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Certains textes ont été corrigés  

d’autres non.  

Corrigez nos belles fautes ! 
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Bonjour à tous, 

Nous sommes heureux de vous inviter à lire : 

Croquer le monde à plein mots. 

C’est le recueil des découvertes de pays 

 et des recettes que nous avons faites  

pendant nos ateliers. 

Partageons notre plaisir ! 
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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 première formatrice.   

 

En 2002, la Maison des mots a déménagé au 50A rue  Turgeon. 

Quatre ans après nous avons déménagé à 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 à notre rythme. On 

apprend à travailler en groupe, à travailler 

sur nos faiblesses. 
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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 l’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 !      
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Des adultes agréables et attachantEs. 

 

 

Nous sommes des adultes 

agréables et attachantEs. On a du 

plaisir à travailler ensemble. Nous 

faisons des recherches sur le 

monde à 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 là 

pour pouvoir aider mon fils à 

l’école. 

Je suis ici aussi pour apprendre à 

améliorer mon écriture et mon 

orthographe. 
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Alain Carrier   

Je m’appelle Alain Carrier, j’ai 40 ans. Je suis à 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-mère d’un petit garçon 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 

français. J’aime vivre au Canada. 

Je m’ennui de mon pays… 
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Diane Sagala 

Je suis à 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 à Québec et à Montréal avec la Coordinatrice de la 

Maison des mots.  

 

 

Luce Lafrenière    

Je suis Luce Lafrenière. J’habite à 

Ste-Thérèse.  Je suis à la Maison 

des mots, j’apprends les lettres, je 

suis autonome depuis 8 ans. J’ai 

confiance en moi. 

 

 

 

 

Marclens  Guirand  

Aujourd’hui je suis 

participant à la Maison des 

mots.    
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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 à la maison des mots, pour 

apprendre à lire et écrire. 

 

 

 

 

 

  



10 
 

Comprendre le monde et avoir confiance. 

 

 

 

Pendant l’atelier Croquer le monde à 

plein mots : nous apprenons à faire 

des recettes de nos pays. 

 

Comparer nos cuisines et élargir nos 

connaissances sur le monde entier. 

 

 

 

 

Nous découvrons les lettres, les mots et 

les pays. 

C’est aussi un atelier pour écrire et lire. 
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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 
 

 

 

C’est le plus grand pays bordant la Méditerranée. C’est le 

deuxième pays le plus étendu de l’Afrique. La superficie de 

l’Algérie est de 2381 741 km2.  

 

L'Algérie est située au nord de la côte 
méditerranéenne.

http://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Flag_of_Algeria.svg
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Dans sa partie sud, l’Algérie comprend une grande part du 

Sahara.   L’Algérie obtient son indépendance le 5 juillet 1962 

après 132 ans de colonisation française.  

 

L’Algérie est membre de : 

L’organisation des Nations Unies (ONU), de l’union Africaine de 

la Ligue des États Arabes et de l’Organisation des pays 

exportateurs de pétrole. 

 

  

 

  

Coca : patisserie algérienne                               
www.la-recette-de-cuisine.com

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

Patisserie algérienne
najatamara.cuisineblog.fr
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Le kebab (brochette) facile à faire. 

 

Pour 4 personnes 

 

Ingrédients  

 

600gr de viande d’agneau 

4 c à s d’huile d’olive 

4 c à 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.  Égoutter 

4. Mettre les cubes de viande en brochette. 

5. Griller au feu moyen environ 15mn. 
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Raymond Bergeron nous 

présente le Brésil 

 

 

 

 

Sao 

Paolo et 

Rio de 

Janeiro 

sont les 

deux 

plus 

grandes 

villes du 

www.pays-monde.fr

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
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pays. Le portugais est la langue officielle du Brésil. Mais il existe 

170 langues autochtones. Leur cuisine ressemble à celle de 

Portugal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Photos : 

www.croisitour.fr / www.pays-

monde.fr 

www.acoeuretacris.centerblog.net / www.wevamag.fr 

www.scally.typepad.com 

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/
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La feijoada est un plat très populaire au Brésil et au Portugal. 

