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Au moment ou vous lirez ces quelques lignes, on commen-
cera, peut-étre, a cueillir certaines variétés de fraises
locales. Celles-ci seront attendues avec impatience pour
leur bon goit et leur texture moelleuse, nettement supé-
rieures aux fraises d’importation.

Un peu d’histoire

La fraise cultivée que nous connais-
sons ici est issue d’'un croisement
d’une variété nord-américaine « fra-
garia virginiana » et d’une variété
chilienne « fragaria chiloensis », cette
derniére était blanche. Le résultat de
ce croisement, « fragaria ananassa »,
est Pancétre de la fraise cultivée d’au-
jourd’hui. Cette rencontre a été ren-
due possible grice 4 Amédée-
Francois Frézier, officier et carto-

graphe du Génie maritime francais
dans les années 1700.

Un peu de chimie

Les fraises de méme que les fram-
boises, les bleuets, les mires, les can-
neberges contiennent des quantités
tres élevées de polyphénols antican-
céreux, de puissants antioxydants tels
que lacide ellagique, 'anthocyanidi-
ne et proanthocyanidine. La variété «
L'Authentique d’Orléans », élaborée
au Canada, contient un taux excep-
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tionnel d’acide ellagique ce qui en
fait la premiere fraise « nutraceutique
» (de nutrathérapie, thérapie préven-
tive par les aliments). A linstar des
autres fraises qui proviennent de I'lle
d’Orléans, elles sont plus tardives
(presque fin juillet). Les fraises sont
riches en vitamine C , 40 2 90mg par
100g (6 fraises moyennes) et 1 tasse
de fraises ne contient que 55 calories
(150g ou 8 fraises moyennes).

Plus que du bonbon

Les feuilles de fraisier (sauvage ou
de culture biologique), infusées ou
bouillies et consommées en tisane,
constituent un bon reméde contre la
diarrhée au méme titre que I'extrait
de fraises vendu en pharmacie. Les

fraises mangées en grande quantité
ont plutot leffet contraire! Certains
disent que la fraise pilée et appliquée
sur la peau aurait un effet tonique et
atténuerait les rides.

Technique de congélation

Que vous aimiez aller cueillir vous-
méme vos fraises ou que vous les
achetiez au marché, vous serez ravis
quand, dans le creux de I'hiver, vous
irez « récolter » quelques fraises dans
votre congélateur. La congélation
est, de loin, la meilleure facon de
conserver non seulement les fraises
mais tous les petits fruits. Lavez tou-
jours les fraises avant de les équeuter,
si vous le faites apres elles se gorge-
ront d’eau. Les autres petits fruits ne
doivent pas étre lavés, juste débarras-
sés des feuilles et/ou brindilles, etc.
Etalez, les petits fruits (bien essorés
dans le cas des fraises) sur une tdle a
biscuits, idéalement espacés sans
quils ne se touchent et mettez-les au
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congélateur au moins 2 heures (ils
doivent-étre gelés bien durs).
Mettez-les ensuite dans des sacs a
congélation ou dans des contenants
hermétiques, ayez tous le matériel a
portée de la main pour pouvoir les
remettre 4 congeler le plus vite pos-
sible. Vous pourrez, par la suite, pré-
lever du contenant la quantité exact
dont vous aurez besoin. Les fruits
traités ainsi gardent leur forme et
peuvent méme servir a la décoration.
Une autre facon de faire est de les
congeler dans le sucre ex. : 2 tasses de
fraises nettoyées et coupées en deux
ou en quatre, 1 demi tasse de sucre
ou de sirop (ou plus au goiit), mettre
dans des sacs ou contenants. Vous
pourrez les servir sur du yogourt ou
de la créme glacée ou encore en faire
de la confiture en rajoutant du sucre
(1 demi tasse ou plus) et en les cui-
sant bri¢vement a feu vif. Ce genre
de confiture, beaucoup moins
sucrée, devra étre conservée au frigo.

