Hugo Saint-Jacques

En collaboration avec David Martel et Heather Abenoja-Mesa

JAMBON
CROUSTILLANT

POMMES DE
TERRE GRELOTS

les editions
du journal







En collaboration avec David Martel et Heather Abenoja-Mesa

pictorecettes

Le livre des recettes
IHlustrees







Recevoir

Baba ganoush au sésame et naan chaud
Grignotines Party Mix

Trempette de crevettes nordiques

Tartines de crabe des neiges

Huitres fraiches pochées facon Rockefeller
Tartare de beeuf, jaune d’ceuf et parmesan
Tataki de boeuf, carottes marinées et pistou

Bavette de boeuf et chimichurri

Ailes de poulet glacées a la coréenne
Cotes levées glacées a I'érable, soya et chipotle
Crostone de champignons sauvages

Gougéres facon fondue au fromage
Spanakopita aux épinards et a la féta

Pigs in the blanket & la merguez
Limonade au fruit du dragon

Limonade funky aux agrumes,
a la citronnelle et a la menthe




: PORTIONS : 4 p
: PREPARATION : 10-15 MIN
: CUISSON : 5 MIN

Limonade funk

aux agrumes, a la citronnelle et a la menthe

SIROP MONTAGE
1 baton de citronnelle fraiche 2 tasses eau pétillante au pamplemousse

2 branches de menthe 1 baton de citronnelle fraiche,
taillé en 4

% tasse sucre de canne

ltasse eau 4 fines tranches de pamplemousse

%2 pamplemousse, jus seulement 8 fines tranches de lime

1 lime, jus et zeste 12 feuilles de menthe

glacons
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SIROP
Porter a ébullition, baisser le feu et laisser mijoter.

i /\ Ajouter.

jus de branches de eau
pamplemousse menthe

sucre de baton de o
canne citronnelle Réfrigérer.

0 Répartir dans 4 verres.

verre verre v

2 tranches 1tranche de 3 feuilles 4 morceaux de
de lime pamplemousse de menthe citronnelle

\
. . eau pétillante au
pamplemousse
glacons .

Sunts!

Recevoir 3
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Réconfort

Soupe a 'oignon au gruyére 48
Créme de topinambours, bacon et grenade 50
Gratin de pommes de terre facon tartiflette 52
Lapin chasseur

Risotto aux champignons et au canard confit

Escalopes de veau parmigiana

Ragoiit de boulettes et pattes de cochon

RGti de palette de boeuf braisé au vin rouge
et légumes racines

Bouillabaisse
Consommé jardinier
Potage Argenteuil
Café latte automnal




PREPARATION : 15-20
CUISSON : 20-25 MIN

INGREDIENTS 1tasse céleri, taillé en trongons
1 gousse d'ail, hachée 9 tasses bouillon de Iégumes maison ou du
1tasse oignons, épluchés et taillés en commerce
macédoine 1tasse petits pois ou edamames
% tasse beurre salé Au goiit sel et poivre
2 branches de thym frais 1c. a soupe persil frais, haché

2 feuilles de laurier

1tasse carottes, épluchées et taillées en
macédoine

1tasse panais, épluchés et taillés en
macédoine
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CONSOMME

. Ajouter et cuire.
" y- < Ajouter et cuire. :
panais : :
3 s : Porter a ébullition
Faire suer. B K : et baisser le feu.
ail ﬁ'; :
“  carottes : A \
\ . .
> . .
) —
oignons : bouillon de .
K : légumes
beurre ; et

feuilles de
laurier

edamames  Ajouter.

