Présentation des activités sur la cuisine québécoise
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Fiche descriptive – Vidéos – Les Herbes salées
	Title
	Herbes salées du bas-du-fleuve
	Herbes salées de l’autre bord-du-fleuve
	Recette d’herbes salées

	Herbes salées

	Animatrice
	


	
	
	

	Durée
	

	
	
	

	Nom du plat
	

	
	
	

	Ingrédients utilisés
	


	
	
	

	Ingrédients déconseillés
	


	
	
	

	Conseils pratiques
	


	
	
	

	Stérilisation des bocaux
	


	
	
	

	Conservation
	


	
	
	

	Durée de conservation
	


	
	
	

	Ustensiles
	


	
	
	

	Quantités
	


	
	
	

	Type de sel
	


	
	
	

	Québécismes ou d’autres expressions intéressants
	


	
	
	

	Termes culinaires
	



	
	
	

	Dans quels plats peut-on les utiliser ?
	
	
	
	

	Origine de la recette
	


	
	
	

	Variantes
	


	
	
	







Fiche descriptive remplie – Vidéos – Les Herbes salées
	Title
	Herbes salées du bas-du-fleuve
	Herbes salées de l’autre bord-du-fleuve
	Recette d’herbes salées

	Herbes salées

	Animatrice
	Renelle Tousignant, animatrice CSPGNO
	La Petite Bette
	Marthe Laverdière
	Annie Développe

	Durée
	8:35
	5:17
	3:44
	4:15

	Nom du plat
	Herbes salées du bas-du-fleuve
	Herbes salées du bas-du-fleuve
Saguenay
	Herbes salées
	Herbes salées

	Ingrédients utilisés
	Persil, basilic, carotte
	Poireau, échalote, céleri, persil, carotte, romarin, thym, basilic, sariette, origan
	Persil, ciboulette, thym, orégano, estragon, sariette, feuilles de céleri, carottes pour la couleur
	Carotte, oignon, céleri (branches), poireaux, sariette, basilic, persil

	Ingrédients déconseillés
	Aneth
	
	Basilic
	

	Conseils pratiques
	Bien laver et sécher
Pas d’herbes endommagées
Carotte pour la structure
	Pas éplucher les carottes, utiliser la tige, couvercle en plastique pour éviter la corrosion
	Seulement les feuilles du thym
	Attendre 7 jours avant d’utiliser

	Stérilisation des bocaux
	Eau bouillante
Au four 15 mn à 150-180 C. / 300-350 F.
	Lave vaisselle à haute chaleur
	Bien lavé
	Pas obligé de stérilisé mais c’est mieux

	Conservation
	Réfrigérateur, caveau
	Chambre froide, réserve
	Frigidaire
	Frigidaire

	Durée de conservation
	Plus d’un an
	indéfiniment
	Plusieurs mois pendant l’hiver
	6 mois et plus

	Ustensiles
	Robot culinaire, mesures
Mélanger avec les mains
	Robot culinaire, spatule, baguette chinoise, mesures
	Robot culinaire pour les carottes, couteau pour les herbes
	Robot culinaire, spatule

	Quantités
	1 sel pour 4 herbes
	8 tasses pour 2 tasses de sel
	
	4 tasses pour 1 tasse de sel

	Type de sel
	Gros sel, n’importe quel sel
	Gros sel marin de Guérande, sel gris
	Gros sel
	Gros sel

	Québécismes ou d’autres expressions intéressants
	Être barré à la maison
Empaqueter
Bibittes
Une poignée d’amour
Fourneau
	Pour des poussières
Fait maison
	Pulser au robot
Intolérances au gluten
	Un petit brin de magie

	Termes culinaires
	Broyer
Fines herbes
	Hacher, presser, feuilles, branches, essuie-tout, papier ciré
	
	Couper finement

	Dans quels plats peut-on les utiliser ?
	Poisson, porc, rôtis, poulet
Soupes
	Volaille, rôtis, soupes, mayonnaise
	Soupes, hamburgers, backs braisés
	Sauces, soupes, toutes les recettes qui demande du sel et « un petit brin de magie »

	Origine de la recette
	Grands-parents
	Papi Henri
	
	

	Variantes
	Panais, céleri, origan
	
	
	



