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La tourtiere revisitée

Je vous propose un grand classique de la cuisine festive québécoise, la tour-
tiere! J’ai attendu longtemps avant de me lancer dans la préparation de
tourtieres, car je n’ai jamais vraiment aimé cela. Mais, un jour, je me suis dit
qu’il y avait surement moyen de faire une tourtiére qui serait autre chose
qu’une simple tarte a la viande dégoulinante de gras.

Alors, j’ai dévalisé le tiroir & légumes, I'ar-
moire A épices et je suis arrivée A faire
quelque chose d’intéressant. Cette recette
vous offre trois options : 4 la viande, semi-
végétarienne ou végétarienne. Dans tous les
cas, vous aurez une tourti¢re beaucoup
moins lourde grice a I'ajout de plein de
légumes. Que ce soit par souci d’économie
ou par golt, vous pouvez utiliser par exem-
ple : un mélange de viande, de lentilles, de
kacha (grains de sarrasin grillés et concas-
sés), etc. Sachez qu'une livre de viande crue
donne environ 3 tasses de viande cuite. La
recette requiert une dizaine de tasses de
viande cuite ou de substitus de celle-ci.
Pour la végétarienne, vous pouvez choisir 3
ou 4 ingrédients par exemple : des champi-
gnons, des lentilles, du tofu et du quinoa.
Faute d’espace, je ne vous donne pas de
recette de péte, car on en trouve facilement
de tres potables sur internet. Il y a les
abaisses toutes faites vendues congelées ou
la pate fraiche en paquet de 1 kilo qui
contient de quoi faire de 4 2 6 abaisses.
Vous aurez besoin d’'un peu moins de 2
kilos pour faire la recette, avec le reste, vous
pourriez faire des pets de sceur! Cette
recette vous donnera entre 4 et 6 tourtiéres.

Tourtiére : a la viande, semi-
végétarienne ou végétarienne

Ingrédients

- A la viande: viande hachée, 3,5 Ib
(1,5 kg) un mélange de veau, porc,
beeuf, volaille, gibier ou autres au choix
(donne une dizaine de tasses de viande
cuite)

- Végétarienne : une dizaine de tasses de
mélange de champignons hachés, len-

tilles cuites, tofu ou végépaté émietté,
quinoa cuit, millet cuit, kacha cuit ou
autres au choix

- Pommes de terre, 2 moyennes ou
1 grosse en petits dés

- Patate douce, 1 moyenne en petits dés
(ou 2 carottes)

- Oignon, 1 gros haché

- Céleri, 2 branches en petits dés

- DPoivron vert ou de couleur au choix,
1 en petits dés

- Ail, 5 (ou plus) gousses hachées menues

~ Epices : poudre de cari, mélange cajun
ou garam masala 10 m (2 cuil. 4 thé),
piment de la Jamaique (4 épices) ou 5
épices chinoises 325 ml (Y2 a1 cuil. &
thé), poivre et/ou flocons de piment
3ml (1/2 c. athé)

- Fines herbes : thym, sarriette ou origan
5 ml (1 cuil. & thé), persil frais haché 15
230 ml (122 cuil. 2 soupe)

- Sel, tamari ou sauce soya japonaise
(Kikkoman), au gotit

- Farine, 45 ml (3 cuil. & soupe)

- Bouillon ou eau, 225 ml (1 tasse)

- Huile, 30 445 ml (243 c. 2 soupe)

- DPate A tarte maison ou du commerce,
assez pour 4 2 6 tourtitres soit 8 2 10
abaisses (un paquet de 1 kg donne entre
4 et 6 abaisses)

- Jaune d’ceuf, 1 mélé 2 15 ml d’eau
(1 cuil. a soupe) (pour la dorure)
facultatif

Préparation

Dans une assez grande casserole genre « fait-

tout » ou un tres grand poélon, faites reve-

nir les légumes (pommes de terre, patate
douce, oignon, céleri, poivron, ail) dans

I’huile, ajoutez la viande (feu moyen haut

ou haut). Pour la végétarienne, ajoutez les
champignons et n'ajoutez les éléments déja
cuits quapres la cuisson des légumes en
méme temps que les épices, etc. Salez (345
ml), poivrez et laissez cuire le tout entre 15
et 20 minutes (ou jusqua cuisson de la
viande) en remuant souvent. Ajoutez les
épices, les fines herbes et la farine, remuez le
tout et ajoutez le bouillon. Laissez
cuire 2 feu doux quelques minutes en
remuant occasionnellement. Goflitez et
ajoutez du sel (ou sauce soya) a la prépara-
tion, au besoin, puis laissez-la refroidir
presque complétement avant de la mettre
sur les fonds de pate (elle refroidira plus
rapidement si vous la transférez dans un bol
a mélanger ou sur une grande plaque 2 bis-
cuits). Préparez au moins 4 abaisses de pate
et déposez-les dans des moules  tartes lége-
rement enfarinées. Mettez-y environ 550
ml (2 tasses) de préparation. La contenance
de vos moules et ce qu'il vous reste de pré-
paration déterminera si vous faites une ou
deux autres tourtieres. Préparez les abaisses
du dessus et a 'aide d’'un pinceau 2 pAtisse-
rie, humectez légerement (avec le jaune
d’ceuf ou juste de l'eau) le rebord de
labaisse du fond pour que celle du dessus y
adhére bien. Installez 'abaisse du dessus,
écrasez le contour (avec une fourchette)
pour la souder 2 celle du bas. Pratiquez
quelques ouvertures 2 sa surface en guise de
cheminée. Coupez le rebord des abaisses en
suivant le contour avec le dos d’'un couteau.
Badigeonnez de mélange de jaune
d’ceuf/eau. Les tourtieres cuiront pendant
35 4 45 minutes dans un four préchauffé a
400 ° F. Bien refroidies et bien emballées,
vous pourrez les conserver congelées pen-
dant environ 4 mois.

Bon appétit!



