SOUPE AUX POIX 

Ingrédients
2 c. à soupe d’huile d’olive
2 oignons moyens finement hachés 
2 branches de céleri coupées finement 
1/2 c. à soupe d’ail émincé 
1 1/2 tasses de pois cassés secs verts ou jaunes
8 tasses de bouillon de poulet 
2 feuilles de laurier
4 tranches de lard fumé, coupées en petits morceaux 
sel et poivre du moulin 
1 pomme de terre, en petits dés 
1 1/2 c. à soupe d’herbes salées


Faire cuire les tranches de lard.   Ajouter l’huile à la graisse restant et faire sauter l’oignon et le céleri jusqu’à ce que l’oignon devienne translucide.  Mettez tous les ingrédients, sauf le sel et poivre, dans une mijoteuse.   Faire cuire 3-4 heures à feu haut jusqu’à ce que les petits pois soient tendres.  Saler et poivrer au goût.  Pour 8 personnes.

ACTIVITÉS

1.	Quelles seraient les différences de préparation en utilisant les petits pois frais plutôt que séchés?


2.  	Quels autres aromatiques pourrait-on utiliser?


3. 	Cherchez des recettes de soupes aux ingrédients séchés.   Quelles différences y a-t-il avec cette recette?  Quels ingrédients ont-elles en commun?


4.  	Qu’est-ce qu’on changerait pour faire une version végétarienne de cette soupe?


5.	Quelle est la différence entre les petits pois verts et les petits pois jaunes?




HERBES SALÉES

Les herbes salées sont un assaisonnement traditionnel québécois souvent utilisé dans des soupes et ragoûts.  Les ménagères les préparaient avec ce qu’elles avaient sous la main à la fin de la saison des récoltes.  Conservées au sel et gardées au froid, elles pourraient durer jusqu’à six mois.   

Nettoyer les herbes (persil, ciboulette, basilic, sarriette, etc.) et les couper finement au couteau.  Ajouter une carotte et un oignon finement hachés.   Mettre une couche de sel au fond d’un bocal stérilisé, ajouter une couche d’herbes, puis une autre couche de sel, jusqu’à ce que le bocal soit rempli.   Fermer et réfrigérer 15 jours en remuant doucement chaque jour.   Après 15 jours, enlever le liquide accumulé.   Gardées au froid, elles se conserveront pendant des semaines.      

Une autre façon de faire est de tout mélanger dans bol pour mieux mettre les herbes en contact avec le sel.  Transférer le mélange dans un bocal et couvrir avec une dernière couche de sel.   Le volume des herbes se réduira sensiblement au fur et à mesure que le sel fera sortir l’eau des ingrédients.  


SALADE AVEC VINAIGRETTE À L’ÉRABLE 

Ingrédients
1 tête de salade, lavée et déchirée, ou de bébés épinards, lavés
1 poire, pelée et coupée en tranches fines
8 onces de tomates cerises
1 boîte de coeurs d’artichauts, coupés en quarts
une poignée de fromage en grains, coupé en morceaux plus petits, si nécessaire
une poignée de canneberges et de bleuets séchés

Sauce vinaigrette
4 cuillerées à soupe de vinaigre d’érable
2 grosses pincées de fleur de sel
¼ cuillerée à thé de poivre moulu
1 cuillerée à thé de moutarde d’érable
12 cuillerées à soupe d’huile d’olive

Combiner la salade, la poire, les tomates cerises, les artichauts, les grains de fromage et les canneberges et les bleuets.   Fouetter les ingrédients pour la sauce ou les secouer dans une boîte à couvercle pour bien mélanger.   Verser la sauce sur la salade et tourner.   Les ingrédients peuvent aussi être rangés dans une assiette avec les tranches de poire dessus.   Dans ce cas, verser la sauce par cuillerée sur les poires pour éviter qu’elles changent de couleur.  Pour 4 à 6 personnes.

