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QUAND ON LE CUISINE UN PEU – SANS MAUVAIS JEU DE MOTS – SYLVAIN LAMBERT, CHEF ET  

COPROPRIÉTAIRE DU BISTANGO À QUÉBEC, AVOUE ÊTRE PLUS AMATEUR DE SALÉ QUE DE SUCRÉ.  

PAR CONTRE, QUAND IL EST QUESTION DE CHOCOLAT, ET SURTOUT DE CHOCOLAT NOIR,  

IL SUCCOMBE. À PREUVE, PARMI LES CINQ NOUVELLES RECETTES QU’IL NOUS A PRÉPARÉES POUR 

PÂQUES, TROIS METTENT LE CHOCOLAT À L’HONNEUR. AU MENU DU REPAS PASCAL : SAISIE DE 

PÉTONCLES AU CHOCOLAT BLANC, MAGRET DE CANARD AU CHOCOLAT NOIR, GIGOT D’AGNEAU  

7 HEURES, VERRINES DE CRABE ET D’AVOCAT ET GÂTEAU AU CHOCOLAT DIABLO. 

ABSOLUMENT… DIVIN !

ET EN VEDETTE DANS CE NUMÉRO DE PÂQUES, LE CHOCOLAT SOUS TOUTES SES FORMES : CELUI 

QU’ON OFFRE, CELUI QU’ON UTILISE POUR PARFUMER NOS METS ET REHAUSSER NOS DESSERTS, MAIS  

AUSSI CELUI QU’ON DÉGUSTE LENTEMENT, POUR LE SIMPLE PLAISIR DES SENS ET DES PAPILLES. 

COMME NULLE PART AILLEURS, LES COMPTOIRS ET LES ÉTALS DES HALLES REGORGENT DE  

PRODUITS FRAIS ET D’ARTICLES SÉLECTIONNÉS POUR METTRE EN VALEUR VOTRE TABLE ET  

VOTRE MENU DE PÂQUES. FAITES-NOUS LE PLAISIR D’UNE PETITE VISITE !

Sylvain Lambert,
chef et copropriétaire du



Selon certaines sources, l’origine des œufs de  
Pâques remonterait à l’instauration du carême, alors  
que l’Église catholique interdisait, notamment, la con- 
sommation d’œufs pendant une période de quarante  
jours qui s’échelonnait du mercredi des Cendres au 
Samedi saint. Il s’agissait donc à l’issue de ce jeûne 
de consommer les œufs qui s’étaient accumulés 
pendant le carême. On mangeait alors les œufs les 
plus récents et on cuisait les plus vieux pour les 

décorer et les offrir en cadeau. Ce ne serait qu’au 
XIXe siècle que les œufs en chocolat seraient appa-
rus à Pâques, notamment à partir des années 1830, 
grâce au développement des techniques de travail 
de la pâte de cacao et à l’apparition des moules en 
cuivre ou en fer étamé. Ce serait donc des commer-
çants qui auraient lancé la tradition d’offrir du cho-
colat à Pâques ; une coutume qui se serait ensuite 
généralisée un peu partout à travers le monde.

§§ Qui choisit la date de Pâques? 

En réalité, c’est la pleine lune. En effet, la fête de 
Pâques est toujours célébrée le premier dimanche 
suivant la pleine lune de l’équinoxe de printemps. 
Cette année, l’équinoxe aura lieu le 20 mars 2012 
et la pleine lune brillera le 6 avril, d’où le choix du 
dimanche 8 avril pour Pâques.

À PÂQUES, 
L’AFFAIRE EST 

CHOCOLAT !

LA VIE DES HALLES

Si la fête de Pâques est d’abord et avant tout religieuse, elle s’accorde aussi avec les premiers signes du printemps  

et du renouveau. Pas étonnant qu’elle soit associée depuis si longtemps aux œufs et aux lapins, symboles  

de l’éclosion de vies nouvelles et de fertilité. Mais alors, d’où vient la tradition d’offrir du chocolat à Pâques?
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À LA PÂTISSERIE  
ANNA PIERROT,  
LE CHOCOLAT  
S’ACCORDE À  
TOUTES LES SAUCES

Ils le fabriquent sur place, noir, blanc, au lait ou 
sans sucre. Il se présente en bouchées, moulé, 
enrobé, fondant, crémeux, fourré, en morceaux 
ou en gâteau. Ils l’emballent joliment, l’enru-
bannent ou le décorent, car à la Pâtisserie Anna 
Pierrot, le chocolat règne en maître. À Pâques,  
à la St-Valentin ou à la fête des Mères, la  
chocolaterie est littéralement prise d’assaut. 
C’est que le chocolat est une douce gâterie qui 
s’offre à merveille en toute occasion. Et pour 
Pâques, Anna Pierrot se surpasse. 
Évidemment, les enfants adorent les chocolats 
moulés en forme de poule, d’œuf ou de per-
sonnages amusants. Les grands enfants, eux, 
prennent le temps de choisir parmi une impres-
sionnante sélection de chocolats en bouchées, 
alors que les plus pressés optent pour les jolies 
boîtes de chocolats déjà garnies. Et quand on 
reçoit ou qu’on doit apporter un dessert à notre 
hôtesse, le plus difficile, c’est de choisir parmi les 
gâteaux, verrines et tartes aux fruits si magnifi-
quement décorés pour l’occasion. Un délice pour 
les yeux et les papilles, vraiment !

