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Bonjour a tous,
Nous sommes heureux de vous inviter a lire :
Croquer le monde a p[e'm mots.
Clest le recueil des découvertes de pays
et des recettes que nous avons fai‘ces
pendan‘c nos ateliers.

Partageons notre plais ir !




Une expérience de vie

par Alain, Diane, Luce et Raymond

La Maison des mots est une expérience de vie.

En 1996, on a ouvert la Maison des mots, par monsieur
Gauthier. Notre premier local était au 23, rue Turgeon, Madame

Nathalie Dionne était la premiére formatrice.

En 2002, la Maison des mots a déménagé au S0A rue Turgeon.
Quatre ans aprés nous avons déménagé a notre local actuel au

4 Chemin du Ravin.

Des ateliers d’écriture, d’orthographe et de calcule sont offerts.

Raymond et Luce sont parmi les premiers participant(E)s.

La maison des mots est une expérience de

vie. On apprend a notre rythme. On —

apprend a travailler en groupe, a travailler —\\
sur nos faiblesses.




Nous aimons venir ici pour connaitre les gens. Nous apprenons
beaucoup des uns et des autres. Nous avons la chance d’avoir

dans nos ateliers de personnes des autres pays.

Notre recueil raconte un peu leur histoire,
nous parle de leur pays, de leur culture, de

leur vie au Canada.

Nous apprenons aussi 'ordinateur pour le plaisir. Faire des

sorties. Apprendre la géographie pour connaitre le monde.

Nous cuisinons aussi et
partageons de bons repas.
C’est tellement bon. Il ne

faut pas en manger trop !




Des adultes agréables et attachantEs.

Nous sommes des adultes
agréables et attachantEs. On a du
plaisir a travailler ensemble. Nous
faisons des recherches sur le
monde a propos de leur culture

spécialement leur cuisine.

Notre groupe est admirable !

Annik Ritchie

Je suis Annik Ritchie, j’ai 34 ans.
J’ai un fils qui a 11 ans, je suis la
pour pouvoir aider mon fils a

I’école.

Je suis ici aussi pour apprendre a
améliorer mon écriture et mon

orthographe.




Alain Carrier

Je m’appelle Alain Carrier, j’ai 40 ans. Je suis a la Maison des
mots depuis 10 ans. Je suis sociable. Et je suis plus

responsable maintenant.

Deolinda Lucio

Je suis Deolinda, je viens du Portugal. Je suis au Canada
depuis 53 ans. J’ai trois fils et
grand-mere d’un petit garcon et

d’une petite fille.

Je suis venue au Canada parce que
je voulais suivre mon mari. C’était
difficile parce que je ne parlais pas
francais. J’aime vivre au Canada.

Je m’ennui de mon pays...




Diane Sagala

Je suis a La Maison des Mots depuis 10 ans. Je suis dans le CA
depuis 2002. J’aide les formatrices dans mes forces, je suis
serviable. Je suis aussi porte parole des participantEs. Je vais
parfois a Québec et a Montréal avec la Coordinatrice de la

Maison des mots.

Luce Lafreniére

Je suis Luce Lafreniére. J’habite a
Ste-Thérése. Je suis a la Maison
des mots, japprends les lettres, je
suis autonome depuis 8 ans. J’ai

confiance en moi.

Marclens Guirand
Aujourd’hui je suis
participant a la Maison des

mots.




Nathalie Landry

Je suis Nathalie Landry. Je
travaille au Boston Pizza, cinq
jours par semaine. Je faisais
partie du CA de la Maison des

mots.

Raymond Bergeron

Je m’appelle Raymond Bergeron j ai 48
ans. Je vais a la maison des mots, pour

apprendre a lire et écrire.




Comprendre le monde et avoir confiance.

Pendant l'atelier Croquer le monde a
plein mots : nous apprenons a faire

des recettes de nos pays.

Comparer nos cuisines et élargir nos

connaissances sur le monde entier.
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Le pays énorme

Il y a la guerre et la pauvreté. Des
femmes sont voilées au pays. Des familles

manquent de la nourriture.

par Diane Sagala

L'Algeérie est située au nord de la cote
meéditerranéenne.