ACTIVITÉS

1.  	Imaginez 4 salades différentes sur lesquelles on pourrait verser une sauce vinaigrette.

2.  	Quelles sont d’autres légumes crus que l’on pourrait inclure dans cette recette?

3.  	Allez au supermarché et dressez une liste des variétés de tomates que vous y trouvez?   Comment sont-elles différentes?  Si vous pouvez organiser une dégustation, discutez leurs qualités.

4. 	Allez au supermarché, et dressez une liste des vinaigres et des huiles que vous trouvez.

De quels pays proviennent-ils?    

Les vinaigres sont à la base de quels fruits?

Les huiles sont à la base de quels fruits?

5.  	Imaginez une salade italienne...mexicaine...chinoise....hawaïenne.  Comment seraient-elles?
POUTINE 

Ingrédients
Sauce brune
1 échalote française, émincée
1 cuillerée à soupe d’huile
1 gousse d’ail, émincée
1 cuillerée à thé de vinaigre de cidre de pomme
¼ tasse de ketchup
1 cuillerée à table de sauce Worcestershire
3 tasses de bouillon de boeuf
3 cuillerées à table de beurre
3 cuillerées à table de farine tout usage
sel et poivre

1 grosse pomme de terre, coupée en bâtonnets
fromage en grains
huile de friture

Peler la pomme de terre, la découper et tremper les frites dans de l’eau froide.   Changer l’eau plusieurs fois jusqu’à ce qu’elle reste claire.   Dans une casserole, faire revenir l’échalote dans une cuillerée à table d’huile.  Ajouter l’ail, le vinaigre, le ketchup, la sauce Worcestershire et le bouillon, et porter à ébullition.   Dans une autre petite casserole, faire fondre le beurre.   Ajouter la farine, et bien mélanger.  Incorporer ce mélange à la sauce brune, poivrer et continuer à la faire mijoter.   
Bien sécher les frites.   Les faire frire, en tournée si nécessaire, dans de l’huile chauffée à 350o F. pendant 5 minutes.   Les égoutter sur du papier essuie-tout, et laisser reposer 5 minutes.   Les faire frire une deuxième fois jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées.   Les égoutter et saler.   
Pendant que tous les ingrédients sont encore chauds, placer les frites dans une assiette, mettre les grains de fromage dessus et verser la sauce sur tout.   Servir chaud.  Pour 4 personnes.

ACTIVITÉS

1. 	Imaginez d’autres variantes de ce plat.   Qu’est-ce que vous pourriez subsitituer aux différents ingrédients?  Qu’est-ce que vous pourriez ajouter au plat?

2.  	Pouvez-vous trouvez du fromage en grains chez vous?   Quelles autres variétés de fromage pourriez-vous utiliser?

3.	Pourquoi est-ce qu’une sauce brune faite à la suite de la cuisson d’un rôti de boeuf serait meilleure que celle-ci?


4.	Combien de variétés de pommes de terre trouvez-vous dans votre supermarché local?  Faites des recherches sur Internet pour trouver les qualités spécifiques de chacune.


5.	D’après vos recherches sur les pommes de terre, quel climat convient mieux à leur culture?




GRAINS DE FROMAGE

Il est facile de faire votre propre fromage à la maison.  Vous pouvez le faire avec du lait entier ou écrémé.  Vous pouvez commander des kits avec les ingrédients nécessaires.  Ensuite il faut un bon thermomètre et de l’étamine à fromage.
Combiner ½ c. à thé d’une solution de chlorure de calcium avec 1 gallon de lait entier ou écrémé.  Faire chauffer jusqu’à 86 degrés F., puis arrêter le feu.   
Saupoudrer de culture d’amorçage mésophile, laisser hydrater 2 mn et ensuite le mélanger doucement en remuant du bas en haut.   Laisser attendre 45 mn en maintenant une température stable.   
Réduire une tablette de présure en poudre, l’hydrater dans de l’eau distillée et l’ajouter au lait, en remuant doucement du bas en haut.   Couvrir et laisser encore 30-45 mn.   A ce moment, le lait devrait « prendre » ou cailler.   Couper le mélange en « cubes » d’environ ½ pouce.   Laisser reposer 5 mn.  Remuer doucement pendant 30 mn en faisant monter la température lentement jusqu’à 100 degrés  F.   Une fois arrivé à temperature, le maintenir pendant encore 30 mn en remuant très doucement toutes les 5 mn.  
Egoutter le fromage dans un passoire recouvert de l’étamine à fromage.  Presser le fromage avec un poids (bouteille d’eau, par exemple) et laisser égoutter 6-8 h.   Saler au goût avec un sel très fin (fourni souvent avec le kit.