PETIT TRUC  
POUR CORSER L’ARÔME  

DU CHOCOLAT NOIR

Ajoutez 2 à 3 cuillères à soupe  
de café froid pour environ  

200 g de chocolat. 
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DE L’ARBRE À LA TABLE

Difficile d’imaginer que ces grosses cabosses colorées portent en elles un tel trésor ! En effet, le chocolat  

est produit à partir de la fève de l'arbre appelé cacaoyer. On en trouve différentes espèces réparties dans 

les régions chaudes du monde. Sa culture est assez exigeante et le fruit produit, appelé cabosse, est  

récolté deux fois par an lorsqu’il est à maturité. 

Juste après la récolte, la cabosse est fendue avec une machette et vidée de 
ses fèves et de sa pulpe. Les fèves sont égrainées de l’axe central, triées,  
placées dans des bacs et recouvertes de feuilles de bananier. D’autres  
plantations laissent les graines en tas ou utilisent des paniers. On les laisse 
reposer environ une semaine à des températures variant de 40°C à 50°C tout 
en les brassant régulièrement. 
Une première fermentation se déroule de façon anaérobique sous les feuilles 
de bananiers. La pulpe acide et sucrée des cabosses se transforme en alcool 
durant cette phase. C’est la même fermentation que pour le moût de raisin. Une 
seconde fermentation, dite fermentation lactique, se déroule très rapidement. 
Puis, les jus s’écoulent et l’air pénètre dans les tas de fèves favorisant une 
troisième fermentation, la fermentation acétique. La température élevée tue le 
germe de la fève de cacao. 
Durant cette phase, les fèves changent de couleur : pendant la récolte, elles 
sont blanches ou violettes et virent après la fermentation au brun chocolat. 
À ce stade, elles contiennent encore 60 % d’humidité qu’il faut réduire à 7 % 
pour assurer une conservation et un transport optimaux. Les fèves sont alors 
séchées au soleil (séchage naturel) ou dans des séchoirs pendant 15 jours 
(ce séchage apporte une odeur de fumée au chocolat) et parfois lavées.  
Elles sont retournées de façon régulière afin d'assurer un séchage homogène. 
Le séchage comme la fermentation jouent sur les arômes du cacao. Elles sont 
ensuite expédiées et le reste du traitement se déroule en chocolaterie.

§§ Le frigo ou le garde-manger ?  
Quelques conseils pour bien conserver le chocolat

Primo, oubliez le frigo. Le chocolat doit être stocké dans un endroit sec à une 
température n’excédant pas les 20°C. Et même si une fine pellicule blanche 
se forme sur la surface du chocolat, cela n’affecte en rien son goût. Deuxio :  
le chocolat noir se garde mieux que le chocolat blanc. On peut même le  
conserver jusqu’à un an s’il est emballé hermétiquement. Mais au-delà de  
cette période, vaut mieux l’utiliser en cuisine. Dans le cas du chocolat au 
lait, six mois suffisent pour qu’il perde ses propriétés gustatives. Enfin, les  
truffes ne se conservent pas très longtemps en raison de la crème fraîche qui 
entre dans leur préparation.

§§ Comment obtenir un chocolat fondu onctueux ?

L’important, c’est d’y aller doucement et à feu très doux. En effet, pour éviter 
les grumeaux, on a avantage à râper le chocolat au-dessus du lait ou de la 
crème. Le récipient doit être posé dans un bain-marie chaud, mais l’eau ne doit 
pas bouillir. Il faut le tourner constamment avec une spatule en bois pour qu’il 
devienne lisse et onctueux. Et si l’on veut qu’il soit bien brillant, on y ajoute une 
noix de beurre.

Un cacaoyer portant des cabosses remplies de fèves et des fèves de cacao une fois fermentées

Extrait : http://fr.wikipedia.org/wiki/Chocolat

Source : www.chocolat-delice.com/conservation_chocolat.html

Ph
ot

os
 : i

St
oc

kp
ho

to

LA
 V

IE
 D

ES
 H

AL
LE

S

6



LA
PASSION

SOUS 
TOUTES 

SES 
FORMES

ON VOUS REÇOIT À PÂQUES ?  
LES HALLES REGORGENT D’IDÉES CADEAUX

Si le chocolat est évidemment de mise, rien ne vous empêche d’y ajouter  
une petite gâterie personnalisée. Par exemple, les amateurs de fromages  
et de charcuteries seront comblés par le choix et la qualité des produits  
offerts Aux Petits Délices. Et juste à côté du Jardin Mobile, en entrant à la  
boutique Couleur Café, le plus difficile sera de choisir parmi les articles  
de vaisselle, les accessoires de cuisine, les produits d’épicerie fine,  
les huiles parfumées, les confitures, marmelades et autres succulents produits  
de bouche. Et si votre hôtesse n’est pas du genre à passer des heures en cuisine,  
n’hésitez pas à lui offrir un chèque-cadeau des boutiques Pâtes à Tout et La Papillote.  
Elle sera ravie de pouvoir éventuellement compter sur la qualité et la fraîcheur  
des pâtes et des plats gastronomiques cuisinés sur place et prêts à emporter.