C’est le plus grand pays bordant la Méditerranée. C’est le
deuxiéme pays le plus étendu de I’Afrique. La superficie de

I’Algérie est de 2381 741 km?2.
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Flag_of_Algeria.svg

Dans sa partie sud, I’Algérie comprend une grande part du
Sahara. L’Algérie obtient son indépendance le 5 juillet 1962

apres 132 ans de colonisation francaise.

L’Algérie est membre de :

L’organisation des Nations Unies (ONU), de I'union Africaine de
la Ligue des Etats Arabes et de 1’Organisation des pays

exportateurs de pétrole.

“ ' 5
b, poto M Ja W o B wfwa c _ ) e aloér
OU', b A ﬁw oca : patisserie algérienne

www.la-recette-de-cuisine.com

12


http://www.la-recette-de-cuisine.com/main/files/70c72cace0d831bbfab03fcd220646b7.jpeg

Couscous
ruminances.unblog.fr

E ! A 2
Patisserie algérienne
najatamara.cuisineblog.fr
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Le kebab (brochette) facile a faire.

Pour 4 personnes

Ingrédients

600gr de viande d’agneau
4 ¢ a s d’huile d’olive

4 c a s de jus de citron

1 gousse d’ail

Sel et poivre

Préparation

1. Couper en cube la viande

2. La faire mariner au réfrigérateur environ 2 heures,
avec je jus de citron, l’huile, l’ail, le sel, et le poivre.

3. Egoutter

4. Mettre les cubes de viande en brochette.

5. Griller au feu moyen environ 15mn.

14



www.pays-monde.fr

Raymond Bergeron nous
présente le Brésil
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Rio_de_Janeiro
http://fr.wikipedia.org/wiki/Rio_de_Janeiro
http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.wevamag.fr/photos/-09nord-3764.jpg&imgrefurl=http://www.wevamag.fr/voyage_article_244_Br_sil__cap_au_Nordeste.htm&usg=__Tc-mSNWx1uPvX4zdyDR3PngwquQ=&h=471&w=500&sz=53&hl=fr&start=30&zoom=1&tbnid=mP-k-SFUCgMWUM:&tbnh=161&tbnw=176&prev=/images?q=br%C3%A9sil+paysage&hl=fr&biw=1523&bih=675&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1&iact=rc&dur=266&ei=rK_uTPL_NYSclgeMr6ThDA&oei=l6_uTJiwD4X6lwfen9GLCg&esq=2&page=2&ndsp=18&ved=1t:429,r:9,s:30&tx=91&ty=106
http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://img46.xooimage.com/files/a/3/d/bresil-252022-1bc9e6a.jpg&imgrefurl=http://acoeuretacris.centerblog.net/6584583-curiosites-paysages-insolites&usg=__ILnrvpQX7yB42Xo7vEUSZE6Ve-c=&h=358&w=540&sz=177&hl=fr&start=30&zoom=1&tbnid=u1w8u8kWhEPLsM:&tbnh=162&tbnw=216&prev=/images?q=br%C3%A9sil+paysage&hl=fr&biw=1523&bih=675&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1&iact=rc&dur=250&ei=rK_uTPL_NYSclgeMr6ThDA&oei=l6_uTJiwD4X6lwfen9GLCg&esq=2&page=2&ndsp=18&ved=1t:429,r:3,s:30&tx=73&ty=102

pays. Le portugais est la langue officielle du Brésil. Mais il existe
170 langues autochtones. Leur cuisine ressemble a celle de

Portugal.

4

} ’. : |£"|-‘i
www.acoeuretacris.centerblog.net /| www.w
www.scally.typepad.com

o
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Portugais
http://www.croisitour.fr/
http://www.pays-monde.fr/
http://www.pays-monde.fr/
http://www.acoeuretacris.centerblog.net/
http://www.wevamag.fr/

La feijoada est un plat trés populaire au Brésil et au Portugal.
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Br%C3%A9sil
http://fr.wikipedia.org/wiki/Portugal

I1 fait chaud la-bas

L’Espagne est un grand pays, il y a de bons restaurants,
de grandes salles de danse.

