


Depuis sa création en 2004, le banc d’essai gastrigue est devenu un événement
annuel trés attendu, autant par les chefs queegaprbducteurs et les transformateurs.
Concretement, il consiste a batir une brigade ca®@al’un chef et de quelques éléves
qui ont le mandat de créer une recette originalgadir de produits nouvellement
développés. Cette activité se cléture par un sogasironomique six services qui permet
de présenter a une centaine de convives (dont ohdneoix restaurateurs) les produits
régionaux mis en valeur par le talent et la créatides cuisiniers et de leur releve.

C’est ainsi qu’'au fil des six dernieres années, desfs ont pu découvrir des huiles

essentielles gastronomiques inusitées, des frometgees alcools artisanaux, des fruits
méconnus tels que I'argousier mais aussi des prodaivateurs comme I'huile de pépins

et la poudre de canneberges ainsi que les micrepsu€e banc d’essai est également
une excellente vitrine pour les viandes différeasjdes poissons et les produits fumés.

La gastronomie de la Capitale-Nationale s’est torgadistinguée par le lien privilégié
qui unit le chef et le producteur. Producteur denbhom est, par ailleurs, explicitement
inscrit au menu, signe de la complicité et de lafiemce désormais bien ancrées entre les
chefs et leurs fournisseurs.



BANC D' ESSAI GASTRONOMIQUE
17MARS 2010

Mini-brochettes de veau de la Ferme Martel aux tomies
cerises

Ingrédients :
509 Veau de la ferme Martel
30 ml huile d'olive
1 c. a soupe basilic
1 c. a soupe origan
Ya ail
1mi vinaigre balsamique
g.s sel et poivre
5 tomates cerises
oignon rouge
Méthode:

Découper les escalopes de veau en petits cubeandyilles ingrédients de la marinade :
le basilic, I'origan, I'huile d'olive, et le vinaig balsamique. Déposer les cubes de veau
dans la marinade et réserver quelques heuresragérafeur.

Préparer les brochettes avec un pic en bois. Matti@ibe de veau, une tomate cerise et
un morceau d’oignon rouge.

Cuire sur le grill 5 minutes en tournant la brothefjouter le sel et le poivre pendant la

cuisson.
Brigade:

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentaticlwatisme de Fierbourg accompagné de
Stéphanie Doyon, Elisabeth Larouche, Michelle Mcakeet Jacinthe Tardif



BANC D' ESSAI GASTRONOMIQUE
17MARS 2010

Mini-hamburger au boeuf de la Ferme Martel

Ingrédients :

50¢g beoeuf haché de keerme Martel
1/2 échalote hachée
g.s coriandre ciselée
5 mi sauce Worcestershire
g.s ail
g.s sel et poivre
10 ml chapelure de pain
10g oeuf
5 tranches fromage suisse
aragula
olive
pain hamburger
moutarde jaune
moutarde a I'ancienne
estragon
sirop d’érable
jus de citron

Méthode:

Mélanger le boeuf haché, I'échalote, la coriandee,shuce Worcestershire lail, la
chapelure de pain, I'ceuf, le sel et le poivre. Ragp une boulette de viande a I'aide d’'un
emporte-piece de la méme taille que le pain. Gairaune plaque et réserver.

R6tir les pains a hamburger et réserver.

Finition:

Monter les minis hamburgers : un fond de pain, isgue de fromage, une boulette de
viande, 1 ml de moutarde et une feuille d’aragBiguer avec un cure-dent, décorer avec
une olive et servir.