Les recettes

Aujourd'hui je vous propose des
recettes qui vous feront (encore)
apprécier ces rutilants petits cceurs
évoquant la passion de I'amour
depuis la nuit des temps.

Charlotte a la mousse aux fraises
Vous voulez épater la galerie ou

simplement gater vos proches, ce

dessert trés chic est vraiment facile a

réaliser. Utilisez un moule a charlotte

(1 litre) ou un moule & charniéres

(pour la cuisson des gateaux) de 10

po. (25¢m). Vous procéderez en trois

€tapes faciles; la mousse aux fraises,
le montage avec les biscuits boudoirs

(ou biscuits a la cuillere en France,

savoiardi en [talie), batonnets bombés

poudrés de sucre disponibles a |'épice-

rie du coin. Vous finirez avec la gelée

miroir pour napper la mousse et lui

donner une touche de grande classe.
La mousse:

- Fraises, 2 tasses bien écrasées au
pilon (ou au mélangeur) et mélan-
geées a 2 tiers de tasse de sucre

-Gélatine sans saveur, 2 sachets (2
cuil. & soupe) mis a tremper dans 2
tiers de tasse d'eau

-Créme & fouetter (35%), 1 tasse
avec 1 demi tasse de sucre et 1 demi
cuil. a thé de vanille

-Yogourt, 1 tasse au citron ou a la
vanille ou nature sucré au goQt
La préparation :

-

- Faites fondre la gélatine qui aura
trempé, au moins 5 minutes, sur un
feu trés doux jusqu'a ce quelle soit
bien dissoute (3 a 5 minutes), ajou-
tez au mélange fraises/sucre,
remuez et mettez au frigo. Fouettez
la créme, ajoutez le sucre, la vanille
et le yogourt. Incorporez le mélange
de fraises au mélange de créme,
sans battre, a I'aide d'une spatule,
réfrigérez. Préparez le moule a rece-
voir la mousse (j'utilise un moule a
charniéres ce qui donne une allure
de gateau trés chic). Coupez les bis-
cuits en deux (en sciant) a l'aide
d'un couteau a pain (muni de dents),
disposez-les debout (autour du
moule), coté rond en haut, coté
sucré vers |'extérieur, pour qu'ils
tiennent bien, coupez un peu plus
du coté extérieur. Tapissez le fond
du moule de biscuits entiers ou de
morceaux de biscuits. La mousse
devrait commencer a épaissir,
remuez-la doucement et versez-la
lentement dans le moule (4 ce
moment vous pourriez vous faire
aider au cas ou un biscuit se dépla-
cerait). Avant de remettre au frigo,
vous pourriez déposer des tranches
de fraises sur la mousse, elles seront
visibles en transparence a travers la
gelée miroir ce qui est tres beau.

La gelée miroir :
- Gélatine, 2 tiers du sachet (2 cuil. &
thé) mis & tremper dans 1 demi tasse

d'eau

- Fraises, 3 moyennes écrasées et pas-
sées au tamis (ou 6 framboises)

-Sucre, 1 demie-tasse

- Eau froide et/ou jus de fruits clair
froid, 1 tasse
La préparation :

- Faites fondre la gélatine sur un feu
trés doux (3 & 5 minutes). Ajoutez le
sucre, remuez, ajoutez la purée de
fraises et I'eau (ou le jus), remuez.
Mettez au frigo et des que le mélan-
ge commence a €paissir légérement
(5 3 15 minutes), versez-le douce-
ment sur la mousse aux fraises. Au
besoin étalez la gelée a l'aide d'une
spatule, réfrigérez le tout au moins
2 heures. Enlevez I'anneau du moule
et servez. Si vous utilisez un moule a
charlotte, vous pouvez commencer
par faire prendre la gelée au fond du
moule avec les tranches de fraise
par-dessus (facultatif) tapissez les
cotés de biscuits entiers pour finir
en y versant la mousse aux fraises
que vous surmonterez de biscuits
entiers ou en morceaux. Démoulez
sur un joli plat de service.