Des artistes avec des robes rouges et les hommes en
noirs.

Des artistes en rouges et en

Curtis Cadson noirs

Toutes les nuits,

Femmes et hommes,
Musique et chaleur douce,
Belles tables de nourriture,
Joie de vie et soleil sur la mer

Rendent le pays chaleureux.

18



Le spectacle pour la corrida
est toujours rempli de gens, le prix
est 50 Euro. Aprés la corrida tout le

monde danse.
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La France

par Alain Carrier

Texte extrait de Wikipedia

La France est située en

Europe.

C’est une république.

En France, I’école est
obligatoire de six a

seize ans.

La cuisine francaise est
I'une des meilleures du

monde.

La France a proposé

que sa cuisine, entre
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au patrimoine mondial de 'UNESCO.
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Le mariage entre vin et fromage fait partie des piliers de la
tradition culinaire francaise.

Simples mais subtils car il s'agit d'équilibrer des caractéres.

Photos : Vins et fromages de France
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En France, les batiments peuvent étre inscrits ou classés

monument historique, ce qui leur assure une protection de

I’état.

Notre photo montre La tour Eiffel a
Paris, un des monuments les plus
visités au monde.
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Tour_Eiffel
http://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Eiffel_trocadero_i.jpg

Flan : dessert francais

On a besoin de :

250 ml de lait entier
250 ml de créme a cuisson 15 %
70 a 100 g de sucre

4 ceufs

| www.cocinatipo.com

Préparation :

1. Faire un caramel sur un plat allant au four. Laisser de
cote.

Dans une casserole, mettre le lait, la créme et le sucre.
Porter a ébullition le mélange en remuant constamment.
Retirer du feu dés que ca bout.

Dans un grand bol a salade, battre les ceufs.

o gk LB

Verser doucement le mélange tiede sur les oeufs, en

remuant continuellement.

7. Verser le mélange obtenu dans le plat tapissé de caramel.

8. Enfourner, au bain-marie, a 200/210 degrés Celsius
pendant environ 35 mn.

9. Sortir du four, laisser refroidir et de mettre au frigo

quelques heures avant de servir.

24



L’Afghanistan

J’aime ce pays car j’y suis née.

C’est mon pays.

La religion est musulmane.

www.mesoasia.blogspotcom

Toute la nourriture la-bas est naturelle.

Quand on cuisine, c’est délicieux.

Iy a la guerre la-bas, j’en suis triste
car j’aimerais pouvoir y aller.

J’aimerais que ma famille vienne vivre

. . c e . .
www.desrevespleinlemonde.com icl. Ietiln y apas de guerre, je Suls

bien ici. C’est bien pour Uavenir.

On ne sait pas st la guerre va durer

longtemps.

Fozia Razai

\“\'\V.l}l] revence.coin
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Bolanie

On a besoin de :

3 Y tasse farine
1 tasse d'eau

1 cuillére a thé de sel

www.alghanecooking.net

1 cuillére a thé d’huile d’olive

2 pommes de terre de taille moyenne

1/2 tasse de coriandre finement coupé

1/2 tasse d’oignon finement coupé

Y4 de tasse plus 2 cuilléeres a thé d’huile d'olive
1 % cuillére a thé de sel

1 cuillére a thé de poivre moulu

monblog75.blogsopt.com
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http://www.afghancooking.net/.a/6a01157090fab6970b012876877e17970c-pi

Comment faire :

1. Mélangez la farine et le sel ensemble dans un grand bol.

2. Ajoutez lentement l'eau et la cuillére a thé d'huile et mélangez
la pate ensemble, pétrir un peu jusqu'a ce qu'il forme une boule.

Si la pate est trop séche, ajoutez un peu d'eau.

3. Une fois que la pate est formée, la pétrir pendant 10 minutes

sur une planche a découper légérement farinée.

4. Remettez la pate dans le bol, la couvrir et laissez-la se reposer

une heure.

5. Faites bouillir les pommes sans enlever la pelure. Les laisser

refroidir, ensuite enlever la pelure.