(ou petits pois)

Réconfort @
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our toute
la famille

Bol déjeuner énergétique facon smoothie

Confiture de bleuets nordiques

Muffuletta au pesto et roquette

Salade de grelots et croustillant de jambon

Quiches lorraines a 'emmental et au kale

Pains gumbos au veau

Empanadas de dinde hachée, mais et poivrons
Croquettes de poulet sauce moutarde et miel

Pizza sur naan a la viande fumée et au fromage en grains

Flammekueche d’oignons, poireaux, emmental
et créme fraiche

Schnitzel de porc

Pappardelle fagon Stroganov

Coquilles géantes farcies au chorizo et a la ricotta,
sauce fromagére

Dinde en crapaudine sur légumes rotis
Boulettes de dinde et coulis de poivron rouge




PORTIONS : 12-15
PREPARATION : 15-20 MIN
REFRIGERATION : 15-20 MIN

o -
- 5

-

INGREDIENTS 2 c. a soupe oignons verts, ciselés
3 c.a soupe huile dolive 2 c. a soupe coriandre fraiche, hachée
225 g dinde hachée 3 c.a soupe olives noires sans noyau, hachées
1 gousse d‘ail, hachée ¥» tasse queso fresco
1c.athé sambal oelek 1tasse mais en grains
1 échalote francaise, ciselée 5 ceufs
1c. athé paprika fumé 11b pate brisée ou a tarte du
1 poivron rouge, en dés commerce
1c.athé poudre de chili 12 jaunes d'ceufs battus
3t 2 tasses salsa de tomates

=
(419

Yac.

poudre dail

lime, zeste et jus
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Préchauffer. FARCE
OIONNOIO poudre
dail

revenir.

(3

huile d'olive

dinde hachée

EMPANADAS
Plonger.

Enlever la coquile
’ et couper en 6

ceufs rondelles sur la

longueur.

eau bouillante

2 C. a soupe
par cercle. O

Badigeonner.

ki

jaunes
d'oeufs

@ Faire AL

2 .;'f.i, e Ajoutgr en fin
-';;_’/’ - ~ de cuisson.
THRT - , J' ‘
¥ ~?
échalote poivron g4 2
B - mais
‘_ lime, en grains
. .
paprika poudre este et jus
fume de chili
oignons verts olives
=z
coriandre queso fresco P
Réserver.

Sur un plan de travail bien
faring, abaisser a 3-4 mm
d'épaisseur.

Découper 12-15 cercles
d'environ 8 cm de
diamétre.

/>

L
\/@

farine

pate brisée

Plier en 2. Presser _°° ©°9
le rebord a 'aide 5530
d'une fourchette. G"D

Laisser tiédir avant
Badigeonner

de servir.
— -3

Ajouter une salsa de

rondelle d'ceuf tomates

par cercle.

ceufs

jaunes d'ceufs
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0ISSONSs
et fruits

Pavés de saumon roti, kale et tomates

Saumon poché sur radis au beurre d’estragon
et fenouil mariné

Roulades de filets de sole a la moutarde

Truite entiére en papillote sur le BBQ

Crudo de flétan jalapeno, aneth et cara cara

Gravlax de truite saumonée au gin québécois
Guédilles au homard

Homard bouilli sur salade de fenouil et pamplemousse
Homard thermidor

Maki de saumon, avocat, mangue et sésame

Soupe froide a I'avocat et brochettes de
crevettes grillées

Pétoncles cuits a l'unilatérale et panais

Moules de I'lle-du-Prince-Edouard
facon poulette




“Crudo de fléta

Jalapeno, aneth et cara cara

114

INGREDIENTS

Au goiit

sel et poivre

500 g filet de flétan frais sans peau ni os

Y4 tasse

aneth frais, effeuillé

4 oranges cara cara, 2 coupées en
deux et 2 coupées en quartiers

1 tasse

concombres libanais, en brunoise

3 limes, coupées en deux

1 tasse

oignons rouges, en brunoise

2 citrons, coupés en deux

2

petits jalapenos, épépinés et
coupés en brunoise

Y4 tasse huile d’avocat

1c. a soupe sambal oelek

Pictorecettes



POISSON Réserver le poisson tranché
sur la glace jusqu'au moment

/—\ du service.

.

>

o~

fletan

Tailler de fines tranches de
547 mm d'épaisseur.

MARINADE
Presser. Ajouter.

