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Les feuilles de chou farcies

Est-ce par un coup de nostalgie ou par pure gourmandise qu’il
m’est venu une envie irrépressible de manger des feuilles de chou
farcies ? Je dirais les deux, mais le beau petit chou de Savoie qui
me regardait chaque fois que j’ouvrais le frigo y est sans doute

pour quelque chose !

Feuilles de chou farcies, cigares au chou,
rouleaux de chou, peu importe le nom
que Pon peut leur donner, ce mets savou-
reux et réconfortant fait le bonheur des
vrais amateurs de chou depuis tres long-
temps un peu partout dans le monde.
Chez nous, lorsque j’étais enfant, ce mets
était sans contredit un des plus populaires
et ma mére en faisait une version inspirée
de la recette d’une femme juive d’origine
francaise, qui passait ses étés a Prévost et
avec laquelle elle s'était lide d’amitié. Ala
maison, on nommait ces cigares au chou
« Alice kiss », ce qui apparemment serait
une déformation du nom d’une version
de P'Europe de DI'Est de la recette.
Habituellement, on utilise du chou vert
ordinaire, sauf que les feuilles du chou de
Savoie sont beaucoup plus faciles a déta-
cher du « trognon » sans les déchirer que
celles du chou vert. Ma mére utilisait du
riz cru qulelle faisait préalablement trem-
per dans de l'eau pendant un certain
temps. De cette facon, la cuisson est
presque deux fois plus longue et la sauce
doit étre faite avec des tomates (concas-
sées) en conserve pour fournir plus de
liquide pour la cuisson du
Aujourd’hui, je vous suggere ma recette
personnelle qui ressemble beaucoup a
celle de ma mére et dans laquelle les rai-
sins secs (ou les canneberges séchées) sont
obligatoires! Vous pouvez utiliser de I'oi-
gnon tres finement haché ou émincé a la
place du poireau.

riz.

N.B. Une excellente version végéta-
rienne de cette recette peut étre faite en
remplacant la viande par des lentilles
cuites, en ajoutant un peu de farine (30

ml soit 2 cuil. 2 soupe) 2 la farce afin de
mieux la lier et en assaisonnant avec de la
sauce soya japonaise plutdt qu'avec du sel.

Feuilles de chou farcies
(pour 8 portions)

- Feuilles de chou de Savoie, 8

Passez les feuilles de chou 2 la vapeur une
dizaine de minutes ou faites-les blanchir
dans une casserole d’eau bouillante
jusqu'a ce qulelles soient tendres. Ensuite,
mettez-les dans un bol d’eau glacé.
Epongez-les, puis enlevez la partie coriace
(au moins le tiers) de la grosse nervure
centrale en pratiquant une incision de
chaque coté de celle-ci.

Farce

Ingrédients

- Viande hachée au choix (beeuf, veau,
porg, etc.), 454 g (1 1b)

- Riz cuit, 225 ml (1 tasse)

- Poireau haché trés finement, 170 ml
(3/4 de tasse)

- Ail, 3 gousses hachées

- GEuf, 1

- Moutarde de Dijon, 15 ml (1 cuil. a
soupe)

- Ketchup ou sauce BBQ, 15 ml
(1 cuil. 2 soupe) ou 15 ml (1 cuil. 2
soupe) de pate de tomate avec 5 ml (1
cuil. 2 thé) de sucre ou de sirop d’érable

- Epices en mélange (mélange cajun,
garam masala ou poudre de cari),
5210 ml (142 cuil. a thé)

- Sel, environ 3 ml (1/2 cuil. i th¢)

- Poivre

Préparation: Mélangez  tous les
ingrédients 4 la main. Divisez le mélange
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en 8 portions,
puis donnez-
leur la forme de
boulettes
oblongues.
Faconnez des rouleaux
en déposant une boulette au centre de
chaque feuille de chou, puis rabattez (par-
dessus) les deux parties de feuilles qui se
trouvaient de chaque c6té de la nervure.
Repliez les cotés de la feuille vers le centre
et roulez le tout vers le haut pour obtenir
une forme de cigare. Déposez une louche
de sauce au fond d’'un plat A gratin et
déposez-y les rouleaux (face lisse vers le

haut).

Sauce et garnitures

- Poireau haché trés finement, 110 ml
(1/2 tasse)

- Raisins secs ou canneberges séchées,
environ 110 ml (1/2 tasse)

- Coulis (ou sauce) de tomate, 450 ml (2
tasses) additionné de 5 ml
(1 cuil. & thé) de sucre (ou 15 ml (1
cuil. 2 soupe) de sirop d’érable), de sel
et de poivre au gofit

- Epices en mélange (au choix), 54 10 ml

(122 cuil. athé)
Déposez le poireau haché et les raisins
secs entre les rouleaux, puis saupoudrez
le tout du mélange d’épices. Versez le
reste de la sauce, couvrez d’une feuille
de papier d’alu et mettez le tout dans le
four 2 400 °F pendant 20 minutes.
Baissez la température 2 350 ° F (ou a
325°F si vous utilisez une terrine
dotée d’un couvercle). Apres encore 20
minutes de cuisson, si I’ébullition est
trop forte, baissez la température du
four 4 325 ° F et poursuivez la cuisson
encore 20 minutes (au total : 1 heure de
cuisson). Sortez le plat du four et laissez
reposer le tout pendant au moins une
quinzaine de minutes avant de servir.

Bon appétit!