Brigade:

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentaticlo@tisme de Fierbourg accompagné de
Stéphanie Doyon, Elisabeth Larouche, Michelle Mckeret Jacinthe Tardif.
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Gateau au saumon fumé du Fumoir Saint-Antoine surit
d’asperges et son sabayon au pastis

Ingrédients:

Gateau
250 g saumon fumé dtumoir Saint-Antoine
150 g saumon frais
1 échalotte grise hachée
lc.as. ciboulette hachée
lcas. aneth haché
Yo jus de citron
1 oeuf
509 creme 35 %
sel et poivre
150 g chapelure
Sabayon
4 jaunes d’oeuf
200 ml vin blanc
1/4 jus de citron
20 ml pastis
sel et poivre
509 creme 35 % tiéde
Décoration

Asperges, cerfeuil et dés de tomates

Méthode:
Gateau :
Couper le saumon fumé et le saumon frais en gt mettre dans un bol. Ajouter les

autres ingrédients a I'exception de 75 g de chapeRien mélanger le tout et diviser en
8 portions égales. Modeler en rondelle et mettrec&igérateur.



Fouetter énergiquement dans un bain-marie (culeddep de préférence les jaunes
d’ceufs, le vin, le jus de citron, le pastis, le efele poivre pour obtenir une belle mousse
crémeuse et que le mélange fasse bien le rubantekjensuite la creme tiéde et réserver.

Dans une poéle, faire chauffer de I'huile d’olivenrober les gateaux de saumon de
chapelure, poser dans la poéle et faire dorer umeitende chaque co6té. Dans une

assiette, déposer un lit d'asperges blanchies,rpessus un gateau de saumon et une
touche de sabayon. Décorer de cerfeuils, de pkiggie tomates et servir.

M. Bernard Higgin’s de ’Auberge Baker accompageéhxime Chanhda-Tremblay,
Simon Martin-Dumas, Simon Pruneau et Véronique Régelori.
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Carré de porc de la ferme Le Porc-Neuf inc au vingjre
de cassi€assisle d’Orléans

Ingrédients:
40 ml (8 cuillers a thé) vinaigre de cassis deassisle d’Orléans
409 sucre
g.s. huile végétale et beurre
240 ¢ chou rouge, émincé
g.s. sel et poivre
3209 pleurotes effilochés dehampignons Charlevoix Inc.
30 ml (2 cuillers a soupe) échalotes francaises émincées
persil frais
un carré de porc de la fernhe& Porc-Neuf Inc.
sauce demi-glace
g.s. origan et thym séchés
Méthode:

Préchauffer le four a 200°C (390°F).
Chou rouge:

Dans une casserole, faire une gastrique en poataiullition le sucre et le vinaigre
ensemble. Retirer du feu dés que I'ébullition apfiafaire chauffer environ 30ml (2
cuillers a soupe) d’huile dans une casserole dirg ffondre le chou. Ajouter 10g de
beurre. Assaisonner de sel et de poivre. Lorsqlelere est fondu, ajouter la gastrique
au chou. Laisser mijoter a couvert environ dix (fhutes. Passer le chou au tamis et
réserver le jus de cuisson pour plus tard.

Pleurotes:

Dans une poéle, faire chauffer environ 30ml (2letsla soupe) d’huile. Faire sauter les
pleurotes. Assaisonner de sel et de poivre. Costida cuisson jusqu'a ce qu'ils
blondissent (qu’ils prennent une couleur Iégérendenée). Ajouter les échalotes vers la
fin de la cuisson. Lorsque les pleurotes sont pegtaiter une noisette de beurre, retirer
du feu et saupoudrer de persil frais, haché.



Quadriller le carré de porc en pratiquant des ioos peu profondes a la surface grasse
de la piece de viande a 'aide d’un couteau. Ajodel'origan et du thym sur la surface
grasse de la piéce de viande. Dans une poéle allidioiur, faire saisir les trois cétés de la
piece de viande dans un peu d’huile en prenantitede saisir le c6té gras en dernier.
Saler, poivrer, ajouter un filet d’huile et mettra four avec un thermometre a viande.
Laisser au four jusqu'a ce que la piece de viattdggae une température interne de 45°C
a 50°C (113°F a 122°F). Sortir du four, couvrirrdpapier d’aluminium, perforer le
papier d’aluminium et laisser reposer, os vers dthdurant quinze (15) minutes.
Pendant ce temps, couvrir le fond d’'une poéle avecsauce demi-glace et ajouter le jus
de cuisson du chou réservé précédemment. Laisgetemjusqu’a ce que la sauce
épaississe et prenne une texture soyeuse.