 

 

  

  

www.essentielle.lalibre.be

www.colisduprimeur.com

http://fr.wikipedia.org/wiki/Br%C3%A9sil
http://fr.wikipedia.org/wiki/Portugal
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Il fait chaud là-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. 

 

 

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. 

 

Des artistes en rouges et en 
noirs.
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Le spectacle pour la corrida 

est toujours rempli de gens, le prix 

est  50 Euro. Après la corrida tout le 

monde danse.  

 

 

www.imunier.free.fr
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Plage de Cala Agulla
www.tripadvisor.fr

www.ffct.org
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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, l’école est 

obligatoire de six à 

seize ans.  

 

La cuisine française est 

l’une des meilleures du 

monde.  

La France a proposé 

que sa cuisine, entre 

au patrimoine mondial de  l’UNESCO.     
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Le mariage entre vin et fromage fait partie des piliers de la 

tradition culinaire française. 

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

Photos : Vins et fromages de France 
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En France, les bâtiments peuvent être inscrits ou classés  

monument  historique, ce qui leur assure une  protection de 

l’état.                      

 

 

 

Notre photo montre La tour Eiffel à 

Paris, un des monuments les plus 

visités au monde.  

 

 

  

http://fr.wikipedia.org/wiki/Tour_Eiffel
http://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Eiffel_trocadero_i.jpg
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Flan : dessert français 

 

On a besoin de :  
 

250 ml de lait entier 

250 ml de crème à cuisson 15 % 

70 à 100 g de sucre  

4 œufs 

  

Préparation :  

 

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

côté. 

2. Dans une casserole, mettre le lait, la crème et le sucre. 

3. Porter à ébullition le mélange en remuant constamment.  

4. Retirer du feu dès que ça bout.  

5. Dans un grand bol à salade, battre les œufs. 

6. Verser doucement le mélange tiède sur les œufs, en 

remuant continuellement.  

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

8. Enfourner, au bain-marie, à 200/210 degrés Celsius 

pendant environ 35 mn.  

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

quelques heures avant de servir. 

www.cocinatipo.com
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L’Afghanistan  

 

J’aime ce pays car j’y suis née. 

C’est mon pays. 

La religion est musulmane. 

Toute la nourriture là-bas est naturelle.  

Quand on cuisine, c’est délicieux. 

 

Il y a la guerre là-bas,  j’en suis triste 

car j’aimerais pouvoir y aller. 

J’aimerais que ma famille vienne vivre 

ici. Ici il n’y a pas de guerre,  je suis 

bien ici. C’est bien pour l’avenir. 

 

On ne sait pas si la guerre va durer 

longtemps. 

 

Fozia Razai  

  

www.mesoasia.blogspotcom

www.desrevespleinlemonde.com

www.laprevence.com
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Bolanie  

On a besoin de : 

 

3 ½ tasse farine 

1 tasse d'eau  

1  cuillère à thé de sel 

1 cuillère à 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 

¼ de tasse plus 2 cuillères à thé d’huile d'olive 

1 ½  cuillère à thé de sel 

1 cuillère à thé de poivre moulu 

 

 

 

 

 

www.afghanecooking.net

monblog75.blogsopt.com

http://www.afghancooking.net/.a/6a01157090fab6970b012876877e17970c-pi
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Comment faire : 

 

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

2. Ajoutez lentement l'eau et la cuillère à thé d'huile et mélangez 

la pâte ensemble, pétrir un peu jusqu'à ce qu'il forme une boule. 

Si la pâte est trop sèche, ajoutez un peu d'eau. 

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

sur une planche à découper légèrement farinée. 

4. Remettez la pâte 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 cuillères à 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 pâte, 

environ la taille d’une pomme.  

 

 

 

www.afghanecooking.net

http://www.afghancooking.net/.a/6a01157090fab6970b0120a7849ad8970b-pi
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8. Mettre de la farine sur votre plan de travail et rouler votre 

pâte au rouleau, jusqu'à ce qu'il prenne une forme ronde, mince 

comme une tortilla. 

9. Ajouter ¼ de tasse de votre mélange de pommes de terre dans 

votre pâte à partir de la moitié, laissant ¼ de pouce du bord.  

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

doigts pour la refermer.   

11. Mettre ¼ de tasse d'huile dans une poêle de taille moyenne.  

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

deux côtés.  