Mousse au fraises, prise 2

Suivez la recette de mousse précé-
dente. Vous pouvez utiliser d'autres
fruits ou un mélange de fruits. J'ai
essayé le mélange fraises/ananas
qui s'est avéré excellent, vous

devrez, par contre, faire cuire I'ananas
trés brievement (3 minutes 3 feu vif),
avec un peu de sucre, pour tuer I'en-
zyme qu'elle contient qui empéche la
gélatine de prendre (sujet abordé
dans une chronique précédente).
Assurez-vous de laisser refroidir le
tout avant de I'incorporer au mélange
de créme. Versez la mousse dans des
petits bols et (quand la mousse est
bien prise) renversez sur de jolies
assiettes individuelles. Décorez de
fruits frais et de coulis et servez avec
des mignardises au chocolat. Un trés
joli et surtout savoureux dessert.

Quelques suggestions

- Glagons «full vitamines»: Mettez
des petits fruits dans vos bacs a gla-
cons avant d'ajouter |'eau.

-Limonade rosée: 2 citrons pressés,
sucre au goGt (au moins 1 demi
tasse), 1.5 | d'eau,
quelques
fraises
ou

- Slush maison : 1 tasse de fruits frais

- Coulis de fraises : Rien de plus facile,

-Salsa aux fraises : Excellente avec

framboises écrasées et tamisées.

- Limonade rosée au thé vert : 2 ou 3
tasses d'infusion de thé vert refroi-
die que vous ajoutez a la limonade
faite avec seulement 1 L d'eau.

ou de pulpe de fruits, sucre au go(t,
6 glacons, 1 tasse d'eau, quelques
gouttes de jus de citron si désiré.
Broyez le tout au mélangeur.

dans la jarre du mélangeur, mettez
des fraises (ou autres) du sucre au
golt, mixez le tout.

des pétoncles grillées ou des cre-
vettes froides en cocktail; 1 demi
tasse de fraises hachées menues, 1
cuil. a thé de vinaigre balsamique, 1
cuil. a thé de sirop d'érable, poivre
de Cayenne ou sauce piquante au
golt. Etonnement assuré !
Bon appétit!

Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette
rubrique. Vous avez des questions ou commentaires ? N'hésitez pas a m'écrire a pourleplaisirdupalais@hotmail.com
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AUX PERSONNES HABILES A VOTER
AYANT LE DROIT D'ETRE INSCRITES
SUR LA LISTE REFERENDAIRE DE LA
VILLE DE PREVOST.

AVIS PUBLIC EST DONNE DE CE QuI
SUIT :

Lors d'une séance du conseil municipal
tenue le 11 juin 2007, le conseil a
adopté le reglement suivant :

Réglement 581 décrétant des travaux
de pavage sur les rues de la Jonglerie,
des Villanelles et du chemin du Poéte
et autorisant un emprunt de 609 700 $
nécessaire a cette fin

Les personnes habiles & voter, ayant le
droit d'étre inscrites sur la liste réfé-
rendaire de la Ville de Prévost, peuvent
demander que le reglement 581 fasse
I'objet d'un scrutin référendaire en ins-
crivant leur nom, adresse et qualité, et
en apposant leur signature dans un
registre ouvert a cette fin.

L'objet du réglement 581 est de décré-
ter des travaux de pavage sur les rues
de la Jonglerie, des Villanelles et du
chemin du Poéte. Ce réglement néces-

PROCEDURE D'ENREGISTREMENT -

sitant un emprunt de 609 700 $, com-
prend les clauses de taxation suivantes
: 50% des colts du réglement seront
répartis selon [|'évaluation de l'en-
semble des immeubles imposables de la
ville et le solde du réglement, soit 50%
sera réparti entre les immeubles situés
dans le bassin de taxation identifié¢ a
I'annexe «B» du réglement selon la
superficie réelle de ces derniers, telle
qu'elle apparait au role d'évaluation en
vigueur chaque année. Le terme de cet
emprunt sera de quinze (15) ans.

