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Pour les amateurs de pâtisserie, il y a
pourtant plusieurs astuces pour éviter
de transformer la maison en étuve.
Je m’inspire souvent du principe de la
« charlotte russe » ou de celui du
« tiramisu », des entremets sans cuis-
son préparés à partir de biscuits à la
cuillère (boudoir) ou encore d’ama-
retti. En absorbant une partie de l’hu-
midité présente dans la garniture, ces
biscuits deviennent moelleux comme
du gâteau. Aussi, est-ce qu’un dessert
doit absolument être hyper riche et
sucré? En utilisant de la gélatine, on
peut préparer des crèmes gélifiées
beaucoup plus maigres et digestes que
certaines recettes traditionnelles,
alors, exit les recettes qui donnent les
yeux jaunes et des crises de foie avec
leurs 8 jaunes d’œuf et leur litre de
crème épaisse. En été, avec l’inspira-
tion fournie par les fruits de saison,
on peut créer des desserts hauts en
couleur et nutritifs sans se faire suer
aux fourneaux.

Les bases et les croûtes
En plus de remplacer le gâteau par

les biscuits, on peut remplacer les
croûtes à tarte par un mélange sans
cuisson de chapelure de biscuits, de
céréales (granola ou autres) en y ajou-
tant un peu de sirop d’érable et de

beurre fondu au goût. On utilisera
des petits moules individuels (ou
ramequins) ou un moule à charnière
que l’on huilera légèrement ou que
l’on chemisera soit de pellicule plas-
tique ou de papier-parchemin. Pour
faciliter le démoulage, on trempera
brièvement les moules individuels
dans l’eau chaude.

Le remplissage crémeux
Pana cotta : Une recette italienne

simple et vite faite à laquelle on pour-
rait ajouter du cacao ou des fruits
écrasés ou hachés. J’ai chemisé des
ramequins moyens (4) avec de la pel-
licule plastique. J’ai couvert le fond
de 1 cm de chapelure de granola
mélangée à un peu de beurre fondu et
de sirop d’érable et j’ai compressé
légèrement. Ensuite, j’ai versé le
mélange de pana cotta (refroidi, mais
pas encore pris) dans les ramequins.

N.B. Vous pouvez omettre le
yogourt et n’utiliser que de la crème
(2 tasses) ou encore, utilisez une
gousse de vanille fraîche. Cela prend
1 sachet de gélatine pour gélifier 2
tasses de liquide.
- Crème à 15 %, 1 tasse (225 ml)
- Sucre, ½ tasse (110 ml)
- Gélatine neutre en poudre, 1 sachet

(1 cuil. à soupe = 15 ml)

- Eau, ¼ de tasse
- Vanille, 1 cuil. à thé (5 ml)
- Yogourt à la vanille ou nature sucré

au goût, 1 tasse (225ml)
Faites gonfler la gélatine dans l’eau.

Faites chauffer la crème et le sucre
pour bien dissoudre ce dernier. Faites
fondre la gélatine sur un feu très doux
et ajoutez celle-ci à la crème chaude.
Retirez la casserole du feu et plonger
le fond de celle-ci dans un bol d’eau
glacée pour refroidir le mélange.
Ajoutez le yogourt et la vanille et
mettez la casserole au frigo. Lorsque
le mélange commence à épaissir, rem-
plissez vos moules et laissez-les au
frigo au moins 3 h avant de servir.
Démoulez le tout sur des assiettes
individuelles et garnissez de coulis de
fruits, etc.

Crème/mousse au fromage : Avec
une chapelure de biscuits, elle est
idéale pour faire des verrines de
gâteau au fromage sans cuisson. On
peut aussi en faire une charlotte dans
un petit moule à charnière en tapis-
sant le fond et les côtés du moule avec
des biscuits bou-
d o i r

coupés en deux que l’on place debout
tout le tour.
- Fromage à la crème, 250 g, tempéré

(entre 10 et 20 secondes au four à
micro-ondes)

- Yogourt Méditerranée au citron ou
du 2.5 mg à la vanille, au besoin
(environ 1 tasse soit 225 ml)

- Sucre, ¼ de tasse (60 ml) ou plus au
goût

- Zeste de citron ou d’orange, 1 cuil.
à thé (5 ml)

- Vanille, 1 cuil. à thé (5 ml)
Malaxez le fromage en crème avec le

sucre. Lorsqu’il est lisse, commencez
à ajouter le yogourt, petit à petit,
jusqu’à l’obtention d’une consistance
soyeuse. Ajoutez le zeste et la vanille.
Utilisez le mélange dans vos créations
en prenant soin de bien réfrigérer le
tout avant de servir.