ALLEZ HOP ! ON S’ASSOIT, ON RELAXE ET ON MANGE 

Aux Halles, nous avons près de 350 places assises dans les 
aires de restauration et de détente situées autour des  
boutiques. Et côté bouffe, il y a de tout pour combler les 
petites fringales et les gros appétits : café et sandwichs  
de la Brûlerie Rousseau, muffins et viennoiseries de la  
Boulangerie La Mère Michèle, spécialités asiatiques  
du Général Tao, sandwichs du Subway, variété de sushis  
chez Sushi Unimer, et dégustation au Café Pâtes à Tout  
des plats préparés dans les cuisines de la Papillote. Bref,  
des menus pour tous les goûts à toutes heures du jour.  
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Côté boulangerie, le choix ne manque pas non plus. 
Baguettes, miches, carrés et pains à déjeuner sont 
préparés de façon traditionnelle avec de la farine 
intégrale de blé non traitée et non blanchie. Ils se 
déclinent en une belle variété de saveurs et de 
textures, idéales pour accompagner les terrines, 
les fromages ou les trempettes de sirop d’érable. 
Quelques quiches bien chaudes pour accompa-
gner le tout et une ou deux tartes maison pour 

terminer le repas en beauté, et voilà un brunch de 
Pâques, simple à préparer et succulent à déguster. 

§§ Le LAMALA, ça vous dit quelque chose? 

Si vous êtes d’origine alsacienne, vous en avez 
sûrement reçu à Pâques quandvous étiez enfant. 
En effet, la tradition d’offrir ce gâteau en forme 

d’agneau (lamele, prononcé lamala dans le Haut-
Rhin, signifie « petit agneau ») remonte au XVIe 
siècle. Or, cette tradition se perpétue, ici même à 
Québec, grâce à la boulangerie La Mère Michèle 
qui offre toujours pendant la période de Pâques 
cette délicieuse génoise à la vanille en forme de 
mouton, saupoudrée de sucre glace, le tout joliment 
emballé pour offrir ou décorer la table. Un véritable 
agneau pascal pour les petits becs sucrés!

LA
 V

IE
 D

ES
 H

AL
LE

S

8

À LA BOULANGERIE LA MÈRE MICHÈLE, 
LE BRUNCH DE PÂQUES EST À L’HONNEUR!

Quoi de plus agréable que de se retrouver en famille autour d’une table bien garnie, pour un petit-déjeuner 

tardif où brioches, croissants, chocolatines et pains à déjeuner accompagnent délicieusement confiture, 

caramel et gelée de petits fruits. À la boulangerie La Mère Michèle, les idées de menus ne manquent pas ! 

Aux savoureux muffins maison, aux croissants pur beurre et aux chocolatines nappées de chocolat qui 

font le bonheur des habitués, La Mère Michèle prépare aussi pour l’occasion des brioches pascales au sirop 

d’érable et aux flocons d’érable absolument divines. Elle propose aussi à sa clientèle des « lamalas », cette 

délicieuse génoise à la vanille en forme de petit mouton sans oublier ses exquises brioches aux pistaches 

et chocolat, ses galettes aux canneberges et chocolat et ses excellents feuilletés aux poires et chocolat. 
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Crevettes

széchuannaises
Crevettes

aux noix d’acajou

Poulet poivré

épinards croustillants
Boeuf à l’orange

Légumes variés Poulet Général Tao

HALLE DE STE-FOY
2500, chemin des Quatres-Bourgeois,

Ste-Foy  G1V 4P9

• Cuisine cantonaise, széchuannaise   • Épicerie chinoise

658•8588

ou 1-800-261-4921

418

www.generaltao.com

EXPRESS

profitez de  notre 
service de livraison

DES  
TULIPES  

BIEN DROITES !

Pour que votre bouquet de 
tulipes ne courbe pas l’échine, 

mettez quelques sous noirs dans 
l’eau du vase et tenez-le loin des 

fenêtres et de la chaleur. Vos 
tulipes resteront au garde-

à-vous beaucoup plus 
longtemps !

LE LYS BLANC,  
SYMBOLE DE PÂQUES
De toutes les fleurs offertes à Pâques, le lys blanc 
est sûrement parmi les plus populaires. D’ailleurs, la 
boutique du Fleuriste des Halles offre une très belle 
variété de fleurs coupées et de plantes fleuries  
pour l’occasion. Mais savez-vous d’où vient cette 
tradition ? Évidemment, la blancheur et le parfum 
« divin » du lys évoquent la pureté et l’attachement 
à un être cher. Mais certaines légendes racontent 
aussi que le lys, malgré sa fière beauté, se serait 
incliné pour la première fois, devant Jésus sur la 
croix pour marquer le respect, d’où son nom de 
fleur de Pâques. Joli, n’est-ce pas !  Ph
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TRUCS ET VÉRITÉS POUR  
MANGER SANS CULPABILITÉ

Nutritionniste consultante, conférencière chez SSQ 

et CGI, chroniqueuse à Qu’est-ce qui mijote ? sur les 

ondes de TVA et blogueuse en actualité nutrition  

chez passeportsanté.net, Hélène Baribeau est  

évidemment une passionnée de nutrition. Elle partage  

avec nous quelques combinaisons gagnantes pour se 

gâter les papilles sans remords ni culpabilité.

