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UNE POUTINE POUR DÉJEUNER! 

 

Ingrédients 

PATATES GRELOT COUPÉES EN 4 

VINAIGRETTE À TA TOMATES SÉCHÉES DU COMMERCE 

FROMAGE EN GRAIN 

ŒUF POCHÉ 

JAMBON CUIT 

SAUCE HOLLANDAISE PRÉPARÉE (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, DÉPOSER LES POMMES DE TERRE 

MARINÉES 

SALER ET POIVRER 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 30- 40 MINUTES – JUSQU’À TENDRETÉ 

POCHER LES ŒUFS (RATIO 1 À C VINAIGRE BLANC/ 1 TASSE D’EAU) 

DÉPOSER LES POMMES DE TERRE GRILLÉES DANS UN PLAT 

METTRE DU FROMAGE EN GRAIN, DU JAMBON, L’ŒUF POCHÉ ET ARROSÉ DE SAUCE HOLLANDAISE  

DÉCORÉ DE PERSIL 

SERVER 

 

NB LA SAUCE DOIT ÊTRE UN PEU PLUS ÉPAISSE QUE LA NORMALE POUR BIEN ENROBER LES 

POMMES DE TERRE ET LE FROMAGE. 

Bon appétit ! 
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POUTINE DE CHEZ BEN’S 

 

Ingrédients 

FRITE 

FROMAGE EN GRAIN 

SMOKE MEAT 

SAUCE À HOT CHICKEN (DE TYPE ST-HUBERT) 

½ C À THÉ D’ÉPICES À BIFTECK 

½ C À THÉ DE MOUTRDE SÈCHE 

CORNICHONS AU FENOUIL 

 

Préparation 

 

DANS UN CHAUDRON, MÉLANGER LA SAUCE HOT CHICKEN, LES ÉPICES ET LA MOUTARDE SÈCHE 

FAIRE CHAUIFFER 

DANS UN BOL, DÉPOSER LES FRITES, LE FROMAGE EN GRAIN, LE SMOKE MEAT CHAUD ET 

ARROSER DE SAUCE 

DÉPOSER DES MORCEAUX DE CORNICHON SUR LE DESSUS 

SERVER 

 

NB LA SAUCE DOIT ÊTRE UN PEU PLUS ÉPAISSE QUE LA NORMALE POUR BIEN ENROBER                     

FRITES ET LE FROMAGE   

 

Bon appétit ! 
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POUTINE DU JARDIN 

Ingrédients 

POMMES DE TERRE COUPÉES EN BÂTONNET 

POMMES DE TERRE DOUCES COJUPÉES EN BÂTONNET 

PANAIS COUPÉ EN BÂTONNET 

CÉLERI-RÂVE COUPÉ EN BÂTONNET 

HUILE D’OLIVE 

SEL ET POIVRE 

FROMAGE EN GRAIN 

SAUCE À POUTINE DU COMMERCE 

 

Préparation 

DÉPOSER DANS UN BOL LES LÉGUMES COUPÉS 

ARROSER DE L’HUILE 

SALER ET POIVRER 

SUR UNE PLAQUE À BISCUIT REOCUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN, RÉPARTIR 

LES LÉGUMES AINSI MARINÉS 

CUIRE AU FOUR À 350 F ENVIRON 45 -55 MINUTES 

DÉPOSER LES LÉGUMES CUITS ET GRILLÉS DANS UN BOL, AJOUTER LE FROMAGE PAR-DESSUS ET 

ARROSER DE SAUCE BIEN CHAUDE 

SERVER 

 

NB LA SAUCE DOIT ÊTRE UN PEU PLUS ÉPAISSE QUE LA NORMALE DE FAÇON À BIIEN ENROBER LES 

LÉGUMES ET LE FROMAGE 

Bon appétit ! 
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POUTINE GAUFRÉE EN DESSERT 

 

Ingrédients 

GAUFRE SURGELÉE DU COMMERCE 

FROMAGE EN GRAIN 

NOIX, PISTACHE OU AUTRES EN MORCEAUX 

SAUCE AU CARAMEL :  

2/3 T DE BEURRE 

1/3 T DE LAIT 

1 T DE CASSONADE 

 

Préparation 

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

PORTER À ÉBULLITION À FEU MOYEN 

CUIRE QUELQUES 3 À 5 MNUTES ENVIRON 

RÉSERVER 

GRILLER LES GAUFRES AU GRILLE-PAIN 

UNE FOIS CUITE, LES COUPER EN LANIÈRES 

DÉPOSER DANS UN BOL 

GARNIR DE FORMAGE EN GRAIN 

VERSER DU CARAMEL 

GARNIR DE NOIX 

SERVER 

 

Bon appétit ! 


