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DATTES FARCIES 

 

INGRÉDIENTS 

 

DATTES « MEDJOOL » 

FROMAGE BOURSIN AUX CANNBERGES ET POIVRE 

ZESTE D’ORANGE 

TRANCHES DE PROSCIUTTO 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

FENDRE LES DATTES ET LES DÉNOYAUTER 

FARCIR AVEC LE FROMAGE 

GARINIR DE FINS ZESTES D’ORANGE 

ENROULER DANS UNE DEMI-TRANCHE DE PROSCIUTTO 

COUVRIR ET RÉSERVER AU RÉFRRIGÉRATEUR JUSQU’AU MOMENT DE SERVIR 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit !  
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CÔTES LEVÉES AUX DATTES ET AUX BLEUETS 

 

INGRÉDIENTS 

 

CÔTE DE DOS DE PORC 

1 OIGNON ENTIER 

SAUCE : 

1 T DE BLEUETS 

1 T DE SAUCE CHILI 

¼ T DE MIEL 

1 C À THÉ DE GINGEMBRE 

1 T DE DATTES DÉNOYAUTES HACHÉES 

¼ T DE VINAIGRE 

1 OIGNON COUPÉ FIN 

SEL & POIVRE 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

DÉPOSER LES CÔTES ET L’OIGNON DANS UN CHAUDRON 

COUVRIR D’EAU FROIDE 

CUIRE AU FOUR PENDANT 3 HRES À 350F  
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UNE FOIS CUIT, RETIRER DE LA CASSEROLE ET LAISSER REFROIDIR 

PRÉPARER LA SAUCE EN MÉLANGEANT TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE 

RÉPARTIR SUR LES CÔTES 

ENFOURNER À NOUVEAU À 400F PENDANT ENVIRON 35-45 MINUTES 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit !  
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TARTE AUX DATTES DE GRAND-MAMAN GAGNON 

 

INGRÉDIENTS 

2 JAUNES D’ŒUFS 

½ T DE SUCRE 

6 C À TABLE DE BEURRE 

1 ½ T DE FARINE 

1 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

GARNITURE : 

3 T DE DATTES 

3 T D’EAU 

MERINGUE : 

2 BLANCS D’ŒUFS 

½ T DE CASSONADE 

NOIX EN DÉCORATION SUR LE DESSUS 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

DANS UNE CASSEROLE, DÉPOSER LES DATTES ET VERSER L’EAU 

CUIRE À FEU MOYEN JUSQU’À CE QUE LES DATTES SOIENT EN PURÉE 

RÉSERVER 

MÉLANGER ENSEMBLE LE BEURRE, LES JAUNES D’ŒUFS ET LE SUCRE 
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MÉLANGER ENSEMBLE FARINE & POUDRE À PÂTE 

AJOUTER AU PREMIER MÉLANGE 

VERSER DANS UNE ASSIETTE 9 POUCES 

RÉPARTIR ET APLATIR AVEC LES DOIGTS 

Y VERSER LA PRÉPARATION DE DATTES 

FOUETTER AU MALAXEUR LES BLANCS D’ŒUFS EN NEIGE 

AJOUTER LA CASSONADE 

FOUETTER 

GARNIR LA TARTE DE CETTE MERINGUE 

DÉCORER DE NOIX 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT 30 – 40 MINUTES ENVIRON 

LAISER TIÉDIR 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit !  
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GÂTEAU AUX DATTES ET AU SUCRE À LA CRÈME 

 

INGRÉDIENTS 

 

GÂTEAU : 

1 T DE DATTES EN MORCEAUX 

1 T D’EAU CHAUDE 

1 ½ T DE FARINE 

1 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

¾  C À THÉ DE SODA 

¼  T DE BEURRE MOU 

3/4T DE SUCRE 

1 ŒUF 

SUCRE À LA CRÈME : 

1 ½ T DE SUCRE 

1 ½ T DE CASSONADE 

2 T DE CRÈME 35 % 

 

MODE DE PRÉPARATION 

DANS UNE CASSEROLE, CUIRE LES DATTES AVEC L’EAU 

RÉSERVER 

MÉLANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE À PÂTE ET LE SODA 

DÉFAIRE EN CRÈME LE BEURRE 
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AJOUTER LE SUCRE, ET L’ŒUF ET LE SODA 

AJOUTER LES DATTES CUITES 

AJOUTER LE MÉLANGE D’INGRÉDIENTS SECS 

VERSER DANS UN MOULE CARRÉ DE 9 POUCES BEURRÉ ET ENFARINÉ 

CUIRE AU FOUR À 350F PENDANT ENVIRON 30-35 MINUTES 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REFROIDIR 

DANS UNE CASSEROLE, METTRE LE SUCRE, LA CASSONADE ET LA CRÈME 

MÉLANGER À LA CUILLÈRE DE BOIS 

PORTER À ÉBULLTION ET CUIRE 2 MINUTES 

CESSER LE FEU ET RÉSERVER 

PIQUER LE GÂTEAU À L’AIDE D’UNE FOURCHETTE 

VERSER LE SUCRE À LA CRÈME SUR LE GÂTEAU 

LAISSER IMBIBER 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit !  


