatic

INGREDIENTS

72 baguette de pain 1 cuillere a soupe d’huile d’olive
2 cuilleres a soupe d’huile d’olive 2 cuilleres a soupe de ciboulette hachee
1 paquet de fromage halloumi Sel et poivre au godt
| petit saucisson chorizo sec 2 cuilleres a soupe de mayonnaise
| tasse de betteraves cuites coupees en des 1 cuillere a soupe de moutarde de Dijon
/s tasse de cornichons a I'aneth haches 1 cuillere a soupe de miel

PREPARATION

V,: Trancher la demi-baguette en rondelles de 1 cm et les disposer sur une
plaque, puis badigeonner d’huile d’olive et cuire de 8 a 10 minutes a 400°F.

;; Melanger les betteraves, les cornichons, la cuillere a soupe d’huile d’olive et
la ciboulette, saler et poivrer, puis reserver.

‘;: Combiner la mayonnaise, la moutarde de Dijon et le miel, puis fouetter
vigoureusement pour obtenir une sauce lisse et riche.

Vzi Couper le fromage en deux sur la longueur, puis en 20 a 24 fines tranches.

‘;; Dans une poele bien chaude, faire chauffer un peu d’huile, puis saisir les

tranches de fromage 1 a 2 minutes de chaque cote jusqu’é ce qu’elles

deviennent dorees et parfumées.

‘;: Sur chaque crouton, deposer une
tranche de fromage grille, ajouter
une petite cuilleree de garniture
aux betteraves, arroser d’un filet
de sauce et couronner d’une fine

rondelle de saucisson.




Les biscuits de Noel de

INGREDIENTS

1 tasse de beurre
74 tasse de cassonade
/2 cuillere-a the de vanille
/s cuillere a the de sel
2 /> tasses de farine
| tasse d’'amandes coupees en filets
72 tasse de cerises au marasquin rouges coupees en filets

/> tasse de cerises au marasquin vertes coupées en filet

PREPARATION

o Defaire le beurre en creme.

o= Ajouter la cassonade, la vanille, le sel et la farine, puis bien mélanger.

2w Incorporer les amandes et les cerises.

2> %y - , : D R :

ow A l'aide d’'un papier cire, fagonner la pate en rouleaux et laisser reposer au
refrigerateur pendant toute une nuit.

2w lailler la pate en minces rondelles.

> . o~ Y Z 3 iy i
2w Cuire sur une tole non graissee a 375°F pendant 7 a 10 minutes.




Le joyeux pate au poulet de

C) Juénie

INGREDIENTS

1 poulet entier cuit avec les os 1 cuillere a the de paprika
6 tasses d’eau 1 cuillere a the de thym
1 oignon coupe en quartiers 72 tasse de petits pois
3 cuilleres a soupe de beurre 72 tasse de carottes coupees en petits des
1 oignon emince | patate coupee en cubes
2 cuilleres a soupe de farine Pate a tarte (peut etre du commerce)

1 cuillere a the de sel d’all

PREPARATION

Desosser le poulet, couper la viande en petits cubes, puis reserver.

Sh o
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Placer les os et les quartiers d’oignon dans un grand chaudron et ajouter 6 tasses d’eau,

«2

puis laisser mijoter pendant une heure afin d’obtenir un bon bouillon.

Une fois le bouillon pret, filtrer a I'aide d’une passoire, puis reserver.

«2n

Dans le meme chaudron, attendrir 'oignon emince dans 1 cuillere a soupe de beurre.

B % © & Wi
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Ajouter les deux autres cuilleres a soupe de beurre ainsi que la farine, puis bien melanger

<

avec un fouet pendant 3 minutes.

Ajouter 4 tasses de bouillon, le sel d’ail, le paprika et le thym, puis remuer jusqu’a ce que

®*.2

le mélange épaississe.

Ajouter les cubes de poulet, les pois, les carottes et la patate, puis laisser mijoter 10 a 15

minutesjusqu’é ce que les |égumes solent cuits.

“a Sur un plan de travail faring, abaisser les
deux disques de pate a tarte et foncer un
plat a tarte de 9 pouces de diametre d'une
abaisse, puis repartir la garniture au poulet.

% Faire des incisions dans la deuxieme abaisse,
placer celle-ci sur la premiere, festonner le
pourtour, puis badigeonner de lait.

“Z Cuire au four a 350°F pendant 5O minutes

ou jusqu’a ce que la crodte soit bien doree,

puis laisser reposer 15 minutes et servir.
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Centre local de developpement Rouyn-Noranda

161, avenue Murdoch
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