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

gras. Servir chaud. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Photo : www.lesaventuresducorinadre.com  
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Haïti 

 

 

  

Port au Prince, la ville la 
plus populaire



30 
 

Poulet façon Marclens  

 

On a besoin de : 

 1 poulet environ 1,8 kg (de 3 à 4 lb) 

 2 citrons ou 1 orange 

 1 oignon   

 3 gousses d'ail hachées 

 Piment au goût 

 1 c. à soupe de pâte 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 l’oignon, l’ail et le jus de  

citron.  

4. Ajouter les morceaux de poulet. Laisser mariner  3 

heures au réfrigérateur.  

5. Égoutter les morceaux de poulet.  

6. Saler, poivrer et bien mélanger.  

7. Faire frire. 

 

www.magasine-avantage.fr
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Riz aux haricots rouges 

  

www.valiia10.skyrock.com
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Carte de l'Italie

www.guillien.ca

Le pays où les gens sont heureux.  

par Luce Lafrenière 

 

L'Italie est au sud de l’Europe, située au centre du bassin 

méditerranéen. Ouverte sur mer, elle englobe des îles : la Sicile 

et la Sardaigne.  

L'Italie a un climat méditerranéen, avec des nuances. Plus on 

va vers le sud, plus les étés sont longs et secs. Le nord de l'Italie 

connaît des hivers plutôt froids mais des étés très chauds et des 

pluies abondantes. 

  

 

  

 

 

  

 

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
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Venise
www.monagence.com
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La cuisine italienne 

On regroupe sous le nom de cuisine 

italienne toutes les cuisines régionales 

provenant de la péninsule italienne de 

ses deux îles.  

 

 

Ces cuisines ont été 

influencées par des cultures 

différentes. 

 

L’Italie est aussi réputée pour son café et cela à juste titre. Le 

café italien est un pur plaisir pour ceux et celles qui aiment le 

goût subtil du café. Laissez-vous tentez, c’est bon cette boisson 

magique.     

www.cuisineitalienne.com

www.cuisineitalienne.com

http://d2alqsz3kulupy.cloudfront.net/media/images/recettes/large/1001.jpg
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www.expressonline.co.uk
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Fromage de chèvre chaud sur prosciutto 

 

Ingrédients 

 

1 buchette de fromage de chèvre 

4 tranches de prosciutto 

4 tranches de pain grillé 

4 tasses de salade mélangée 

Poivre 

  

Préparation  

 

- Préchauffer le four à 220 c 

- Disposer les tranches de pain sur une plaque 

allant au four 

- Couper la bûchette de fromage de chèvre en 8 

tranches 

- Sur chaque pain, déposer une tranche de  

prosciutto, 2 tranches de fromage, poivrer au 

goût. 

- Mettre au four 5mn jusqu’à ce que le fromage 

fonde. 

- Servir chaud avec un peu de salade. 

   

Prosciutto
www.shutterstock.com
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www.kuisto.fr
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Photos : www.graine.be  

www.aux.poteesfleuries.com  

www.lameuledefoin.com  

http://www.graine.be/
http://www.aux.poteesfleuries.com/
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Le pays d’Ilham  

par Nathalie Landry 

       

Les gens boivent du thé à 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.  

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/2c/Flag_of_Morocco.svg
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La  cuisine  Marocaine  

La cuisine marocaine est la 

meilleure des cuisines 

orientales réputée dans le 

monde entier.  

 

 

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 maître de maison a 

prononcé : Bismillah ! Louange 

à Dieu 

  

Tajine

www.rjma-marrakech.com

Thé à la menthe

www.viva-maroc.com

http://www.riad-najma-marrakech.com/photos/tajine.jpg
http://www.riad-najma-marrakech.com/photos/the.jpg
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Facile à 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 goût : coriandre hachée, 

paprika, poivre. 

Préparation : Émincer finement la chair de poisson. La 

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

à 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 goût, sel, poivre. 

 

Préparation : ôter les graine des concombres, râper la chaire 

grossièrement, 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. 