Les garnitures
Passons au côté le plus créatif de

l’entreprise : les garnitures et la pré-
sentation.
- Fruits frais, tranches, rondelles ou

tronçons de fruits.
- Fruits brièvement cuits dans un

sirop léger, ananas, poires,
pommes, pêches, etc.

- Fruits givrés, raisins, fraises ou
autres badigeonnés d’un peu de
sirop d’érable froid et roulés dans le
sucre semoule (granulé ordinaire).

- Fruits trempés dans le chocolat
fondu.

- Suprêmes ou rondelles d’agrumes.
- Concassés de fruits (fruits en dés)

ex. : ananas, mangues, pèches, kiwis

qui peuvent être agrémentés de
menthe fraîche, de piments forts,
de sirop d’érable, de liqueur, etc.

- Fruits sucrés et écrasés sommaire-
ment au pilon à pomme de terre.

- Copeaux de chocolat.
- Pistaches, amandes ou noix

hachées, graines de sésame noires.
- Feuilles de menthe, de cerfeuil, de

basilic ou d’estragon.
- Fleurs comestibles, pensées, capu-

cines, géraniums lierres, tagètes
miniatures (lemon gem, tangerine
gem), bourrache, hémérocalles.

Les sauces
- Crème légèrement fouettée, sucrée

et vanillée.
- Sauce au chocolat : au bain-marie,

faites fondre du chocolat dans un
peu de crème à 35 %, utilisez tiède.

- Caramel d’érable : faites bouillir
ensemble ¼ de tasse (60 ml) de
sirop d’érable, ¼ de tasse de crème
à 35 %, 1 cuil. à thé (5 ml) de
beurre et une pincée de sel, laissez
tiédir et ajoutez ½ cuil. à thé (3 ml)
de vanille.

- Coulis de fruits (fruits mixés avec
du sucre).

- Sirop à l’orange : Faites réduire
½ tasse (110 ml) de jus d’orange
fraîchement pressé, ¾ de tasse de
sucre, 1 bout de zeste d’orange
(1 cm par 4 cm), 1 cuil. à soupe de
Grand Marnier ou autre alcool du
genre. Enlevez le zeste (ou passez le
tout au tamis) et laissez tiédir avant
d’utiliser.

Bon appétit !
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Vous êtes-vous déjà demandé à quoi pensent ceux et celles
qui rédigent les menus, dans les magazines de cuisine esti-
vale, lorsque comme desserts, ils nous suggèrent des
gâteaux étagés ou des tartes? Est-ce qu’une personne nor-
male a envie d’allumer le four en pleine canicule? 

En cette fin de printemps où nous redécouvrons le facteur humidex, les alertes de chaleur
accablante et les veilles d’orages violents, je redécouvre trois belles trouvailles.

En blanc, un vin en provenance de Bordeaux
et issu de sauvignon gris et oui du sauvignon
gris et non pas du sauvignon blanc tradition-
nel. Le sauvignon gris a pour ma part beau-
coup plus de finesse et d’élégance, une
culture difficile rend ce cépage moins présent
sur le marché, mais lorsqu’un de ces vins ap-
paraît sur nos tablettes, c’est toujours un
grand bonheur.