Comme c’est bon de savourer un 
fromage appétissant, du pain frais, 
des charcuteries alléchantes, du 
chocolat délicieux ou une pâtisserie 
délectable. Plusieurs d’entre nous 
ressentent une certaine culpabilité à 
manger ce genre d’aliments à cause 
de leur contenu élevé en glucides et/
ou en matières grasses. Mais laissez-
moi apaiser vos remords en remet-
tant les pendules à l’heure et en vous 
donnant quelques combinaisons ali-
mentaires gagnantes.
Sachez d’abord faire la différence 
entre quantité et qualité. En présence 
d’aliments de qualité sélectionnés 
(souvent plus goûteux qu’un produit 
alimentaire de type commercial à 
grande consommation), nul besoin de  
se gaver. Une petite quantité suffit  
pour contenter nos papilles gustatives.
Les gras saturés provenant d’un  
fromage ou de charcuteries seront 
bien éliminés, si on les accompagne 
d’une salade ou d’une entrée com-
prenant, soit de l’huile d’olive extra-
vierge, de l’huile de canola, de l’huile 
de noisette, soit des noix qui contien-
nent de bons gras. De plus, les nitrites 
des charcuteries seront bien neutra-
lisés si elles sont consommées en 
même temps que des fruits riches en 
vitamines C, comme les agrumes, le 
kiwi, le cantaloup. 

L’alcool du vin sera bien métabolisé 
si on ne dépasse pas les quantités 
recommandées par Éduc'alcool, soit 
deux verres par jour pour les femmes 
et trois pour les hommes.
La caféine d’un bon café ne causera 
pas de tort s’il ne s’agit pas de notre 
cinquième café, bien évidemment. 
À quatre cafés et moins par jour, 
sans trop de sucre, on peut même  
s’attendre à des bénéfices. Même 
chose avec une tasse de bon thé vert 
riche en antioxydants, des molécu-
les qui protègent notre organisme,  
notamment du vieillissement préma-
turé de la peau. 
Et quand on a envie de se sucrer 
un peu le bec, on prend deux à trois  
morceaux de chocolat noir qui, en 
plus d’apporter des flavonoïdes  
importants pour prévenir les maladies 
cadiovasculaires, sont bons aussi 
pour la pression sanguine. Bref, pour-
quoi se priver d’aliments d’épiceries 
fines quand qualité, combinaisons  
alimentaires et modération riment 
avec santé sans culpabilité !
Venez rencontrer Hélène Baribeau 
aux Halles ! Elle sera sur place le  
31 mars prochain à 15 h pour livrer  
une conférence sur les trucs et les 
vérités pour manger sans culpabilité 
et répondre aux questions du public. 
C’est un rendez-vous !
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LA
PASSION

SOUS 
TOUTES 

SES 
FORMES

LA NEIGE NE FOND PAS  
ASSEZ VITE À VOTRE GOÛT ?

Vous avez décidé de devancer la saison et de profiter dès maintenant 

des premiers jours du printemps pour cuisiner au BBQ. Excellent !  

Mais avant d’y déposer vos premières grillades, faites d’abord un  

entretien de sécurité. Votre BBQ n’en fonctionnera que mieux.

Retirez les grilles et lavez-les à l’eau chaude savonneuse. Par contre, les grilles émaillées doivent toujours 
être nettoyées à froid, jamais avec une brosse en métal ni une laine d’acier. Essuyez les connexions, les 
câbles et lavez le couvercle (intérieur et extérieur).Vérifiez les brûleurs. S’ils présentent des fissures, des 
trous ou des dommages, remplacez-les. S’ils sont en bon état, assurez-vous que toutes les ouvertures sont 
bien dégagées. Retirez et vérifiez les roches volcaniques ou les briquettes de céramique. Remplacez-les 
si elles commencent à s’effriter. Ces éléments radiants sont autonettoyants. Retournez-les simplement de 
temps à autre au cours de la saison : la chaleur intense brûlera les particules d’aliments. À noter : une seule 
couche de pierres suffit pour un rendement maximal de l’appareil.
Une fois les briquettes retirées, nettoyez l’intérieur de la cuve avec un nettoyant à four ou un dégraissant 
à barbecue. Assurez-vous qu’il n’y a pas de fuites avant d’allumer le barbecue pour la première fois. Pour 
les détecter, le Conseil canadien de la sécurité recommande d’utiliser une solution savonneuse contenant 
50 % de savon liquide et 50 % d’eau. Levez le couvercle et ouvrez la valve à gaz principale. Appliquez la 
solution sur les raccords et le boyau de la bombonne. S’il y a formation de bulles, c’est qu’il y a fuite de gaz. 
Resserrez les raccords, puis appliquez encore de l’eau savonneuse. Répétez l’opération jusqu’à ce qu’il n’y 
ait plus de fuite. N’utilisez jamais une allumette ou un briquet pour tester les fuites !

SAVEZ-VOUS COMMENT VÉRIFIER LA QUANTITÉ DE CARBURANT  
DANS VOTRE BOMBONNE DE PROPANE ?

1- Versez une tasse d’eau bouillante sur le réservoir. 
2- Posez votre main sur le métal : si l’eau a réchauffé les parois, le réservoir est vide.  
Si les parois sont froides au toucher, il reste du gaz propane à l’intérieur.