 

www.stationgourmande.canalblogco
m

www.délices-defrance.com

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.delices-defrance.com/delicesmanager/images/redim/240x-concombre-yaourt-c9111.jpg&imgrefurl=http://www.delices-defrance.com/recette/o419-concombre-au-yaourt.html&usg=__KHw6jYzOZ1l8SYMVot0Klxn5LT0=&h=136&w=240&sz=8&hl=fr&start=930&zoom=1&tbnid=HbAKrZa4VvfWUM:&tbnh=105&tbnw=185&prev=/images?q=concombre+photo&start=236&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&output=images_json&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&ei=S6b_TN3sIYOKlwf22PG3Dg&iact=rc&dur=16&oei=MaX_TIPsCIOglAeImdisCA&esq=49&page=51&ndsp=20&ved=1t:429,r:19,s:930&tx=46&ty=87
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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 réfrigérateur pendant 1h. 

5. Servir bien froide 

 

 

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

 

http://www.lepost.fr/
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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. 

 

Préparation : Travailler le beurre en crème. 

Incorporer le sucre.  

Ajouter la farine et les amandes quand le 

mélange devient une crème lisse. 

Faire des petites boulettes, étaler sur un 

plat à biscuits. 

Ajouter les pistaches au centre en les 

enfonçant légèrement. 

Cuire au four 180 environ 20mn.    
 

  

www.1001fruits.net

www.papillesetpupillesallergies.fr

www.comlive.net
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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 l’Europe à l’ouest et le sud est limité par l’Océan 

Atlantique. Au nord c’est la frontière avec l’Espagne.  

 

C’est un petit pays, il mesure 89.000km2 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 l’Inde en trouvant 

le Cap de la Bonne Esperance en Afrique. 

 

Cette aventure a causé beaucoup de problèmes aux courageux navigateurs 

Portugais, puisqu’à 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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Le Portugal est un pays très chaud. 

Il y a de belles plages, des beaux 

hommes et de belles filles.  

 

À la plage, on n’a pas de brassière, 

on a les seins en l’air.  

J’aime mon pays, les gens sont 

souriants.  

 

  

www.eduge.ch

www.alouestdeplutont.com

www.exoduvoyage.com
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Cosido 

Ingrédients 

Des viandes de poulet, porc, 

saucisses,…  

1 chou  

3 carottes  

2 navets  

3 pommes de terre             

1 oignon  

2 gousses d'ail  

 

 

 
 

 

Préparation  

 

Cuire les viandes.   

Ajouter les légumes.  

Servir avec du riz.  

Cozido 

www.netartesao.com
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Bacalhau a Gomes de sà 

On a besoin de : 

- 4 morceaux de morue  

- 8 de pommes de terre  

- 4 c à soupe d'huile d'olive  

- 4 œufs  

- 1 tasse de fromage à gratiner  

- sel et poivre  

- 1 tasse d’olives noires dénoyautées. 

 

Préparation: 

1. 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 œufs, les couper en lamelles. 

6. Dans un plat à gratin : déposer les pommes de terre, la  

morue en couches, les œufs, les olives et le fromage. 

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

8. Gratiner au four pendant quelques minutes. 

www.lifecooler.com
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Photos : www.nprodutosnaturais.com 

www.jardinclic.com  

http://www.nprodutosnaturais.com/
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Gâteau au chocolat et aux amandes 

 

Ingrédients :  

200g de beurre 

250g de chocolat 

150g de sucre 

6 œufs 

4 c à soupe de farine 

1 c-à-c de levure 

200g d’amandes en poudre 

 

Préparation: 

Faire fondre le chocolat avec le beurre.  

Ajouter les œufs, le sucre, les amandes, et la farine.  

Battre au fouet.  

Beurrer très légèrement un moule.  

Cuire 10 min à 180° C.   

Apetite bom 

www.hello.fr
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Le Grand Québec 

 par Annick Ritchie 

 

 

J’aimerais ça y aller 

pour voir les gros 

bateaux.  

 

Pis, voir le Château 

Frontenac. Voir le 

fleuve… 

 

Je me sens libre.  

Le Québec est beau !  

 

Les arbres sont 

beaux. Au printemps,  

ils commencent à 

bourgeonner.  