RAGOUT DE BOULETTES

Ingrédients (pour 4-6 personnes) 

1,5 lb de porc haché
1 oignon émincé
¼ c. à thé de muscade
¼ c. à thé de clou de girofle moulue
¼ c. à thé de cannelle
1 c. à thé de moutarde en poudre
1 c. à thé de persil
Sel et poivre
1 c. à soupe de beurre
3 tasses d’eau ou de bouillon
½ tasse de farine grillée
Mélanger le porc, l’oignon et les épices.  Saler et poivrer au goût.  Façonner en boulettes.    Dans une grande casserole, faire fondre le beurre et y faire revenir les boulettes pendant 5 mn.  Ajouter le liquide, couvrir et laisser mijoter à feu doux pendant 30 mn.   Mélanger la farine grillée dans un peu d’eau et ajouter aux boulettes en remuant jusqu’à ce que la sauce épaississe.

Vous pouvez faire griller la farine à sec dans une poêle, de préférence en fonte.   Chauffer à feu moyen et remuant sans cesse jusqu’à ce que la farine prenne la couleur désirée.  



CRÊPES AUX POMMES À LA CRÈME D’ÉRABLE

Ingrédients
Crêpes 
1 tasse de lait
1 tasse d’eau
4 oeufs
1 cuillerée à thé de sel
2 cuillerées à thé d’essence de vanille
3 cuillerées à soupe de sucre
3 cuillerées à soupe d’huile ou de beurre fondu
2 tasses de farine tout usage

4-5 pommes, pelées et coupées en tranches assez fines
4 cuillerées à soupe de beurre
1 cuillerée à soupe de sucre ou de cassonade par pomme
Crème ou sirop  d’érable

Crêpes: Bien fouetter les ingrédients liquides (lait, eau, oeufs, vanille, huile).  Tamiser la farine avec le sel et le sucre et incorporer ce mélange peu à peu au mélange liquide.  Mettre la pâte au réfrigérateur pendant une heure.   Ensuite chauffer une poêle bien graissée sur un feu vif.  Y verser une louche de pâte et tourner afin de couvrir le fond de la poêle.  Quand les rebords de la crêpe commencent à dorer (environ 1 minute), la tourner et la laisser cuire encore 30-45 secondes.  La glisser dans une assiette.  
Pommes: Dans une poêle, faire fondre le beurre.   Ajouter les pommes et le sucre et faire cuire jusqu’à ce que les pommes soient tendres.
	Assemblage: Faire un gâteau à étages en alternant une crêpe avec la crème d’érable et les pommes.  Pour 6 à 8 personnes.


ACTIVITÉS

1.  	Imaginez 10 combinaisons différentes pour remplir des crêpes et donnez à chacune un nom imaginatif.  Créez la carte d’une crêperie en utilisant ces noms et en les illustrant avec des dessins ou des images.


2.  	Divisez la recette en trois parties: préparation, cuisson et dégustation.  Faites une description ou une démonstration plus détaillée de ces trois parties avec ustensiles, ambiance ou difficultés.


3.  	Organisez une dégustation de crêpes à l’école.  Préparez les crêpes à l’avance.  Saupoudrez-les de sucre pour qu’elles ne collent pas, et réchauffez-les à la dernière minute. 


4.	Cherchez sur Internet des recettes pour le caramel.  Quelles sont les façons de le faire?


5.	Imaginez une crêpe pour différentes fêtes...le Jour de l’Action de Grâces...Pâques...Noël...la fête nationale...le 1er  mai....