À RETENIR : 

la flamme produite par  
le propane doit être d’un bleu inaltéré. 

Un brûleur mal ajusté  
ou malpropre et des tubes  

partiellement bouchés  
produiront généralement  

une flamme jaunâtre.

Source : www.caaquebec.com
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L’ESPRIT DES HALLES

SAVEURS PRINTANIÈRES,

PLAISIRS 
COUPABLES...

Pour chacune des recettes proposées par notre chef Sylvain et pour faciliter vos emplettes aux Halles 

nous avons dressé la liste des marchands où vous pouvez vous procurer les ingrédients. C’est simple, 

efficace et rapide !

Pour ajouter un peu de texture au crabe, incorporez des 
noix de cajou grillées à la préparation. Vous pouvez aussi 
servir cette recette en canapés sur des tortillas coupés 
en pointe et grillés au four. Finalement, si vous souhaitez 
servir cette préparation en entrée, utilisez des verres ou 
des plats de service de plus grande dimension.
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VERRINES DE CRABE 
ET D’AVOCAT 

Préparation : 30 min

Cuisson : aucune

Portions : 4 à 16 verrines  
selon la grosseur du contenant utilisé

>> INGRÉDIENTS

Préparation de crabe
340 g (3/4 lb) de crabe / Poissonnerie Unimer
2 cuillères à soupe de mayonnaise
Curry rouge (au goût) / Couleur Café / Pâtes à Tout
1 lime (jus et zeste)
Sel et poivre

Purée d’avocat
2 avocats bien mûrs / Jardin Mobile
¼ de poivron rouge, coupé en dés
½ tomate italienne, coupée en dés
¼ d’oignon rouge, coupé en dés
Coriandre fraîche hachée finement, au goût
3 cuillères à soupe de crème sure (facultatif)
Le jus d’une lime ou d’un demi-citron 
Tabasco au goût
Sel et poivre

>> PRÉPARATION

Pour la préparation de crabe :

1 Mélanger le crabe avec tous les ingrédients.

2 Assaisonner au goût.

3 Réserver.

Pour la purée d’avocat 

4 Écraser à la fourchette la chair des avocats 
dans un saladier. 

5 Ajouter le jus de la lime, la coriandre, la crème 
sure (facultatif) et mélanger avec les légumes.

6 Assaisonner avec le Tabasco, le sel et le poivre.

7 Réserver.

8 Dans vos verrines, déposer d’abord le crabe 
puis ajouter la purée d’avocat. 

Saviez-vous  
que le crabe des neiges 

est une excellente source de 
protéines, de vitamine B12, de zinc, 
de potassium et de sélénium. Il offre 
également un apport significatif en 

acide gras oméga-3. Alors, pourquoi s’en 
priver ! Dès la première ou la deuxième 

semaine d’avril (la période varie en 
fonction de la fonte des glaces) vous 
pourrez vous procurer du crabe des 

neiges bien frais à la  
poissonnerie Unimer  

des Halles. 

COMMENT FAIRE MÛRIR RAPIDEMENT LES AVOCATS

Vous avez besoin de 2 avocats bien mûrs alors que tous les 
avocats disponibles au marché sont durs au toucher.  
Pas de problème ! Placez-les dans un sac de plastique et 
mettez-y une pomme. Refermez le sac d’un nœud et en moins 
de 24 heures, vos avocats seront prêts à être utilisés.
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GIGOT D’AGNEAU  
7 HEURES 

Préparation : 30 min

Cuisson : 7 h

Portions : 6 à 8

>> INGRÉDIENTS

1 gigot d’agneau de 2 kg (4,5 lb) / Boucherie les Halles
4 carottes coupées en dés / Jardin Mobile
4 oignons coupés grossièrement
4 branches de céleri coupées en dés
12 gousses d’ail
25 ml (1 once) de cognac / SAQ Express
125 ml (1/2 tasse) de vin blanc
2 litres (8,5 tasses) de fond de volaille 
6 tranches de bacon émincées
3 branches de thym frais
3 branches de romarin, persil, sauge 
6 graines de cardamome / Couleur Café / Pâtes à Tout
Huile d’olive

>> PRÉPARATION

1 Dans une casserole, faire revenir l’agneau  
dans un peu d’huile d’olive. 

2 Faire flamber avec le cognac et ajouter le vin blanc. 

3 Déposer les légumes, le bacon, les fines herbes  
et la cardamome. 

4 Ajouter le fond de volaille, porter à ébullition, couvrir  
et laisser mijoter à feu doux durant 7 heures.  
Le gigot doit se défaire à la fourchette.

5 Servir bien chaud. 

L’agneau  
du Québec est une 

viande d’une finesse, d’une 
tendreté et d’une qualité remar-
quable. Près de 1 250 éleveurs 

la produisent avec soin pour les 
gens d’ici, et à la Boucherie des 

Halles, on s’approvisionne  
à la réputée Ferme 

Berac.
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PASSION

SOUS 
TOUTES 

SES 
FORMES

Pour obtenir une sauce onctueuse, retirez les graines  
de cardamome et passez la sauce et les légumes  
au mélangeur. Délicieux !