Et l’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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www.photo.fr

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.photo.fr/laterre/ameriques/photos/canada/canada_quebec_frontenacb.jpg&imgrefurl=http://www.photo.fr/laterre/ameriques/textes/canada/canada2b.html&usg=__YnbgmrxCuB_SHRDZck6Yycyl0qY=&h=327&w=500&sz=83&hl=fr&start=166&zoom=1&tbnid=s0Z3YwkeC4HHuM:&tbnh=107&tbnw=163&prev=/images?q=quebec+photo&um=1&hl=fr&sa=X&biw=1209&bih=563&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=484&ei=pending&oei=VLTaTLfkJoG0lQe01aWwCQ&esq=3&page=10&ndsp=18&ved=1t:429,r:1,s:166&tx=67&ty=65
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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. 

 

Spaghetti au four 

On a besoin de :  

1 boite tomate en dés 28 oz, 2 oignons  hachés, 1 c. thé de sel, 

½ c. à de poivre, 4 c. thé de beurre ou margarine, 1 c. à thé de 

basilic, 1 gousse d’ail, 1 c. à soupe de sucre, 1 livre de steak 

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

 

Comment faire :  

Faire cuire les pâtes. Rôtir 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 

couvrir et cuire au four à 375 degrés et 

laisser 20 minutes dans le four   

 

www.bleu-safran.com

www.simpledaylirecipe.com

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.bleu-safran.com/iso_album/sejour-au-canada-quebec_voyage-insolite-sejour-photo-circuit-8.jpg&imgrefurl=http://www.bleu-safran.com/voyage-photo_sejour-canada-quebec_voyage-insolite.asp&usg=__wE6BTZIlfeFRhsjrr4G6K2ztToo=&h=444&w=696&sz=80&hl=fr&start=355&zoom=1&tbnid=5VJ3ZWm2PQHHgM:&tbnh=122&tbnw=208&prev=/images?q=quebec+photo&um=1&hl=fr&sa=X&biw=1209&bih=563&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=235&ei=yLXaTKXTBsOblgecl93jCA&oei=VLTaTLfkJoG0lQe01aWwCQ&esq=6&page=20&ndsp=19&ved=1t:429,r:5,s:355&tx=42&ty=67
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Roti de bœuf  

 

Photos : www.laimadinner.ch 

www.tastebox.be 

www.atlelierdeschefs.net 

  

http://www.laimadinner.ch/
http://www.tastebox.be/
http://www.atlelier/
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Gâteau à l’érable et aux pommes 

de Manon Corbeil 

 

 

 

1 tasse de sirop 

d'érable 

3/4 tasse de beurre 

1 pincée de sel 

1 1/2 tasse de farine 

2 1/2 c. à thé de 

poudre à pâte 

1 pincée de sel 

1/4 tasse de graisse  

2/3 tasse de sucre 

1 œuf 

3/4 tasse de lait 

1/2 c. à thé de 

vanille 

2 pommes, pelées et 

tranchées 

 
Photo : www.vinivi.com  

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

 

 

Préchauffer le four à 350ºF. 

Verser le sirop d'érable dans une 

casserole.  

Ajouter le beurre et le sel.  

Laisser bouillir 5 à 8 minutes.  

Mélanger la farine, la poudre à pâte et le sel. 

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

Incorporer le lait et la farine, en alternance.  

Ajouter la vanille.  

Verser le sirop dans un moule à gâteau beurré.  

Disposer les tranches de pommes au fond du 

moule, verser la pâte.  

Cuire 50 minutes environ. 

  

 

 

Photos : www.telemarket.fr, www.desources.com, www.desideesapartager.ch, 

www.blijdervennfruit.nl, www.nouvelle epicerie.fr, www.desideeapartager.ch

http://www.telemarket.fr/
http://www.desources.com/
http://www.desideesapartager.ch/
http://www.blijdervennfruit.nl/
http://www.nouvelle/
http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://media.telemarket.fr/imgnwprd/009/009315/00931598/00931598-t0.jpg&imgrefurl=http://www.telemarket.fr/dynv6/produit/931598000-Pomme-Granny-Chili-Cat-1-Cal-70-75mm-Le-Sachet-eco-De-6-Pieces-Soit-1-2-Kg.shtml&usg=__mtyIkRD9mrSYHaHjtQf_0rp1nR8=&h=300&w=300&sz=53&hl=fr&start=112&zoom=1&tbnid=_YoevkRejDUqXM:&tbnh=162&tbnw=168&prev=/images?q=photo+pomme&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=0&ei=p9IkTY_OCMT48AbhvYCNAg&oei=mNIkTZLIG4KdlgeT7MTCCw&esq=7&page=7&ndsp=18&ved=1t:429,r:2,s:112&tx=108&ty=129