6. Mettez les pommes de terre, la coriandre, les oignons
finement coupés, 2 cuilleres a thé d'huile d'olive, le sel et le

poivre dans un bol et écrasez ensemble et bien mélanger.

7. Prenez une petite quantité de pate,

environ la taille d'une pomme.

www.afghanecooking.net
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http://www.afghancooking.net/.a/6a01157090fab6970b0120a7849ad8970b-pi

8. Mettre de la farine sur votre plan de travail et rouler votre
pate au rouleau, jusqu'a ce qu'il prenne une forme ronde, mince

comme une tortilla.

9. Ajouter % de tasse de votre mélange de pommes de terre dans

votre pate a partir de la moiti€é, laissant % de pouce du bord.

10. Rabattez l'autre moitié et appuyez sur la le bord avec vos

doigts pour la refermer.
11. Mettre % de tasse d'huile dans une poéle de taille moyenne.

12. Frire votre bolani dans ’huile jusqu'a ce qu’il soit doré des

deux cotés.

13. Quand c’est cuit, le mettre sur un essuie-tout pour enlever

gras. Servir chaud.

Photo : www.lesaventuresducorinadre.com
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Poulet facon Marclens

On a besoin de :

1 poulet environ 1,8 kg (de 3 a 4 1b)
« 2 citrons ou 1 orange

= 1 oignon L Www.magasine-avantage.fr

= 3 gousses d'ail hachées

« Piment au gout

» 1 c. a soupe de pate de tomate
= 2 branches de persil haché

« 2 branches de thym haché

= Sel et poivre

Comment faire ?

1. Enlever la peau et le gras du poulet.

2. Couper le poulet en morceaux.

3. Dans un grand bol, verser 'oignon, l’ail et le jus de
citron.

4. Ajouter les morceaux de poulet. Laisser mariner 3
heures au réfrigérateur.

5. Egoutter les morceaux de poulet.

6. Saler, poivrer et bien mélanger.

7. Faire frire.
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Riz aux haricots rouges

On a besoin de :
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Le pays ou les gens sont heureux.

par Luce Lafreniére

L'ltalie est au sud de I’Europe, située au centre du bassin
méditerranéen. Ouverte sur mer, elle englobe des iles : la Sicile

et la Sardaigne.

L'Ttalie a un climat méditerranéen, avec des nuances. Plus on
va vers le sud, plus les étés sont longs et secs. Le nord de 1'[talie
connait des hivers plutot froids mais des étés trés chauds et des

pluies abondantes.

Carte de I'ltalie

Fame.
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Europe_du_Sud
http://fr.wikipedia.org/wiki/Bassin_m%C3%A9diterran%C3%A9en
http://fr.wikipedia.org/wiki/Bassin_m%C3%A9diterran%C3%A9en
http://fr.wikipedia.org/wiki/Sicile
http://fr.wikipedia.org/wiki/Sardaigne
http://fr.wikipedia.org/wiki/Climat_m%C3%A9diterran%C3%A9en

Venise
WWWw.monagence.com

Pl /N 'M&uw. o

> g/ Vs

ﬂj:i& S osaigece., quias L.

da. mownilors. 2ot iliceecan., olin

frZiloa 2204008 olea froide ol e

rasee, din pocearn sl crenellE of

aueal dee Lefpemen frain,

qiu W.‘m ae.,,. 04 Jw&
Husea fM

33



La cuisine italienne

On regroupe sous le nom de cuisine
italienne toutes les cuisines régionales

provenant de la péninsule italienne de

www.cuisinelitalienne.com

ses deux iles.

Ces cuisines ont été
influencées par des cultures

différentes.

www.culsineltalienne.com

L’Ttalie est aussi réputée pour son café et cela a juste titre. Le
café italien est un pur plaisir pour ceux et celles qui aiment le
gout subtil du café. Laissez-vous tentez, c’est bon cette boisson

magique.
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http://d2alqsz3kulupy.cloudfront.net/media/images/recettes/large/1001.jpg
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Fromage de chévre chaud sur prosciutto

Ingrédients

1 buchette de fromage de chévre
4 tranches de prosciutto

4 tranches de pain grillé

4 tasses de salade mélangée

Poivre

Préparation

Prosciutto
www.shutterstock.com

- Préchauffer le four a 220 c

- Disposer les tranches de pain sur une plaque
allant au four

- Couper la buchette de fromage de chévre en 8
tranches

- Sur chaque pain, déposer une tranche de
prosciutto, 2 tranches de fromage, poivrer au
gout.