" ‘ !‘
' huile sambal sel
c/ < d'avocat oelek
2 oranges N7 /
cara cara g
citrons
Disposer et
G{RNITURE servir aussitot.
Mélanger.
A ]
- / &
-
£

Retirer les
ey suprémes.

jalapenos

concombres

2 oranges
cara cara
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Potage de courge grillée au four

Courge poivrée au miel et a la féta

Carottes roties au miel de sarrasin et a la féta
Asperges vertes sauce hollandaise
Rémoulade de céleri-rave aux pommes

Tarte aux tomates, oignons et copeaux
de parmesan

Sauce bolognaise végane

Boulettes suédoises végétariennes

Gratin de Iégumes racines et fromage
Cavatelli au cari de courge et sauge

Tikka masala de pois chiches

Mais grillé a la mexicaine

Salade César de kale

Salade de tomates cerises, fraises et basilic

Salade de péches grillées et tomates,
vinaigrette aux herbes

Salade de melon d’eau, halloumi et basilic




PORTIONS : 4-6
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 30 MIN

Tarte aux tomates

INGREDIENTS 3 branches de thym frais, hachées

1 fond de tarte de pate brisée du 24 tomates cerises

COIMEIEE 2 gousses dail, en chemise

3 c.d soupe beurre salé % tasse copeaux de parmesan

3 tasses oignons blancs, ciselés FEG | E G EE T

Au goiit sel et poivre

1tasse huile d’olive




OIGNONS
Caraméliser.

n Préchauffer.

fond de tarte : &8
: &
Précuire selon : beurre
les informations :
de I'emballage. : sel et poivre
: Réserver.
TOMATES o
Cuire jusqu'a I'eclatement des tomates. . Egoutter et éponger.

O

huile d'olive

o Disposer.

‘ e

basilic

fond de tarte
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routine

Tempura d’asperges, sauce wafu
Salade de chou a la coréenne et arachides épicées
Salade Laab Gai de dinde hachée

Salade Japchae, beeuf, patate douce, canneberges,
coriandre et sésame

Chow mein de boeuf et nouilles croustillantes

Okonomiyaki au jambon croustillant et
mayonnaise Kewpie

Dumplings au porc et kimchi
Pains bao aux champignons
Soupe thaie au poulet et a la citronnelle

Cari vert a la merguez et aux légumes

Burgers d'agneau et fromage de chévre
Chakchouka a la chair de saucisse et a la féta




174

INGREDIENTS

4 tasses

nouilles Dangmyeon,
précuites

>,

-

andre et sésame

T el
an

BEUF

11b

boeuf haché mi-maigre

2 c. a soupe

huile de sésame

2 c. a soupe

sauce soya

1c. a soupe

cassonade

gousse d’ail, hachée

LEGUMES

2 c. a soupe

huile de sésame

gousse d’ail, hachée

8 champignons 2 c.a soupe graines de sésame,
shiitakes, émincés roties
1 carotte, pelée et % tasse sauce soya
coupée en fine
julienne GARNITURE
% patate douce, pelée et 1tasse croustilles d’échalotes
coupée en julienne du commerce
1 poivron, en julienne 1tasse coriandre, ciselée
1 petit oignon rouge, 1tasse canneberges séchées
émincé finement 2 limes, jus seulement
3 oignons verts,
émincés
2 tasses bébés épinards,

ciselés
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PATES Cuire. Refroidir sous
I'eau froide.

SRR
\ h ik
"3

nouilles eau bouillante froid
Dangmyeon salée eau roide
Réserver au frais.
VIANDE ) LEGUMES
Etaler et :
réserver . .
: Faire suer. e .
au frais. $2"§5
Ajouter - ‘
et cuire.

(' \) oivion  champignons
g J p pig

shiitakes

o huile de
L sésame
ail
cassonade e i oignons verts  patate douce oignon rouge
‘ vl

Chauffer et caltya i ﬁ
faire revenir. § [N

graines de
sésame
/ A\
( » Ensuite, étaler
\ ‘ et réserver au
- huile de b 4 frais.
beeuf haché sésame sauce soya
SALADE SERVIR
Mélanger.

