Emission 3 - Automne 2025

« UN POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS !! »
EXPRESSEMENT

UNE POUTINE POUR DEJEUNER! G Il | ’ | ll E

Ingrédients

PATATES GRELOT COUPEES EN 4

VINAIGRETTE A TA TOMATES SECHEES DU COMMERCE

FROMAGE EN GRAIN

CEUF POCHE

JAMBON CUIT

SAUCE HOLLANDAISE PREPAREE (SACHET DE TYPE KNORR -CONSULTER LES DIRECTIVES)
SEL & POIVRE

PERSIL

Préparation

MARINER LES MORCEAUX DE POMMES DE TERRE AVEC LA VINAIGRETTE

SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN, DEPOSER LES POMMES DE TERRE
MARINEES

SALER ET POIVRER

CUIRE AU FOUR A 350 F DURANT ENVIRON 30- 40 MINUTES — JUSQU’A TENDRETE

POCHER LES CEUFS (RATIO 1 A C VINAIGRE BLANC/ 1 TASSE D’EAU)

DEPOSER LES POMMES DE TERRE GRILLEES DANS UN PLAT

METTRE DU FROMAGE EN GRAIN, DU JAMBON, L’CEUF POCHE ET ARROSE DE SAUCE HOLLANDAISE
DECORE DE PERSIL

SERVER

NB LA SAUCE DOIT ETRE UN PEU PLUS EPAISSE QUE LA NORMALE POUR BIEN ENROBER LES
POMMES DE TERRE ET LE FROMAGE.

Bon appétit !

Emission 3 - «<UNE POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS»



Emission 3 - Automne 2025

« UN POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS !! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

POUTINE DE CHEZ BEN’S

Ingrédients
FRITE

FROMAGE EN GRAIN

SMOKE MEAT

SAUCE A HOT CHICKEN (DE TYPE ST-HUBERT)
% C A THE D’EPICES A BIFTECK

% C A THE DE MOUTRDE SECHE

CORNICHONS AU FENOUIL

Préparation

DANS UN CHAUDRON, MELANGER LA SAUCE HOT CHICKEN, LES EPICES ET LA MOUTARDE SECHE
FAIRE CHAUIFFER

DANS UN BOL, DEPOSER LES FRITES, LE FROMAGE EN GRAIN, LE SMOKE MEAT CHAUD ET
ARROSER DE SAUCE

DEPOSER DES MORCEAUX DE CORNICHON SUR LE DESSUS

SERVER

NB LA SAUCE DOIT ETRE UN PEU PLUS EPAISSE QUE LA NORMALE POUR BIEN ENROBER
FRITES ET LE FROMAGE

Bon appétit !

Emission 3 - «<UNE POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS»



Emission 3 - Automne 2025

« UN POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS !! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

POUTINE DU JARDIN

Ingrédients
POMMES DE TERRE COUPEES EN BATONNET

POMMES DE TERRE DOUCES COJUPEES EN BATONNET
PANAIS COUPE EN BATONNET

CELERI-RAVE COUPE EN BATONNET

HUILE D’OLIVE

SEL ET POIVRE

FROMAGE EN GRAIN

SAUCE A POUTINE DU COMMERCE

Préparation
DEPOSER DANS UN BOL LES LEGUMES COUPES

ARROSER DE L’HUILE

SALER ET POIVRER

SUR UNE PLAQUE A BISCUIT REOCUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN, REPARTIR
LES LEGUMES AINSI MARINES

CUIRE AU FOUR A 350 F ENVIRON 45 -55 MINUTES

DEPOSER LES LEGUMES CUITS ET GRILLES DANS UN BOL, AJOUTER LE FROMAGE PAR-DESSUS ET
ARROSER DE SAUCE BIEN CHAUDE

SERVER

NB LA SAUCE DOIT ETRE UN PEU PLUS EPAISSE QUE LA NORMALE DE FAGON A BIIEN ENROBER LES
LEGUMES ET LE FROMAGE

Bon appétit !

Emission 3 - «<UNE POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS»



Emission 3 - Automne 2025

« UN POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS !! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

POUTINE GAUFREE EN DESSERT

Ingrédients
GAUFRE SURGELEE DU COMMERCE

FROMAGE EN GRAIN

NOIX, PISTACHE OU AUTRES EN MORCEAUX
SAUCE AU CARAMEL :

2/3 T DE BEURRE

1/3 T DE LAIT

1T DE CASSONADE

Préparation
DANS UN CHAUDRON, METTRE LA CASSONADE, LE BEURRE ET LE LAIT

PORTER A EBULLITION A FEU MOYEN
CUIRE QUELQUES 3 A 5 MNUTES ENVIRON
RESERVER

GRILLER LES GAUFRES AU GRILLE-PAIN
UNE FOIS CUITE, LES COUPER EN LANIERES
DEPOSER DANS UN BOL

GARNIR DE FORMAGE EN GRAIN

VERSER DU CARAMEL

GARNIR DE NOIX

SERVER

Bon appétit !

Emission 3 - «<UNE POUTINE POUR TOUTES OCCASIONS»