- Mettre au four Smn jusqu’a ce que le fromage
fonde.

- Servir chaud avec un peu de salade.
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http://www.graine.be/
http://www.aux.poteesfleuries.com/

Le pays d’Ilham

par Nathalie Landry

Les gens boivent du thé a la menthe.

Leurs pains sont des galettes.

Le Royaume du Maroc fait partie du Maghreb. Sa capitale
politique est Rabat.

Casablanca est sa capitale économique. Le pays est bordé par

l’océan.
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http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/2c/Flag_of_Morocco.svg

La cuisine Marocaine

La cuisine marocaine est la
meilleure des cuisines
orientales réputée dans le

monde entier.

www.rjma-marrakech.com

Pas d’assiette sur la table au Maroc, les plats sont disposés au
centre des convives et dégustés traditionnellement des trois

premiers doigts de la main droite.

Ou la nourriture est saisie avec le kesrah, une galette de pain

faite de farine de blé dur.

Le repas ne commence que
lorsque le maitre de maison a
prononceé : Bismillah ! Louange

a Dieu
Thé a la menthe

WWW.Viva-maroc.com
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http://www.riad-najma-marrakech.com/photos/tajine.jpg
http://www.riad-najma-marrakech.com/photos/the.jpg

Facile a faire : express du Maroc

Boulettes de poisson et de riz

On a besoin de : 400gr de chair de

poisson, 50gr de riz bouilli (froid), 1
gousse d’ail haché, 40cl de sauce tomate,

du sel. Au gout : coriandre hachée,

m |

paprika, poivre.

Préparation : Emincer finement la chair de poisson. La

meélanger avec le riz, l’ail, la coriandre et les épices. Faire cuire

a feu doux environ 30mn dans la sauce tomate.

Concombre au yaourt

On a besoin de : 4 concombres, 200gr

de yaourt nature, 1 gousse d’ail pillée,
un peu de feuille de menthe et de

ciboulette au gout, sel, poivre.

www.délices-defrance.com

Préparation : oter les graine des concombres, raper la chaire

grossierement, égoutter. Assaisonner avec le yaourt, l’ail, le sel
et le poivre. Laisser refroidir 1h au réfrigérateur. Ajouter les

feuilles de menthe avant de servir.
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Salade de melon

On a besoin de : 2 melons, 40gr de sucre, un peu de

gingembre moulu, 1 pincée de sel, des feuilles de menthe, du

jus de citron.

Préparation :

1. Couper les melons en petites cubes.

2. Assaisonner avec le sucre, le sel, le gingembre et les feuilles

de menthe.
3. Asperger avec le jus de citron.
4. Laisser macérer au refrigérateur pendant 1h.

5. Servir bien froide

Photos : www.lepost.fr et www.corse-shopping.fr
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http://www.lepost.fr/

Biscuits aux pistaches : délicieux pour
accompagner le thé.

On a besoin de : 60gr d’amandes

hachées, 250 gr de beurre, 125gr de

sucre, 250gr de farine, pistaches. www. 100 1fruits net

Préparation : Travailler le beurre en créme.
Incorporer le sucre.

Ajouter la farine et les amandes quand le

meélange devient une créme lisse.

Faire des petites boulettes, étaler sur un

plat a biscuits.

Ajouter les pistaches au centre en les

enfoncant légérement.

Cuire au four 180 environ 20mn.

www.papillesetpupillesallergies.fr
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Le pays du soccer et de la corrida

par Deolinda Lucio
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Une grande Nation

Le Portugal est situé au sud-est de I’Europe a 'ouest et le sud est limité par I’Océan

Atlantique. Au nord c’est la frontiére avec I’Espagne.

C’est un petit pays, il mesure 89.000kmZ2 mais c’est une grande Nation.

