
C’est en 2005, lors d’un voyage au Japon
(Échange Québec/Japon) que cette recette
s’est imposée. Mon frère et moi devions
préparer un repas sur le thème du sirop
d’érable; il s’occupait du dessert et moi, du
côté salé du repas. Tout devait être planifié
afin de ne pas être pris au dépourvu. Mais
voilà, au Japon la plupart des mets sont
cuisinés sur la cuisinière et, dans le village
où nous séjournions, personne (dans nos
connaissances) ne disposait d’un four.
Mon frère tenant mordicus à son pouding
chômeur, il fallait vite trouver un plan
«B». Je me suis souvenu que notre mère
préparait cette recette selon la méthode
des dumplings à l’anglaise, soit en versant
des cuillères de pâte dans une casserole de
liquide bouillant. Après avoir déposé
toute la pâte dans le sirop, elle enfournait
le tout. Elle utilisait un genre de fait-tout
pouvant passer du rond au four. Au Japon,
nous avons dû cuire le pouding entière-
ment sur le rond à feu très doux, en cou-
vrant la préparation et en lui laissant une
période de repos pour que la cuisson se
poursuive hors du feu grâce à la chaleur
résiduelle. Ce fut un franc succès, car tous

les invités incluant les japonais en repri-
rent !

Grands-pères/Pouding
chômeur (sans four)

Le sirop
- Sirop d’érable, 375 ml (1 2/3 tasse)
- Cassonade, 225 ml (1 tasse)
- Eau, 900 ml (4 tasses)
- Beurre, une noix (facultatif )
- Vanille, 3 ml (½ cuil. à thé)

La pâte
- Farine, 335 ml (1 ½ tasse)
- Poudre à pâte, 8 ml (1 ½ cuil. à thé)
- Sel, 1 à 2 ml (¼ cuil. à thé)
- Sucre, 75 ml (1/3 de tasse)
- Beurre mou, 60 ml (¼ de tasse)
- Œufs, 2
- Lait, 150 ml (2/3 de tasse)
- Vanille, 5 ml (1 cuil .à thé)

Préparation
Commencez par préparer le sirop.
Choisissez une casserole d’environ 27 cm
de largeur par au moins 8 cm de hauteur
(10 ½ par 3 po) munie d’un bon couver-
cle (sinon, prenez du papier d’alumi-
nium). Mettez le sirop, l’eau et la casso-

nade dans la casserole et portez le tout à
ébullition. Baissez le feu à moyen faible ou
faible et laissez mijoter le sirop pendant
que vous préparez la pâte. Vous ajouterez
le beurre et la vanille juste avant d’y dépo-
ser la pâte.

Tamisez la farine avec la poudre à pâte,
mettez de côté. Dans un bol à mélanger,
mettez le beurre ramolli, le sucre, le sel et
battez le tout jusqu’à ce que le mélange soit
bien lisse. Ajoutez les œufs et battez la pré-
paration jusqu’à ce qu’elle pâlisse. Ajoutez
le lait et la farine en alternance, environ un
tiers de la quantité totale à la fois. Remuez
la préparation entre chaque addition, puis
ajoutez la vanille.

Ajoutez la vanille et le beurre au sirop,
puis déposez-y des cuillères de pâtes (de la
grosseur d’un petit citron). Si le sirop cesse
de bouillir, augmentez l’intensité du feu.
Une fois l’ébullition reprise, baissez le feu
au minimum et couvrez la préparation.
Laissez cuire le tout pendant 20 minutes,
puis éteignez le feu. Attendez encore 15
minutes avant d’enlever le couvercle.
Servez le pouding tiède ou froid.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

On se sucre le bec !
Je vous propose la recette d’un genre d’hybride entre le pouding
chômeur et les grands-pères au sirop d’érable dont la cuisson se
fait uniquement sur le rond de la cuisinière.
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