Trancher la piece de viande en quatre morceawpenage la sauce, monter I'assiette
avec le chou et les champignons et garnir d’'unadbr@de persil frais.

M. Thierry Boucher du restaurant Le café du Mormbeompagné dé.ucie-Anne
Bédard, Alexandre Boutin, Annick Labrecque et leatdean.
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La Tomme des galets de la Fromagerie des Grondines,
vinaigre et poudre de canneberges de Nutra-Fruit
et micropousses de Vertigo

Ingrédients :
320 ¢ La tomme des galets de la Fromagerie desddmes en &
tranches égales
8 crodtons de pain de noix ou autres
250 g micropousses Vertigo au choix (radis, mo@aesiatique ou
autres)
50¢g canneberges séchées
guelques gouttes huile de pépin de cannebergesitla-Nruit
100 mi vinaigre de canneberges de Nutra-Fruit
509 sucre blanc
50 ml jus de canneberges
g.s. poudre de canneberges de Nutra-Fruit
Méthode :

Faire un caramel avec le sucre et le vinaigre ie¢ f&duire avec le jus de canneberges
jusqu’a consistance d’un sirop.

Faire fondre le fromage sur les croGtons au fol2%oF

Finition :
Placer les croQtons sur une assiette et déposardenel sur le fromage. Décorer avec les
canneberges séchées et les micropousses de Vémigoiner en saupoudrant la bordure

de l'assiette de poudre de canneberges et quelgmetes d’huile de pépin. Servir
I'assiette avant que le fromage ne refroidisse.

Brigade

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentaticlwatisme de Fierbourg accompagné de
Stéphanie Doyon, Elisabeth Larouche, Michelle Mcakeet Jacinthe Tardif
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Mignardises : airelles éphémeres, stout et argousg
Trou du diable

Chaque recette donne environ 25 petites coupebalat et nécessite donc 25 coupes
a porto.

Airelles Ephémeéres

Ganache a la biére Ephémére au cassis

40 ml biére Ephémeére au cassis )
60 g chocolat au lait en pastille ou haché de Ciivdaeée Erico )
209 Chocolat mi-amer 58 % en pastilles ou hach@hdeo-Musée Erico

Puréee d’airelles rouges

8549 airelles rouges de Nordco
659 sucre granulé

1lc.athé jus de citron

1/2 c. athé piment d'Espelette

1/2 c. athé pectine jaune

1/2 c. athé sucre

Préparation de la ganache

Placer les chocolats dans un cul de poule. Amemédmere a ébullition et versez sur le

chocolat, mélangez au fouet a main pour obtenir tex¢éure homogéne. Réfrigérez

jusqu’a ce que le soit assez ferme et le centre lgguide. Fouettez la ganache quelques
secondes au fouet a main pour uniformiser. Metteasdune poche a péatisserie et
garnissez les coupes a moitié.

Préparation de la purée

Faites bouillir deux minutes les airelles, le suteepiment et le jus de citron. Mélanger
ensemble la pectine et le sucre. Avec un mélangemmersion, broyez en purée fine.
Continuez a broyer en incorporant le mélange pefsircre. Refroidissez jusqu’a environ
20 °C. Mettez dans une poche a patisserie et reseglies coupes. Décorez de flocons de
piment.



40 ml biere Stout Impérial

60 g chocolat mi-amer 58 % en pastilles ou hach@&heo-Musée Erico
2 c.athé beurre
1c. athé sirop de mais

Placez le chocolat dans un cul de poule. Amenézi, le beurre et le sirop de ma.is a
ébullition et versez sur le chocolat. Mélangez @uwef & main pour obtenir une texture
homogene. Réfrigérez jusqu’a ce que le soit assanef et le centre semi liquide.