Le Portugal était le pionnier des découvertes maritimes dans les années 1400.

Entre autres, les Portugais ont ouvert le chemin maritime pour I’Inde en trouvant

le Cap de la Bonne Esperance en Afrique.
Cette aventure a causé beaucoup de problemes aux courageux navigateurs
Portugais, puisqu’a cette époque les bateaux ont été trop petits. Beaucoup de marins

ont perdu la vie.

Notre histoire est une des plus belles !
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www.alouestdeplutont.com

Le Portugal est un pays trés chaud.
I y a de belles plages, des beaux

hommes et de belles filles.

A la plage, on n’a pas de brassiére,

on a les seins en l’air.

J’aime mon pays, les gens sont

souriants.
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Cosido
Ingrédients

Des viandes de poulet, porc,
saucisses,...
1 chou
3 carottes
2 navets
0 . p - 3 pommes de terre
.i '~ & 1 oignon N
Cohle 2 gousses d'ail

www.netartesao.com

Préparation W 9 M M .

Cuire les viandes.

Ajouter les léegumes.
Servir avec du riz. H: /C'.zJ' /& M Y
rodamd e
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Bacalhau a Gomes de sa

On a besoin de :

- 4 morceaux de morue

- 8 de pommes de terre

- 4 ¢ a soupe d'huile d'olive

4 oceufs

1 tasse de fromage a gratiner

sel et poivre

1 tasse d’olives noires dénoyautées.

Préparation:

—

. La veille tremper la morue dans l'eau.

2. Faites cuire la morue pendant 20 min.

3. Faire cuire les pommes de terre.

4. Coupez les pommes de terre en lamelles.

5. Faire cuire les ceufs, les couper en lamelles.

6. Dans un plat a gratin : déposer les pommes de terre, la
morue en couches, les ceufs, les olives et le fromage.

7. Verser l’huile d’olive sur la préparation.

8. Gratiner au four pendant quelques minutes.
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Photos : www.nprodutosnaturais.com

www.jardinclic.com
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http://www.nprodutosnaturais.com/

Gateau au chocolat et aux amandes

Ingrédients :

200g de beurre

250g de chocolat
150g de sucre

6 ccufs

4 c a soupe de farine
1 c-a-c de levure

200g d’amandes en poudre

www.hello.fr

Préparation:

Faire fondre le chocolat avec le beurre.

Ajouter les ceufs, le sucre, les amandes, et la farine.
Battre au fouet.

Beurrer trés légérement un moule.

Cuire 10 min a 180° C.

Apetite bom
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Le Grand Québec

par Annick Ritchie

J’aimerais ca y aller
pour voir les gros

bateaux.

Pis, voir le Chateau
Frontenac. Voir le

fleuve... lance toiuTe )

Je me sens libre. e |

Le Québec est beau ! L Y SR ST

Ferol ey 1110 bor
Les arbres sont V& g A ‘ 204

beaux. Au printemps, 9L o
. 1EA

ils commencent a

bourgeonner.

Et 1’été, c’est tout vert. L’automne c’est aussi beau. Les
feuilles sont vertes, oranges, rouges. Elles tombent toutes

pour l’hiver.
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Il neige en hiver ici. Pis, il fait froid,
on mange toutes sortes de bouffes et
c’est bon. Je fais du spaghetti au

four. Voici ma recette.

www.bleu-safran.com

Spaghetti au four

On a besoin de :

1 boite tomate en dés 28 oz, 2 oignons hachés, 1 c. thé de sel,
Y2 c. a de poivre, 4 c. thé de beurre ou margarine, 1 c. a thé de
basilic, 1 gousse d’ail, 1 c. a soupe de sucre, 1 livre de steak

haché, 1 tasse de fromage, 8 oz de spaghetti cuit en morceaux.

Comment faire :

Faire cuire les pates. Rotir le steak haché avec les oignons, le

sel, le poivre, le basilic et l’ail.

Ajouter les tomates en dés, le fromage et le beurre cuire 15 min.

