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Il s’agit, tout simplement de servir
vos petits délices dans un verre et
de déguster le tout, le plus souvent,
à l’aide d’une petite cuillère. Les
préparations de style « tartare », se
prêtent particulièrement bien à la
verrine, on pourra y planter un
croûton (toast) aux herbes ou une
tuile au parmesan. Les verrines peu-
vent être composées de plats sucrés
ou salés, chauds ou froids. Du
potage au dessert en passant par la
salade, vous n’avez qu’à laisser aller
votre imagination. Vous pourrez
composer des verrines en étages en
superposant différentes couches,
par exemple : (froid) dés de
concombre, labneh (ou sauce tzat-
ziki) et tartare de saumon fumé, ou
bien : (chaud) tomates cerises
confites à l’ail et mozzarelle. Pour
un brunch, vous pourrez préparer
des verrines déjeuner en superpo-
sant des couches de bananes, de
yogourt, de fraises et de granolas ou
encore, un œuf poché sur un lit de
sauce tomate piquante le tout sur-
monté de copeaux de parmesan et
agrémenté de « bacon bits » maison.
Les cocktails de crevettes se décli-
nent, aussi, en plusieurs variations
dans le cadre de la verrine : salsa à
la tomate, salsa à la mangue, guaca-
mole, trempette au yogourt à l’ail,
etc.

Que ce soit un petit gobelet, un
verre à eau ou à vin, un verre à mar-
tini, à margarita, à whisky ou à
shooter, vous trouverez sûrement
quelque chose d’original à y mettre,
sinon je vous propose quelques
suggestions.

Verrines de tomates confites à l’ail
et à la mozzarelle

Ingrédients
−Tomates cerise, 1 barquette (envi-

ron 2 tasses ou 500 ml)
−Ail, 4 gousses en tranches ou en

allumettes
−Huile d’olive, ¼ de tasse (60 ml)
−Sucre, une bonne pincée (pour

couper l’acidité des tomates)

−Sel et poivre du moulin, au goût
−Thym, les feuilles d’une branche

ou ½ cuil. à thé de thym séché
−Mozzarelle fraîche (si possible) ou

bocconcini, en dés de 1 cm (8 à 10
par portion)

−Pesto ou petites feuilles de basilic

Préparation
Mettez tous les ingrédients, sauf le

fromage et le pesto, dans un plat de
verre ou de terre cuite allant au four.
Mettez le plat dans le four froid et
chauffez-le à 375oF pendant 20
minutes. Abaissez la température à
300oF et laissez cuire pendant 1
heure. Répartissez la moitié de la pré-
paration de tomates (chaude), dans
les verres de votre choix, surmontez
le tout de dés de mozzarelle et met-
tez, par-dessus le reste de la prépara-
tion. Décorez avec 3 petites feuilles
de basilic frais, des copeaux de par-
mesan ou quelques gouttes de pesto.
Servez chaud ou tiède avec un croû-
ton aux herbes ou une tuile au par-
mesan. Donne environ 4 verrines.

Verrines de ceviche de saumon
aux agrumes

Le ceviche (prononcé cévitché),
spécialité du Pérou, est un cocktail
de poisson et d’oignon, mariné
dans du jus de lime ou de citron. Le
poisson, ainsi traité, blanchit
comme s’il avait cuit sous l’effet de
l’acide du citron. Par mesure de
sécurité, je vous conseille d’utiliser
un poisson qui aura été préalable-
ment congelé.

Ingrédients
−Saumon, 1 pavé d’environ 10 par

15 cm (4 par 6 po) en dés de 1.5
cm de côté

− Jus de 1 citron ou de 2 limes, envi-
ron 2 cuil. à soupe (30 ml)

−Huile d’olive, 1 cuil. à soupe (15
ml) + quelques gouttes d’huile de
sésame

−Poivre ou flocons de piment, au
goût

−Sel, une bonne pincée 
−Sirop d’érable, 2 cuil. à thé

−Oignon, ½ ou 1
petit, émincé
(demi-lamelles)

−Pamplemousse, 1
petit en suprêmes ou
en dés 

−Orange, 1 en suprêmes ou en dés
−Poivron rouge, le quart d’un poi-

vron moyen, en juliennes très
minces

−Coriandre fraîche ou persil, 1 cuil.
à soupe hachée finement

Préparation
Dans un bol de verre, mélangez

les 6 premiers ingrédients et laissez
macérer le tout, au frigo, pendant
au moins 4 heures. Ajoutez les
autres ingrédients et laissez macérer
encore 1 heure. Servir frais avec des
biscottes ou des croûtons aux
herbes. Donne au moins 4 verrines. 

Croûtons aux herbes
Ingrédients
−Pain au choix coupé en languette

de 2 cm par 8 cm ou baguette
tranchée en diagonale (1
baguette)

−Huile d’olive, ½ tasse
−Fines herbes fraîches ou séchées,

1 cuil à thé (5 ml) ou au goût
−Sel et poivre au goût 
−Ail râpé, 1 ou 2 gousses (facultatif)

Préparation
Avec le mélange d’huile, d’herbes

et d’ail, badigeonnez un côté des
croûtons. Grillez-les sur une plaque
de cuisson dans le four préchauffé à
400oF (de 4 à 6 minutes).