Avant d'étre admise a présenter une
telle demande, la personne doit pré-
senter sa carte d'assurance maladie,
son permis de conduire ou son passe-
port canadien, conformément a la loi.

Ce registre sera accessible de 9 h a 19
h sans interruption, le 27 juin 2007, a
la Mairie de Prévost, sise au 2870, bou-
levard du Curé-Labelle, a Prévost.

Le nombre de demandes requis pour
que le réglement 581 fasse I'objet d'un
scrutin référendaire est de cinq cents
(500). Si ce nombre n'est pas atteint, le
réglement numéro 581 sera réputé

approuvé par les personnes habiles a
voter.

Le résultat de la procédure d'enregis-
trement sera annoncé dés que possible
a la fin de la période d'enregistrement
en la salle du conseil de la Mairie de
Prévost.

Le réglement peut étre consulté a la
Mairie de Prévost, durant les heures
normales de bureau, soit, du lundi au
jeudide8h30a12hetde13 ha16
h 30 et le vendredi de 8 h 30 2 12 h et
pendant les heures d'enregistrement.

« CONDITIONS PQUR ETRE UNE PER-
SONNE HABILE A VOTER AYANT LE
DROIT D'ETRE INSCRITE SUR LA
LISTE REFERENDAIRE DE LA VILLE
DE PREVOST :

a) Toute personne qui, le 11 juin 2007,
n'est frappée d'aucune incapacité
de voter prévue a l'article 524 de la
Loi sur les élections et les référen-
dums dans les municipalités
(LE.R.M.) et remplit les conditions
suivantes :

-Etre une personne physique domi-
ciliée dans la municipalité et étre

REGLEMENT 581

domiciliée depuis au moins 6 mois
au Québec et;

-Etre majeure et de citoyenneté
canadienne et ne pas étre en cura-
telle.

b) Tout propriétaire unique non-rési-
dent d'un immeuble ou occupant
unique non-résident d'un établisse-
ment d'entreprise qui n'est frappé
d'aucune incapacité de voter et
remplit les conditions suivantes :

-Etre propriétaire d'un immeuble ou
occupant unique d'un établisse-
ment d'entreprise situé dans la
municipalité concerné depuis au
moins 12 mois;

-Dans le cas d'une personne phy-
sique, €tre majeure et de citoyen-
neté canadienne et ne pas étre en
curatelle.

¢) Tout copropriétaire indivis non-
résident d'un immeuble ou cooccu-
pant non-résident d'un établisse-
ment d'entreprise qui n'est frappé
d'aucune incapacité de voter et
remplit les conditions suivantes :
-Etre copropri¢taire indivis d'un
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immeuble ou cooccupant d'un éta-
blissement d'entreprise situé dans la
municipalité depuis au moins 12 mois;
- Etre désigné, au moyen d'une pro-
curation signée par la majorité des
personnes qui sont copropriétaires
ou occupants depuis au moins 12
mois, comme celui qui a le droit de
signer le registre en leurs noms et
d'étre inscrit sur la liste référendai-
re, le cas échéant. Cette procura-
tion doit avoir été produite avant
ou lors de la signature du registre.

d) Une personne morale doit avoir
remplie les conditions suivantes :
-Avoir désigné par résolution, parmi
ses membres, administrateurs ou
employés, une personne qui, le 11
juin 2007 et au moment d'exercer ce
droit, est majeure et de citoyenneté
canadienne, qui n'est pas en cura-
telle et n'est frappée d'aucune inca-
pacité de voter prévue par la loi. »

DONNE A PREVOST, CE 14e JOUR DU
MOIS DE JUIN DEUX MILLE SEPT (2007).

Me Laurent Laberge
Greffier
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