Remettre les pates dans le chaudron www.simpledaylirecipe.com

couvrir et cuire au four a 375 degreés et

laisser 20 minutes dans le four
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Roti de beoeuf

Photos : www.laimadinner.ch
www.tastebox.be

www.atlelierdeschefs.net
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Gateau a I’érable et aux pommes

de Manon Corbelil

1 tasse de sirop
d'érable

3/4 tasse de beurre
1 pincée de sel

1 1/2 tasse de farine
21/2c.athéde
poudre a pate

1 pincée de sel

1/4 tasse de graisse
2/3 tasse de sucre

1 ceuf

3/4 tasse de lait
1/2 c. a thé de
vanille

2 pommes, pelées et

tranchées

Photo : www.vinivi.com

55


http://4.bp.blogspot.com/_cfbcm9YfB8U/TH7h24CASOI/AAAAAAAAIgE/x1hT1VJ11i0/s1600/SDC12054.jpg

Préparation :

Préchauffer le four a 350°F.

Verser le sirop d'érable dans une

casserole.

Ajouter le beurre et le sel.

Laisser bouillir 5 a 8 minutes.
Mélanger la farine, la poudre a pate et le sel.

Battre la graisse avec le sucre, ajouter l'ceuf.

L v
Incorporer le lait et la farine, en alternance. :
Ajouter la vanille. - —y

Verser le sirop dans un moule a gateau beurré.

Disposer les tranches de pommes au fond du

moule, verser la pate.

Cuire 50 minutes environ.

Photos : www.telemarket.fr, www.desources.com, www.desideesapartager.ch,
www.blijdervennfruit.nl, www.nouvelle epicerie.fr, www.desideeapartager.ch
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Tourtiére traditionnelle de Cynthia Archambault

1kg de boeuf haché

1kg de veau hacheé

2kg de porc haché

3 oignons

1c. a thé de gingembre moulu
1c a theé de clou de girofle

Sel et poivre

www.cuisine-dietetique.fr

feu moyen

www.samgraphic18.wordpress.com

Hacher les oignons, mélanger les 3
viandes, ajouter les oignons, mettre
le mélange dans une grosse
marmite. Ajouter de l'eau au % du

niveau de la viande. Faire cuire a

Préparer une pate brisée pour les abaisses. Etaler la pate (fond)

sur un plat qui va au four. Garnir avec la viande, couvrir avec

I'autre abaisse. Mettre au four jusqu’a la cuisson des pates.
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Pates au fromage >4

‘a PuZnle
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Petits pains farcis a la viande

Recette de Manon Corbeil

Ingrédients : g :
N R

www.choupikyky.blogspot.com

-1 boite de soupe poulet Gombo de
Campbell

- 1 livre de steak haché

-1 oignon (haché finement)

-1 cuillére a soupe de moutarde séche
-1 cuillére a soupe de ketchup rouge

- sel et poivre

-12 petits pains a salade

Préparation :

1. Mélanger tous les ingrédients (sauf les petits pains).

2. Faire cuire pendant 20 minutes sur la cuisiniére.

3. Préchauffer le four a 350°C.

4. Mettre la préparation dans les petits pains.

5. Placer au four pendant une dizaine de minutes (jusqu’a
ce que le pain commence a étre croustillant).

Bon appétit !
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Photos :

Madagascar
voyage

Club faune

Association Erika
Madagascar
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Le Hena Ritra : menu de fétes

Le hena ritra est un plat typique lors des fétes de famille a
Antananarivo. C’est un plat de viande de boeuf. Il est servi avec
du riz blanc et la rougay. Le repas se termine avec des fruits :

des litchis, ananas, pommes, raisins, bananes, fraises, abricots,

papayes... selon la saison.

La rougay est une salade de tomates
fraiches concassées avec des oignons

hachés finement. On peut ajouter aussi de

coriandre.

marcdelage.uniblog.fr

Pour 6 personnes

On a besoin de : Bouquet de thym
www.cuellltedusud.com

1kg de viande de boeuf pas trop maigre avec os.
2 gousses d’ail ou au gout
3 200gr de gingembre

4 2 c a soupe d’huile

1 bouquet de thym

Sel et poivre
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La préparation :

1. Couper en cube de taille moyenne la viande.

2. Les faire revenir dans I’huile.

3. Piller I’ail et le gingembre ensemble.

4. Ajouter le mélange avec la viande.

5. Saler, poivrer et ajouter le thym.

6. Verser 250ml d’eau pour la cuisson.

7. Faire cuire a feu moyen jusqu’a ce qu’il ne reste plus
d’eau de cuisson.

8. Vérifier si la viande et tendre.

9. Ajouter un peu d’eau pour continuer la cuisson si c’est

nécessaire.