NOUILLES

canneberges croustilles
/ séchées d'échalotes

Anti-routine : 175
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Dessert

Sucre a la créme comme sceur Angéle
Caramel a la fleur de sel

Fudge d’adulte a la liqueur d’orange
Tiramisu a 'amaretto québécois

Blichettes facon forét noire

Créme briilée au chocolat et au piment

« $’mores » géant

Gateau marbré, ganache au chocolat blanc
Quatre-quarts aux épices avec yogourt grec vanillé
Madeleines au beurre noisette, miel et lavande
Baklava au miel de lilas

Strudel aux poires et aux amandes

Quartiers de pommes et caramel salé

Beignets a la pomme et au beurre d’érable
Brioches aux camerises, bleuets et whisky
Tarte fraises et rhubarbe




PORTIONS : 4-6
PREPARATION : 25-30 MIN
TEMPS DE REFRIGERATION: 3 H-3 H30

Tiramisu

a lamaretto québécois

INGREDIENTS l1c.athé zeste d'orange
3 ceufs, gros 2 c. a thé amaretto québécois (Miele ou Avril)
1 pincée sel GARNITURE
UG I EE BUEE 1 boite doigts de dame (20-25 unités)
1c. a soupe zeste d’'orange frais 2¢. a soupe cacao
2 c.a soupe amaretto québécois (Miele ou Avril) Ytasse copeaux de chocolat
: : -
% gousse de vanille fraiche 4 rondelles d’orange, tranchées
1% tasse mascarpone mince
SIROP CAFE
1tasse café espresso de bonne qualité
2c.a soupe sucre

200 Pictorecettes



0
aaa ¥

Placer 4a 6
ramequins
au frigo.

Réserver.

/—->

MELANGE
DE BLANCS
D'EUFS

SIROP CAFE
3 P
) ¥
espresso zeste d'orange
sucre
amaretto
Mélanger.

M
\J

B MELANGE DE BLANCS D'EUFS
Séparer. Fouetter jusqu'a I'obtention
' ' ‘ de pics fermes.

Yy W v
‘/ ceufs \
v v

jaunes blancs Laisser

d'ceufs d'oeufs tempérer.

MELANGE MASCARPONE

Ajouter
délicatement.

B

S

zeste d'orange

sucre e
mascarpone
/— —é%ia P
vanille  amaretto
jaunes
d‘ceufs
Plier délicatement.
Fouetter
a haute DE BLANCS
vitesse. < D'EUFS
MONTAGE P
Réfrigérer.
Imbiber un

biscuit a la fois.

MELANGE
MASCARPONE

e
orange

po -’ 7
doigt de )%*l -
dame __/ N
' \ — —
Q [/- chocolat
SIROP CAFE

cacao

Cllw,
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MELANGE
DE NOIX

Une pictorecette, vous savez ce que c’est ?
C’est une recette dont la préparation est
entiérement expliquée... en pictogrammes !

Découvrez plus de 100 recettes savoureuses qui feront le bonheur de vos
convives et que vous pourrez servir en toute occasion !

Avec les pictos, c’est encore plus simple : en un clin d’ceil, on sait quoi faire et
comment, avec quel ingrédient et quel ustensile, a quelle température et pendant
combien de temps ! Tout est expliqué par des illustrations (méme comment rouler
une bliche au chocolat !), ce qui rend la réalisation des recettes facile a suivre.

Que vous souhaitiez épater la galerie ou recevoir a la bonne franquette, que vous
ayez envie de découvrez de nouvelles saveurs ou de nouvelles techniques de
préparation : les raisons sont toujours bonnes pour cuisiner une pictorecette !

Hugo Saint-Jacques, chef exécutif au Dock 619, travaille en étroite collaboration avec
Heather Abenoja-Mesa et David Martel, tous deux membres de la brigade culinaire
du Dock 619. Le trio est a l'origine de la création des Pictorecettes publiées dans le
cahier Zeste du Journal de Montréal et du Journal de Québec. Il est aussi derriére
les recettes des capsules Pictorecettes, diffusées par Zeste.ca.
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