57 
 

Salade de 
choux 

 

 

  



58 
 

Tourtière traditionnelle de Cynthia Archambault 

 

 

1kg de bœuf haché 

1kg de veau haché 

2kg de porc haché 

3 oignons   

1c. à thé de gingembre moulu 

1c à thé de clou de girofle 

Sel et poivre 

 

Hacher les oignons, mélanger les 3 

viandes, ajouter les oignons, mettre 

le mélange dans une grosse 

marmite. Ajouter de l’eau au ¾ du 

niveau de la viande. Faire cuire à 

feu moyen 

 

Préparer une pâte brisée pour les abaisses. Étaler la pâte (fond) 

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

l’autre abaisse. Mettre au four jusqu’à la cuisson des pâtes. 

www.samgraphic18.wordpress.com

www.cuisine-dietetique.fr
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Pâtes au fromage 

  

www.recette.net

histoireda.uniblog.fr

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://jlhuss.blog.lemonde.fr/files/2009/10/fromage-comte.1256681640.jpg&imgrefurl=http://histoireda.unblog.fr/&usg=__muLlZAO-CVO6yUYzpdvEur0ww8o=&h=427&w=640&sz=92&hl=fr&start=168&zoom=1&tbnid=aYWzSYArW8QAIM:&tbnh=149&tbnw=154&prev=/images?q=fromage+dur&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&ei=3QcJTbfiK4OC8ga5kYyaAQ&iact=rc&dur=0&oei=7AYJTaPFGIK78gau2_kY&esq=15&page=10&ndsp=16&ved=1t:429,r:12,s:168&tx=81&ty=67
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Petits pains farcis à la viande 

Recette de Manon Corbeil 

 

Ingrédients : 

 

-1 boite de soupe poulet Gombo de 

Campbell  

- 1 livre de steak haché 

-1 oignon (haché finement) 

-1 cuillère à soupe de moutarde sèche 

-1 cuillère à soupe de ketchup rouge 

- sel et poivre 

-12 petits pains à salade     

 

Préparation : 

 

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

2. Faire cuire pendant 20 minutes sur la cuisinière. 

3. Préchauffer le four à 350℃. 

4. Mettre la préparation dans les petits pains. 

5. Placer au four pendant une dizaine de minutes (jusqu’à 

ce que le pain commence à être croustillant). 

Bon appétit ! 

www.choupikyky.blogspot.com
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Madagascar 
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Photos :  

Madagascar  
voyage 

Club faune 

Association Erika 

Madagascar 

Croisitour 
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Le Hena Ritra : menu de fêtes 

 

Le hena ritra est un plat typique lors des fêtes de famille à 

Antananarivo. C’est un plat de viande de bœuf. 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 

fraîches concassées avec des oignons 

hachés finement. On peut ajouter aussi de 

coriandre. 

 
 

Pour 6 personnes 

On a besoin de : 

 

1kg de viande de bœuf pas trop maigre avec os.  

2 gousses d’ail ou au goût 

3 200gr de gingembre 

4 2 c à soupe d’huile 

1 bouquet de thym 

Sel et poivre  

  

Bouquet de thym
www.cueilltedusud.com 

marcdelage.uniblog.fr

www.qctop.com
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La préparation : 

 

1. Couper en cube de taille moyenne la viande. 

2. Les faire revenir dans l’huile. 

3. Piller l’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 à feu moyen jusqu’à 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 ! 