Ce plat se sert aussi très bien avec des flageolets  
que vous trouverez chez Pâtes à Tout. 
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SAISIE DE PÉTONCLES 
AU CHOCOLAT BLANC 

Préparation : 10 min

Cuisson : 20 min

Portions : 4

>> INGRÉDIENTS

8 gros pétoncles frais de préférence / Poissonnerie Unimer 
2 échalotes grises hachées
1 gousse d’ail
Jus de 1 lime
1 branche de thym frais
50 ml (1/5 tasse) de vin blanc / SAQ Express
250 ml (1 tasse) de crème 35 %
Fécule de maïs
75 g (2,5 oz) de chocolat blanc en pastille / Couleur Café / 
Pâtisserie Anna Pierrot

>> PRÉPARATION

Sauce d’accompagnement :

1 Dans une casserole, faire suer les échalotes,  
l’ail et le thym.

2 Déglacer au vin blanc et au jus de lime,  
réduire à sec.

3 Ajouter la crème et réduire de moitié.

4 Lier la sauce avec un peu de fécule de maïs,  
car le chocolat blanc est très gras, ce qui augmente  
les risques de manquer la sauce. 

5 Passer au tamis. 

6 Réserver. 

 
 
 
Pétoncles :

7 Saisir les pétoncles à feu vif  
avec du beurre et un peu d’huile.

8 Cuire de chaque côté de façon  
à colorer les pétoncles. Attention,  
il ne faut pas trop les cuire, car les  
pétoncles deviennent alors caoutchouteux.  
Vaut mieux les manger pas assez cuits que trop cuits.

Au moment de servir, remettre la sauce sur  
le feu et ajouter le chocolat tout en remuant.  
Attention de ne pas trop chauffer le chocolat,  
car il se séparera.

NOTE : cette recette se sert très bien en entrée,  
mais elle est tout aussi appréciée en plat principal,  
servie avec du riz et vos légumes préférés.

« ICI, AU QUÉBEC, ON A TENDANCE À TROP CUIRE LES POISSONS, ET 
C’EST DOMMAGE, PARCE QU’ON LEUR ENLÈVE TOUTE LEUR SAVEUR. 
POUR LES PÉTONCLES, C’EST LA MÊME CHOSE. VAUT MIEUX LES FAIRE 
SIMPLEMENT COLORER À LA POÊLE DANS UN PEU DE BEURRE POUR 
QU’ILS RESTENT TENDRES ET SAVOUREUX. » Sylvain
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La quantité de chocolat peut varier 
au goût. Plus vous aimez le chocolat, 
plus vous en ajoutez !
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MAGRET DE CANARD 
AU CHOCOLAT NOIR 

Préparation : 30 min

Cuisson : 10 min

Portions : 2

>> INGRÉDIENTS

1 beau gros magret de 400 g (environ 1 lb) / 
Boucherie les Halles

1 anis étoilé / Jardin Mobile
1 bâton de cannelle / Couleur Café / Pâtes à Tout
2 graines de cardamome / Couleur Café / Pâtes à Tout
5 graines de cumin
2 gousses d’ail entières
2 échalotes grises hachées
1 branche de thym frais
1 cuillère à soupe de miel 
250 ml (1 tasse) de fond de canard ou de volaille
50 ml (1/5 tasse) de vin blanc / SAQ Express
Beurre
Sel et poivre au goût
60 g (2 oz) de chocolat noir 85 % / Pâtisserie  
Anna Pierrot / Couleur Café 

>> PRÉPARATION

Sauce d’accompagnement :

1 Dans une casserole, faire griller les épices  
à sec environ 2 à 3 minutes.  
Attention de ne pas les brûler.

2 Ajouter une noix de beurre, les échalotes,  
le thym et l’ail. 

3 Faire revenir le miel jusqu’à ce qu’il caramélise, 
puis déglacer au vin blanc et réduire à sec.

4 Ajouter le fond de canard ou de volaille,  
faire réduire de moitié, puis lier la sauce  
avec un peu de fécule de maïs de façon  
à atteindre la texture désirée. 

5 Passer la sauce au tamis et réserver. 

Magret de canard :

6 Faire des incisions en forme de « X » sur la peau 
du magret de canard de façon à ce que la chaleur 
pénètre bien la peau pendant la cuisson.

7 Dans un poêlon, faire cuire le canard en 
commençant par le côté peau.  

8 Tourner ensuite la pièce de viande et finir  
la cuisson du côté peau pour qu’elle devienne 
croustillante. 

9 Laisser reposer environ 3 minutes avant  
de couper le canard. Note : le canard est  
à son meilleur lorsqu’il est servi mi-saignant.

10 Au moment de servir, ajouter le chocolat à la 
sauce chaude en fouettant. Attention de ne pas 
trop chauffer le chocolat, car il se séparera. 
Servez le tout nappé de sauce et savourez !