FRUITS DE MADAGASCAR

Photos : www.naturemania.com, www.marmiton.org, www.foodsubs.com,
www.logiciel-freeware.net, www.infosante.me

Mahazotoa homana !
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Le Mexique est un pays chaud et plein de vie. On dit que les
personnes vivent de nuit. Nous sommes des personnes tres

chaleureuses.

Au Mexique, la plupart de personnes sont catholiques, c’est pour
ca que pendant le mois de décembre, on fait une grande féte pour
féter la naissance de Dieu. On chante, on danse et on prépare

beaucoup de nourritures.

Nelly Garcia
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Entomatadas au fromage

Ingrédients :

8 tomates moyennes a 1’étuvée, 1 piment jalapeno, ciboulette
hachés, coriandre fraiche hachée, 10 tortillas de mais, 1 Laitue
hachées pour la garniture, 2 gousses d’ail, 2 livre de fromage
cheddar rapé, mettre de coté 2 tasse pour la garniture, sel et

poivre.

Préparation :

Mélanger dans le robot les tomates, le piment, l’ail, les oignons

et la coriandre.

Verser le mélange dans une casserole et laisser mijoter pendant

15mn.

Servir avec les tortillas chauds.

Listo comamos !!

www.lista. 20minutos.es
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La République Dominicaine

par Rufina Hernandez

Atlantigun
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Dans mon pays

Les gens sont tres humains.
C’est un peuple qui donne facilement.

C’est un peuple qui aime rire et danser.

Dans mon pays,

C’est toujours la féte.
C’est un pays tres libre.
Quand tu vas a la plage,

Tu peux faire des piques niques et des BBQ.

Rufina
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Gisado : délicieux avec du riz !

On a besoin de :

1 poulet, 1 gousse d’ail, 2 branches

de céleri, 1 gros oignon, 1 piment, 4 a4 4
branches de persil, % de tasse —a
d’huile, 1 c a café de cassonade, 2c ‘_*/ L «§

a soupe de sauce soya. www.journalducameroun.com

Préparation :

Couper le céleri, l'oignon et le piment, ajouter la sauce
soya. Couper en morceaux le poulet. Les
mettre dans l'huile bien chaude. Ajouter
le mélange de sauce. Ajouter de l'eau
pour la cuisson. Laisser mijoter jusqu’a
la cuisson. Hacher le persil et ’ajouter au

poulet avant de servir.

Photo : www.solo.be

Buen Probe Cho !
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PAGES DES RECETTES

Kebab

Feijoada

Flan

Bolanie

Poulet Marclens

Riz aux haricots rouges

Fromage de chévre sur proscuitto
Soupe aux legumes

Boulettes de poisson et de riz
Concombre au yaourt

Salade de melon

Biscuits aux pistaches

Cozido

Bacalhau a Gomes de Sa
Moutons aux pommes de terre
Gateau au chocolat et aux amandes
Spaghetti au four

Roti de beeuf

Gateau a l’érable et aux pommes
Salade de choux

Tourtiére traditionnelle

Pates au fromage

Petits pains farcis a la viande
Hena ritra

Rougay

Entomatadas au fromage

Gisado

76

14
17
24
26
30
31
36
37
41
41
42
43
47
48
49
50
53
54
55
57
58
59
60
63
63
67
71



Equipe de rédaction
Alain Carrier

Annick Ritchie

Deolinda Lucio

Diane Sagala

Luce Lafreniére
Marclens Guirand
Nathalie Landry

Raymond Bergeron

Formatrices

Cathy Cregniot

Fareza Harintsoa

La Maison des mots

4 Chemin du Ravin
Ste-Thérése Qc. J7E 2T2
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