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.logiciel-freeware.net/wallpapers/userpics/10001/fraise_01.jpg&imgrefurl=http://www.logiciel-freeware.net/xcgal-displayimage.pid-306.htm&usg=__XS950yzEqrVVTLADb6FJbX4YRPA=&h=768&w=1024&sz=187&hl=fr&start=19&zoom=1&tbnid=1a145iPH9bN6PM:&tbnh=154&tbnw=244&prev=/images?q=fraise&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=297&ei=guUkTdzCD4SdlgeY7anQAQ&oei=euUkTbuAN4et8AbtyNHbDQ&esq=2&page=2&ndsp=19&ved=1t:429,r:13,s:19&tx=185&ty=60
http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.foodsubs.com/Photos/tropicalfruit-lichi.jpg&imgrefurl=http://www.foodsubs.com/Fruittroex.html&usg=__vxxZ-hBWg6EE6vUbpgWSbfrCQJs=&h=191&w=295&sz=8&hl=fr&start=159&zoom=1&tbnid=KQTIbL0Z4B-9bM:&tbnh=152&tbnw=232&prev=/images?q=litchis&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=281&ei=j-YkTY2cIoSglAfvrbC2AQ&oei=auYkTeuxBMK78gby1czdDQ&esq=10&page=10&ndsp=18&ved=1t:429,r:4,s:159&tx=96&ty=87
http://www.naturemania.com/
http://www.marmiton.org/
http://www.foodsubs.com/
http://www.logiciel-freeware.net/
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MEXIQUE 

 

  

www.lexpress.fr

w
w

w
.zazzle

.fr

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://rlv.zcache.com/mexico_chili_peppers_postcard-p239750166703904651trah_152.jpg&imgrefurl=http://www.zazzle.fr/cartes+postales?cg=103705328338446461&usg=__fP0XUZdj_wqLGeNLzTeQc_fOw6U=&h=152&w=152&sz=6&hl=fr&start=93&zoom=1&tbnid=s2JkgQL_3B4IAM:&tbnh=121&tbnw=121&prev=/images?q=piment+mexique&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=156&ei=EtsITb3dBcP7lwebrMmjAQ&oei=atoITdimB8L-8Ablp5XKCg&esq=17&page=6&ndsp=18&ved=1t:429,r:4,s:93&tx=83&ty=96
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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 très 

chaleureuses. 

Au Mexique, la plupart de personnes sont catholiques, c’est pour 

ça que pendant le mois de décembre, on fait une grande fête pour 

fêter 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 à l’étuvée, 1 piment jalapeno, ciboulette 

hachés,  coriandre fraîche hachée, 10  tortillas de maïs, 1 Laitue 

hachées pour la garniture, 2 gousses d’ail, ½ livre de fromage 

cheddar râpé, mettre de côté ½ 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 

 

  

 

 

  

www.bourse-des-vouages.com

www.pays-monde.fo
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Dans mon pays 

 

Les gens sont très humains. 

C’est un peuple qui donne facilement.  

C’est un peuple qui aime rire et danser. 

 

Dans mon pays,  

 

C’est toujours la fête. 

C’est un pays très libre.  

Quand tu vas à la plage,  

Tu peux faire des piques niques et des BBQ. 

 

Rufina 
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www.lemonde.fr

www.fondsecran.bis

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://s1.lemde.fr/image/2009/08/31/600x300/1233612_3_6ffe_carnaval-de-notting-hill-le-30-aout-2009.jpg&imgrefurl=http://www.lemonde.fr/europe/portfolio/2009/08/31/festival-de-couleurs-au-carnaval-de-notting-hill_1233613_3214.html&usg=__EW_Hkd8VExgB4vnR1qyvnsja7-0=&h=300&w=600&sz=40&hl=fr&start=580&zoom=1&tbnid=ZWoigZtehkZb8M:&tbnh=95&tbnw=213&prev=/images?q=photo+carnaval&um=1&hl=fr&rls=com.microsoft:fr-ca:IE-SearchBox&biw=1326&bih=646&tbs=isch:1&um=1&itbs=1&iact=rc&dur=0&ei=PBkSTfGfNsOBlAfdx5SxDA&oei=lxgSTa-sH4T58Abc2vHVDQ&esq=26&page=26&ndsp=23&ved=1t:429,r:13,s:580&tx=182&ty=61
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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 

branches de persil, ¼ de tasse 

d’huile, 1 c à café de cassonade,  2c 

à soupe de sauce soya. 

 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’à 

la cuisson. Hacher le persil et l’ajouter au 

poulet avant de servir. 

 

Photo : www.solo.be       

Buen Probe Cho !

www.journalducameroun.com

http://www.solo.be/
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