TOUT POUR VOTRE BRUNCH DE PÂQUES
RÉSERVEZ TÔT : 418 651.7645

BRIOCHE PASCALE
Sirop d'érable et pépites à l'érable

LAMALA
Génoise à la vanille

CROISSANTS ET VIENNOISES
Mmmmm !
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GÂTEAU AU  
CHOCOLAT DIABLO 

Préparation : 1 h

Cuisson : 20 min

Réfrigération : 2 h

Portions : 8 à 12 

>> INGRÉDIENTS

Pâte à brownie
500 g (2 tasses) de beurre
250 g (1 tasse) de sucre
5 œufs
150 g (2/3 tasse) de farine
275 g (8,5 onces) de chocolat noir fondu / Pâtisserie 
Anna Pierrot / Couleur Café

250 g (1 tasse) de noix (facultatif) / Couleur Café

Ganache au chocolat:
500 g (2 tasses) de crème 35 % / Aux Petits Délices / 
Jardin Mobile

100 g (1/3 tasse) de sucre
4 jaunes d’œuf
250 g (8 onces) de chocolat noir

>> PRÉPARATION

1 Préchauffer le four à 150 °C (300 °F)

Pour le brownie :

2 Battre le beurre et le sucre pour former  
une préparation crémeuse.

3 Ajouter les œufs un à un, ajouter la farine,  
puis le chocolat fondu.

4 Ajouter les noix (facultatif)

5 Étendre la préparation également  
dans 2 moules à charnière.

6 Cuire au four à 150°C (300°F) pendant 17 à 18 min.

7 Laisser refroidir, puis démouler  
en passant un couteau sur les côtés.

Pour la ganache :

8 Faire chauffer la crème et la moitié du sucre 
dans une casserole, amener à ébullition.

9 Verser sur les jaunes, puis remettre  
sur le feu en remuant quelques minutes.

10 Verser sur le chocolat et brasser  
pour bien faire fondre le chocolat.

Montage :

11 Dans un moule à charnière assez profond, 
disposer un premier disque de brownie.  
Verser dessus la moitié de la préparation  
au chocolat. Disposer délicatement sans presser 
le deuxième disque de brownie, puis verser le 
reste de la préparation au chocolat.

12 Mettre au frigo pendant 2 heures.

13 Démouler le gâteau en passant  
un couteau chaud autour du moule.

14 Saupoudrer de poudre de cacao et servir.

« CE QUE J’AIME DU GÂTEAU AU CHOCOLAT DIABLO, C’EST QUE C’EST TRÈS 
CHOCOLATÉ, MAIS QUE CE N’EST PAS SUCRÉ. » Sylvain
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Fraîcheur

Halles de Sainte-Foy
2500, chemin des Quatre-Bourgeois
Sainte-Foy (Québec)
ste-foy@sushiunimer.com
Téléphone: 418-654-1880
Télécopieur: 418-654-0127

Halles du Petit Quartier
1191, avenue Cartier
Québec (Québec)
quebec@sushiunimer.com
Téléphone: 418-648-6212
Télécopieur: 418-648-8045

Unimer Cap-Rouge
811, route Jean-Gauvin
Québec (Québec)
caprouge@sushiunimer.com
Téléphone: 418-871-6555
Télécopieur: 418-871-5655

Qualité

Courtoisie
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Voilà un défi audacieux que de 

marier un vin à ces recettes amou-

reusement rehaussées d’une touche  

de chocolat ! C’est ce que nous  

proposent Sébastien Villeneuve de 

la SAQ Express des Halles et son 

équipe de conseillers passionnés. 

Une sélection sur mesure et de 

nouveaux tandems à essayer !

1 - ROUGE
Luzon Jumilla 2009 | 14,60 $*

> Magret de canard au chocolat noir
Laissez-vous séduire par ce vin rouge espagnol de 
la région méconnue de Jumilla qui travaille majori-
tairement le cépage monastrel. Ce cépage est plus 
connu en France sous le nom de mourvèdre. Ce vin 
corsé aux notes épicées de confiture et de torréfac-
tion créera une délicieuse fusion avec la sauce au 
chocolat noir !

2 - BLANC
Symphony Ironstone Obsession Californie 
2010 | 14,95 $*

> Verrines de crabe et d'avocat
Ce blanc issu du cépage Symphonie s’harmonisera 
parfaitement à l’onctuosité du plat. Il apportera éga-
lement une agréable fraîcheur tout en calmant le 
côté un peu piquant de la recette.

LE CHOIX
DE NOS CONSEILLERS

LES VOISINS DES HALLES

LES HALLES  
PRATIQUES

La SAQ Express  
est ouverte tous les jours  

jusqu'à  

22 h

1
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3 - ROUGE
Monasterio de Las Vinas Gran Reserva  
Carinena 2004 | 19,10 $*

> Gigot d'agneau 7 heures
Ce « Gran Reserva » espagnol vous séduira par sa 
finesse et sa complexité forgées par ses quelques 
années de mûrissement. Ses parfums subtilement 
boisés, ses notes d’épices douces et de fruits 
secs rendront hommage à cette pièce d’agneau 
savamment braisée. Osez découvrir ce vin aux tan-
nins présents, mais arrondis par l’âge. Un accord  
délicieux !

4 - BLANC
Pinot gris Pfaffenheim  
Alsace 2010 | 16,45 $*

> Saisie de pétoncles au chocolat blanc
Ce vin blanc très aromatique aux arômes de miel et 
de fruits tropicaux s’harmonisera parfaitement à la 
texture crémeuse de la sauce. De plus, la douceur en  
sucre de ce vin équilibrera la note chocolatée de la  
sauce. Pour terminer ce mariage, l’acidité rafraîchis-
sante de ce Pinot gris d’Alsace ira chercher la déli-
catesse du pétoncle.