Fouettez la ganache quelques secondes au fouatnapour uniformiser. Mettez dans

une poche a patisserie et garnissez les coupésrau t

85¢g baies d’argousier de la Ferme Nicole
65 g sucre granulé

lc.athé jus de citron

1/2 c. athé piment de type Espelette

1/2 c. athé pectine jaune

1/2 c. athé sucre

Faites bouillir deux minutes les argousiers, lersude piment et le jus de citron.
Mélanger ensemble la pectine et le sucre. Avec alamgeur a immersion, broyez en
purée fine. Passez au tamis pour retirer les péginsfroidissez jusqu’a environ 20 °C.
Incorporez le mélange pectine/sucre en utilisamhé&angeur Mettez dans une poche a
patisserie et remplissez les coupes au deux tiers.

40 ml biere Extra-Stout Monsieur d’Esgly de la molmasserie de ['lle
d’Orléans
80¢g chocolat au lait en pastille ou en morceaGlugco-Musée Erico

Placez le chocolat dans un cul de poule. Amendadee a ébullition et versez sur le
chocolat. Mélangez au fouet a main pour obtenir tendure homogene. Réfrigérez
jusqu’a ce que le soit assez ferme et le centre lsgude. Fouettez la ganache quelques



secondes au fouet a main pour uniformiser. Metteasdune poche a patisserie et
remplissez les coupes. Décorer d'une baie d’argousi

25 ml creme 35 %

40 ml biere Grivoise de Noél

lc.athé feuilles de menthe poivrée hachée finéme

50¢g chocolat extra amer & 70 % de cacao de Chams®®/Erico
1lc.athé beurre

1 goutte extrait de menthe poivrée

Placez le chocolat dans un cul de poule. Amendzidee, la creme et les feuilles de
menthe a ébullition et versez sur le chocolat. Mgéz au fouet a main pour obtenir une
texture homogene. Réfrigérez jusqu’a ce que leassiéz ferme et le centre semi liquide.
Fouettez la ganache quelques secondes au fouetnapma uniformiser. Mettez dans

une poche a patisserie et garnissez les coupestia.mo

40 ml biere Grivoise de Noél )
40 ¢ chocolat blanc de Choco —Musée Erico
40 ¢ chocolat au lait de Choco —Musée Erico

Placez le chocolat dans un cul de poule. Amendadee a ébullition et versez sur le
chocolat. Mélangez au fouet a main pour obtenir tex¢ure homogene. Réfrigérez
jusqu’'a ce que le soit assez ferme. Fouettez laadn au fouet a main pour
émulsionner. Mettez dans une poche a patisserengilissez les coupes. Décorer d’'une
petite feuille de menthe.

M. Eric Normand, chocolatier au Choco-Musée Ericcompagné de Alexandre
Boucher, Francois Ludovic Normand, Simon-Josepldi@al et Laurent Matte Boily



Nous tenons tres sincerement a remercier les ppéc@laborateurs qui contribuent au
succes et au prestige de cet événement gastronemiqu

Centre spécialisé en alimentation et tourisme debburg
*k*%k
Chapitre de Québec de la Société des Chefs
Cuisiniers et Patissiers du Québec

*k%k

Union des producteurs agricoles de la Rive-Nord

*kk

Un merci tout spécial a la brigade de chefs destptieme édition dont la passion et la
création ont su si bien valoriser nos produitsaggux. Cette activité ne saurait avoir lieu
sans I'excellent travail des éléves en cuisineetezvice de la restauration ainsi que celui
de leurs enseignants.

La réalisation de cette activité a été rendue ptesgirace a la participation financiére du
ministere de I’Agriculture, des Pécheries et dditi#entation du Québec et Emploi-
Québec.
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