Tuiles au parmesan
Il s’agit de faire fondre le parme-

san sur une plaque de cuisson, au
four. Le résultat sera un genre de
craquelin mince.

Ingrédients
−Parmesan finement râpé
−Fines herbes au choix, origan,

thym, romarin, ¼ de cuil. à thé (1 à
2 ml) par demi-tasse de parmesan
(facultatif)

Préparation
Préchauffez le four à 400oF, tapis-

sez une plaque de cuisson avec une
feuille de papier parchemin. Étalez

le mélange parme-
san/herbes, en plu-
sieurs cercles (espacés)

ou en triangles d’envi-
ron 1 cm d’épaisseur (plus

minces, les tuiles seront très fra-
giles). Enfournez le tout pour une
durée d’environ 4 minutes. Faites
glisser la feuille hors de la plaque
sur votre surface de travail. Le par-
mesan sera mou, vous pourriez,
alors mouler les tuiles sur un rou-
leau à pâte, une bouteille, en cou-
pant le papier autour de chaque
tuile et en la renversant dessus.
Vous pourriez, aussi les couper en
deux sur la longueur en passant la
pointe d’un couteau au centre. Avec
½ tasse de parmesan, vous obtien-
drez environ 4 tuiles.

Verrines de blanc-manger aux
brisures de biscuits

Ingrédients
−Lait, 2 tasses (environ 500 ml)
−Sucre, ¼ de tasse (60 ml)
−Fécule de maïs ou d’amarante, ¼

de tasse (60 ml)
−Vanille, ½ à 1 cuil. à thé (3 à 5 ml)
−Brisures de vos biscuits préférés,

½ à ¾ de tasse (120 à 180 ml)

Préparation
Brisez les biscuits, grossièrement,

en les mettant dans un sac et en
roulant dessus avec un rouleau à
pâte. Dans une casserole, faites
chauffer le lait et le sucre en
remuant de temps en temps.
Délayez la fécule dans un peu d’eau
soit, de 2 à 3 cuil. à soupe (30 à 45
ml). Lorsque le lait est frémissant,
retirez la casserole du feu et ajou-
tez-y la fécule délayée en remuant
au fouet. Remettez la casserole sur
le feu et laissez cuire le tout en
remuant, pendant 1 ou 2 minutes.
Retirez du feu et ajoutez la vanille.
Remplissez les verrines en alternant
des couches de blanc-manger avec
des couches de biscuits écrasés.
Vous pourriez mettre une couche
de confiture de votre choix, au cen-
tre et sur le dessus de chaque ver-
rine. Servir encore tiède. 
Bon appétit!

Avec Odette Morin

Les verrines
Très populaires en France, les verrines sont aussi appréciées
de ce côté-ci de la grande marre. Voici une façon originale et
élégante de servir amuse-bouches et entrées dans toutes
sortes de réceptions, du brunch au cocktail dinatoire.

 
 

ÉVITEZ LES 
MAUVAISES  
$URPRISE$

On essaie d’utiliser nos véhicules le
moins possible, on fait attention à ce
qu’on achète, on recycle, on fait du
compost… C’est encourageant de voir
tous les gestes que les gens sont mainte-
nant habitués à faire, cela me donne
une petite lueur d’espoir quant à la pré-
servation de notre environnement…

Mais cette petite lueur s’éteint quand
je vois, ahurie, des courses et des sauts
de motoneiges, ici, dans notre belle
région… Cet événement monstre aussi
appelé Snocross extrem avait lieu les
samedi et dimanche 16 et 17 janvier
2010, au Xtown de Mirabel qui est en
sorte, un emplacement dédié aux
motocross et engins similaires…

Cette compétition a attiré une foule
considérable campée juste à côté de
la sortie 39 de l’autoroute des
Laurentides, sur le rang Saint-
Dominique. Bonne idée, cet emplace-
ment… cela aiguisait la curiosité des
conducteurs, qui les yeux rivés sur ces
bolides, ont causé des accidents et ont
bloqué la circulation !

Aussi appelé Snocross extrem, cette
fin de semaine présentait plus de
20 courses par jour et mettait en
vedette des sauts de motoneiges qui
pouvaient atteindre 120 pieds de hau-
teur…. Imaginez l’air vicié qui se déga-
geait de cet endroit…C’était tout sim-
plement irrespirable…Ces engins pos-
sèdent des moteurs à 2 temps,
beaucoup plus polluants que les
moteurs d’automobiles…

De plus, lorsqu’on voit des jeunes
passionnés par ces compétitions, il faut
se poser de sérieuses questions : c’est à
nous de diriger la future génération vers
des activités saines pour eux et pour
l’environnement.

Comment se peut-il que les villes et
les gouvernements acceptent ce genre
d’événement ? On nous parle de l’ave-
nir de la planète sans arrêt… et on per-
met ça, pourquoi ? Pour l’économie et
le loisir, me dira-t-on… Nous ne
sommes pas responsables, c’est complè-
tement ahurissant…

Je suis totalement révoltée et je n’y
comprends rien… Quand prendrons-
nous les bonnes mesures pour arrêter ce
genre de comportementß?
Sylvie Duceppe, Prévost

À n’y rien
comprendre…
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