5 - PORTO
Warre's Otima tawny 10 ans | 25,65$*

> Gâteau au chocolat diablo
Osez ce vin de porto avec ce délice sucré décadent !  
Voici d’ailleurs un bel exemple de l’adage « La qualité  
plutôt que la quantité ! » Ce porto de type « Tawny » a  
séjourné en moyenne plus de 10 ans en barrique de  
chêne. Cette longue maturation lui confère une belle 
couleur « acajou », ainsi que des arômes de dattes, de 
figues et de noisettes. Sa texture souple et sa finale  
grillée se prolongeant sur les noisettes iront multiplier 
votre plaisir en bouche avec ce splendide dessert.

32 4 5
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> PLAN DES HALLES

 
COORDONNÉES

Les Halles de Sainte-Foy 

2500, chemin des Quatre-Bourgeois
Québec (Québec), Canada 
G1V 4P9
418 948-1224 

www.leshallesdesainte-foy.ca

OUVERT TOUS LES JOURS  
DE LA SEMAINE!

lundi, mardi, mercredi : 8 h 30 à 19 h
jeudi, vendredi : 8 h 30 à 21 h
samedi : 8 h 30 à 19 h
dimanche : 8 h 30 à 18 h

Imprimé sur du papier  
50 % postconsommation

UNE NOUVELLE
EXPÉRIENCE 

NOTRE MAGAZINE EN VERSION iPAD

FAITES 
UN DÉTOUR  

PAR LA SAQ EXPRESS

DÉGUSTATION

MOUSSEUX SIEUR D’ARQUES

CIDRE DE GLACE ST-NICOLAS

CAFÉ À LA CRÈME  
AMARULA ! 

À LA SAQ EXPRESS DES HALLES DE SAINTE-FOY
DE 12 H À 16 H

SAMEDI 31 MARS 2012

JOURNÉE GOURMANDE

Internet  
accessible à tous

gratuitementDisponible gratuitement sur l'App Store
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TERRASSE DES 
HALLES 

TERRASSE DU
McDONALD'S

AUTOROUTE ROBERT-BOURASSA 
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ENTRÉE

1 	 JARDIN MOBILE 
418 653-2428

2a 	 PÂTES À TOUT 
418 651-8284

2b	 LA PAPILLOTE 
418 651-8284

3 	 FLEURISTE DES HALLES 
418 656-6542

4 	 COULEUR CAFÉ 
418 651-4155

5 	 GROUPE SUTTON 
418 657-6060

6 	 BOUCHERIE LES HALLES 
418 659-4248

7 	 PÂTISSERIE ANNA PIERROT 
418 659-4876

8a 	 POISSONNERIE UNIMER 
418 654-1880

8b	 SUSHI UNIMER 
418 654-1880

9 	 TABLES SUSHI

10 	 ESCOMPTE-COIFFE 
418 656-6558

11 	 AUX PETITS DÉLICES 
418 651-5315

12 	 LE CENTRE DE LA COPIE ELITE 
418 657-2481

13 	 LA BOULANGERIE LA MÈRE MICHÈLE 
418 651-7645

14 	 GENERAL TAO 
418 658-8588

15 	 CAFÉ PÂTES À TOUT 
418 651-8284

16 	 LE NATURISTE 
418 651-8246

17 	 CARLSON WAGONLIT VOYAGES  
SAINTE-FOY 
418 653-6110

18 	 BRÛLERIE ROUSSEAU 
418 659-7786

19 	 SUBWAY 
418 780-8787

20 	 S.A.Q. EXPRESS 
418 658-9944

25 	 PHARMACIE BRUNET 
418 653-9222

26 	 RESTAURANT McDONALD'S  
418 659-4808

27 	 GUICHET BANQUE NATIONALE  

	 TABLES ET LIEU DE DÉTENTE

2e ÉTAGE

21 	 MASSOTHÉRAPIE DANNY GIGNAC 
418 654-9327

22 	 MANON ROUILLARD, 
PHYSIOTHÉRAPEUTE ET OSTÉOPATHE 
418 932-1199

23 	 LA CLINIQUE DU PIED M.D. 
418 652-0778

24 	 PHYSIOTHÉRAPIE BIOKIN  
418 654-9327
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	 LES HALLES DE SAINTE-FOY

	 DESTINATION GOURMANDE
	  www.leshallesdesainte-foy.ca

MA

ANIMATION

12 H 30 
DÉMONSTRATION CULINAIRE
par SYLVAIN LAMBERT 

Chef du Bistango

14 H 00 
CONFÉRENCE ET DÉGUSTATION DE CIDRE DE GLACE

LA PASSION DE LA POMME
PAR LA CIDRERIE ST-NICOLAS

par LOUISE LAFOND 
Conférencière

15 H 00 
CONFÉRENCE

TRUCS ET VÉRITÉS POUR 
MANGER SANS CULPABILITÉ

par HÉLÈNE BARIBEAU 
Nutritioniste et chroniqueuse

VINS ET SAVEURS DES HALLES
DÉGUSTATIONS GRATUITES

DE MIDI À 16 H 00

SAMEDI 31 MARS 2012

JOURNÉE GOURMANDE


