
Faux mirin
Le (vrai) mirin est un genre de vin de

cuisine sucré utilisé dans plusieurs recettes
asiatiques. Ici, le mirin vendu dans les
supermarchés (Kikkoman Kotteri mirin)
est composé principalement de sirop de
glucose/fructose, une bonne raison de le
remplacer par le faux mirin au sirop d’éra-
ble.

Ingrédients
- Vin blanc, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Eau, 30 ml 
- Sirop d’érable, 75 ml (5 cuil. à soupe)

Préparation
Dans une petite casserole, faites réduire le
mélange jusqu’à ce qu’il redevienne légè-
rement sirupeux.

Sauce trempette à l’érable
(style asiatique)

Une sauce à tout faire pour accompa-
gner les sushis, la tempura, les rouleaux de
printemps, les dumplings, les samossas,
etc. Les amateurs de sauces aux arachides
peuvent y ajouter 15 ml (1 cuil. à soupe)
de beurre d’arachides. Personnellement, je
préfère la pâte de sésame (5 ml soit 1 cuil.
à thé) vendu dans les épiceries asiatiques
ou le tahini (beurre de sésame).

Ingrédients
- Faux mirin, 110 ml (1/2 tasse) 
- Sauce soya japonaise Kikkoman, 30 ml

(2 cuil. à soupe)
- Gingembre et ail râpés, 5 ml (1 cuil. à

thé) de chacun (facultatif )

- Huile de sésame, quelques gouttes
(facultative)

- Flocons de piment ou sauce piquante
au goût (facultatifs)

Préparation
Mélangez tous les ingrédients. Si vous
mettez du gingembre et de l’ail, amenez le
mélange à ébullition et laissez-le tiédir
avant de le servir.

Sauce moutarde/sirop d’érable
Si vous aimez la sauce moutarde/miel,

vous adorerez celle-ci. Pour accompagner
le tofu frit, le jambon, le rôti de porc, les
côtelettes, les brochettes, etc.
Ingrédients
- Sirop d’érable, 45 ml (3 cuil. à soupe)
- Moutarde de Meaux (à l’ancienne), 5

ml (1 cil. à thé)
- Moutarde jaune ordinaire, 5 ml (1 cuil.

à thé)
Préparation
Mélangez tous les ingrédients.

Marinade à l’orientale
Cette marinade est géniale avec le tofu,

les brochettes de poulet, de porc ou de
lanières de filet de porc, le saumon, etc. 

Ingrédients
- Sauce soya japonaise (Kikkoman) ou

tamari, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Huile d’olive, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Sirop d’érable, 30 ml (3 cuil. à soupe)
- Ail et gingembre hachés finement, 5 ml

(1 cuil. à thé) de chacun
- Poivre ou flocons de piment au choix

- Mélange d’épices genre garam masala,

cari, cajun ou autre, 5 ml

Préparation

Mélangez tous les ingrédients.

Brochettes de tofu irrésistibles

J’ai vu des gens qui se disaient indiffé-

rents au tofu avaler ces brochettes avec

appétit! 

Ingrédients

- Brochettes de bambou (5 à 10), trem-

pées dans l’eau froide pendant 1 heure

- Tofu ferme en cubes de 2 cm (1 po) de

côté, ½ à 1 paquet de 450 g

- Recette de marinade à l’orientale, ci-

contre

Préparation

Déposez les cubes et la marinade dans un

bol ou un sac à congélation, remuez et

laissez macérer le tout (au frigo) pendant

une heure ou jusqu’à 24 heures. Montez

les cubes sur les brochettes, puis cuisez-les

sur le gril ou dans un four très chaud

(440 o F) pendant 10 à 15 minutes.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

Nous savons à quel point le sirop d’érable peut avantageusement remplacer
le sucre dans une multitude de préparations. De plus, cette merveille
ambrée s’adapte à toutes sortes de recettes de partout dans le monde. Je
prends souvent l’exemple de la cuisine japonaise dont certains plats requiè-
rent l’utilisation soit de mirin, de sucre en poudre ou de sirop de glucose.
Alors, on devrait penser sirop chaque fois que l’on s’aventure hors des sen-
tiers battus par la tarte au sucre et les grands-pères dans le sirop!
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