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Avec Odette Morin

JEUDI, 12 h 32

L’ENDROIT : <HAWAI» et je dois
faire vite car c’est mon heure de
diner. Mais je suis étonnée, interlo-
quée, abasourdie par ce que je
vois. Des étalages de fruits et de
légumes exotiques a souhait, des
produits typiques de toute 'Asie du
sud-est, de I'Inde et méme créoles!
Je dois réver, je ne pensais pas me
retrouver devant autant d’exotisme.

JEUDI, 1h 08

Je sors, je me rends a ma voiture,
elle est garée derriere le centre
commercial prés de Marcel-Laurin
et Henri-Bourassa. J'ai adoré
«HAWAI>» cette épicerie multi eth-
nique ou l'on peut trouver tout ce

qu’il faut pour la cuisine japonaise,
thailandaise, vietnamienne. etc. Les
prix sont trés raisonnables, le pro-
bleme c’est savoir s’arréter!

SAMEDI 10h 48

Dring!, All6 (c’est ma soceur —
numéro 14 — «On pensait monter
faire un tour, si vous étes libres évi-
demment!» «Pas de problemes, on
vous attend!») Cest I'été et pourvu
que de tristes nuages ne viennent
pas nous pleurer dessus, on pourra
se préparer un bon souper sur le
barbecue.

Voila a quoi cela pourrait ressem-
bler :

SALADE MANGUE ET AVOCAT

INGREDIENTS

- 1 ou 2 mangues pelées en morceaux

- 1 ou 2 avocats (débarrassés des cravates et
vestons) en tranches

- 1 ou 2 endives ou autres verdures

VINAIGRETTE POIVRE MOUTARDE

- 1 cuil. a thé de moutarde de Dijon ou de
Meaux

- 1 cuil. a thé de sirop d'érable

- Sel au golit

- Poivre noir grossierement moulu (au godt)
- 1 cuil. a soupe de vinaigre balsamique

- 1 cuil. a soupe d'huile d'olive

- 1 cuil. a thé d'huile de sésame

PREPARATION

- Etalez les endives et/ou la verdure sur un plat
de service.

- Dans un bol mélangez la mangue, I'avocat
avec la vinaigrette

- Versez sur le lit de verdure et servir

PAIN GRILLE ASSAISONNE

INGREDIENTS

- Tranches épaisses de bon pain (crodté)

- Beurre ou huile d'olive

- Poudre d'ail

- Herbes séchées (origan, provencales...) ou
herbes fraiches hachées menues (origan,

basilic, romarin...)

PREPARATION

- Beurrez ou huilez le pain, saupoudrez de
poudre d'ail et d'herbes

- Grillez au barbecue ou au four

« Hawai» je dois réver, je ne pensais pas me
trouver devant autant d'exotisme

COURGE (OU PATATE SUCREE) AU GINGEMBRE

INGREDIENTS

- Gros dés de courges (a chair orange) blan-
chies dans l'eau ou a la vapeur 3 a 4
minutes (environ 2 tasses)

- 2 cuil. a soupe d'huile

- 1 cuil. & soupe de sauce soya (Kikkoman)

- 1 cuil. a soupe de sirop d'érable (ou miel,
cassonade)

- 1 cuil. a soupe de gingembre rapé

PREPARATION

- Montez les dés sur des brochettes et badi-
geonnez de sauce avant et pendant la cuis-
son

- OU Dans un poélon, mettez les ingrédients
de la sauce en remplacant I'huile par du vin
blanc ou du jus de pomme, ajoutez les dés
et faites les cuire encore 3 a 4 minutes.

POIVRONS ET AUBERGINES GRILLES

INGREDIENTS

- Poivrons de couleur en quartiers

- Petites aubergines (ou courgettes), avec la
peau, fendues en deux

- Huile au choix

PREPARATION

- Badigeonnez d'huile, assaisonnez au godt.
Cuire sur le barbecue ou dans un four tres
chaud.

SAUMON TERIYAKI

INGREDIENTS

- Filets de saumon coupés en pavés (avec la
peau)

- 1 demi tasse de saké ou de vin blanc

- 1 demi tasse de sauce soya (Kikkoman)

- 1 demi tasse de sirop d'érable

- 1 cuil. a thé d'ail rapé

- 1 cuil. & thé de gingembre rapé (facultatif)

- Huile

PREPARATION
- Déposez les morceaux de saumon dans un
plat de verre. Mélangez le reste des ingré-

dients et versez le tout sur le poisson.
Laissez mariner au moins 2 heures au frigo.
Retirez le saumon de la marinade et épon-
gez le (essuie-tout) pour ensuite le badi-
geonner d'huile. Faites réduire la marinade
a feu doux, en prélever un peu pour badi-
geonner le saumon durant sa cuisson, le
reste ira sur la table pour le service. Apres
avoir saisi le coté peau du saumon vous
pourrez le transférer sur la grille du haut et
y finir la cuisson sans le retourner en pre-
nant soin de fermer le couvercle.

RIZ PILAF AU CARI ET AU RAISONS SECS

INGREDIENTS

- 1 tasse de riz (au jasmin, basmati...)

- 2 tasses d'eau bouillante ou de bouillon
chaud

- 1 cuil. a soupe d'huile

- 1 demi oignon haché fin (ou échalote)

- 1 demi tasse de trés petits dés de légumes
(céleri, poivrons, carottes...)

- 1 tiers de tasse de raisins secs (Corinthe)

- 1demia 1 cuil. a thé de poudre de cari

- Sel et poivre au golit

PREPARATION

- Faire revenir tous les légumes dans I'huile,
ajoutez le riz et le cari, etc. Ajoutez I'eau ou
le bouillon, amenez a ébullition en brassant.
Réduire le feu au minimum, couyrir et lais-
sez cuire de 15 a 17 minutes. A cause du
curcuma contenu dans le cari, le riz devient
jaune et c'est tres joli avec des dés de poi-
vrons rouges et de carottes.

Courriel : pourleplaisirdupalais@hotmail.com