Le Château Grand Launay 2010 est élaboré
uniquement de ce cépage. La robe est jaune
pâle, elle est limpide et brillante. Au nez, des
arômes d’agrumes bien sûr, mais aussi de
fleurs blanches. En bouche, l’acidité est
soyeuse, elle n’est pas cassante. Pour ceux et
celles qui auraient eu l’occasion de goûter ce
vin sur le millésime précédent, sachez que le
2010 est vraiment plus sur la rondeur et la fi-
nesse, rien à voir avec le 2009 qui manquait
de maturité. Le Château grand Launay 2010
sera le compagnon parfait de vos plats de
poissons, de fruits de mer ou tout simplement
à l’apéritif. Château grand Launay 2010,
Côtes de Bourg à 18,80$ (10388504)

En rouge, un vin en provenance du Chili. Un
vignoble appartenant à la famille Rotschild.
Escudo Rojo est la traduction littérale en es-
pagnol de Rothschild qui lui vient de l’alle-
mand «Das Rote Schild » c’est-à-dire l’écu
rouge qui est à l’origine de l’emblème de la
famille.

Ce vin est élaboré principalement
avec du cabernet sauvignon, du ca-
bernet franc et est complété avec du
carmenère et de la syrah. La robe est

rubis franc, limpide et brillante. Au
nez, des notes des fruits noirs, de
sucre d’orge et d’épices. En
bouche l’équilibre tanins-acidité
est parfait. Les tanins sont soyeux
et ne sont pas asséchant, ce sont
beaucoup plus des tanins de fruits
que des tanins de bois. À déguster
avec les viandes rouges grillées.
Escudo Rojo 2008, Valle Cen-
tral, Chili à 18,75$ (577155)

Et pour terminer une très belle découverte en
provenance du Sud-Ouest de la France, plus
précisément de l’appellation Fronton (ancien-
nement Côtes du frontonnais), situé tout près
de Toulouse : Le Roc 2007, Cuvée Don Qui-
chotte. La robe est rubis avec une légère ten-
dance vers le grenat, limpide et présente une
belle brillance. Au nez, les fruits noirs confits,
les noisettes grillées et une touche de poivre
blanc. En bouche, le vin est souple, tout en
rondeur, les tanins sont fins et soyeux, l’aci-
dité est parfaitement rafraîchissante et la fi-
nale est persistante et élégante. Un plaisir à
savourer avec un osso buco de porc, des bro-
chettes de poulet au BBQ ou des burgers de
dinde. Le Roc 2007, Cuvée Don Quichotte,
Fronton à 19$ (10675327)

MANON CHALIFOUX – SOMMELIÈRE ET CONSEILLÈRE EN VINS, SAQ SÉLECTION SAINTE-ADÈLE

Petits desserts d’été

150e anniversaire

Une journée comme en 1861

C’est avec beaucoup d’enthousiasme que les
membres du comité de l’Église Unie de
Shawbridge invitent toute la communauté,
familles et amis, de Prévost à venir célébrer son
150e anniversaire de fondation. Les festivités
auront lieu à l’église Unie dès 11 h.

Pour l’occasion, nous inaugurerons le nou-
veau portail du cime-
tière qui a été restauré
cette année. De plus,
une capsule de temps
sera enfouie dans la terre
pour ne revoir le jour
que dans une centaine
d’années! Nous vous
invitons également à
prendre part à notre
barbecue; la nourriture
sera vendue à un coût
symbolique soit le prix
de 1861, date de la fon-
dation de l’Église Unie.

Des bénévoles servi-
ront aussi du thé anglais
avec de la nourriture
faite maison au prix
commémoratif de 1861.
Une journée remplie de
musique et de divertis-

sement vous attend grâce à la participation du
Centre jeunesse de Shawbridge (Batshaw) et de
nombreux bénévoles. Plusieurs musiciens et
artistes seront présents et les enfants auront
l’occasion de faire un tour de carriole.

Dès 11 h et jusqu’à 16 h, venez souligner
cette journée anniversaire en profitant du

moment pour visiter notre
belle église et observer ses
vitraux ainsi que de vieilles
photos. Un deuxième
chez-soi pour la commu-
nauté de Shawbridge
depuis 1861 ! Pour de plus
amples informations, com-
muniquez avec Bob
Graham,  514 813-4248,
François Frenza, 450 224-
7008, André Ribotti,  450
224-9479 ou Gail Taylor,
450 553-2026. Notre
courriel est  gothicglass@
hotmail.com.

Espérant que cette fête
soit un franc succès, le
comité de l’Église Unie de
Shawbridge vous y attend
en grand nombre !

Venez célébrer le 150e anniversaire de l’Église Unie de
Shawbridge le 9 juillet 2011.


