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RHUMMMMMM CANADIEN!
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60 mL (2 0z) de rhum épicé Chic-Choc
10 mL (1/3 oz) de liqueur d’orange

10 mL (1/3 0z) de vermouth blanc

30 mlL (1 oz) de soda

2 fraises

4 canneberges (ou autre type de baie)

Glace concassée

%  CAP-CHAT

/10

Remplir le verre de glace

concassée.

Verser les alcools.
Ajouter les fruits.

Terminer avec le soda.

y _\
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S'I;-I.AUREN'I'
PETILLANT

30 mL (1 0z) de rhum épicé Chic-Choc Remplir la moitié du shaker de glacons et
90 ml (3 0z) de champagne ajouter le rhum, le jus d’orange, le jus de
30 ml (1 0z) de jus d’orange lime et la vanille.

15 ml (2 0z) de jus de lime Agiter et filtrer a deux reprises

1 goutte d’extrait de vanille dans la flate.

Glacons Terminer en versant le champagne.
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y
GASPESIEN

y
45 ml (12 0z) de rhum Dans un verre highball a moitié %

épicé Chic-Choc

rempli de glacons, verser le rhum. /\N\
180 mL (6 0z) de cola 1642

Allonger avec le cola.

Glacons Ajouter un quartier de lime pressé. (_@

1 quartier altigg Remuer a laide d’une cuillére a

mélanger. /\/\/\

VAVAVAN
——&
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PUNCH EPICE
DES REBELLES

60 ml (2 0z) de rhum épicé Chic-Choc Verser tous les ingrédients liquides dans
30 mL (1 0z) de porto Ruby une casserole.

30 mL (1 oz) de Lillet Blanc Chauffer jusqu’a ce que le liquide mijote.
120 ml (4 oz) de Cidre Tranquille Garnir avec le zeste d’orange et Uanis

Domaine Pinnacle B2
étoile.
2 fleurs d’anis étoilé

Zeste d’orange
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MI’KMAQ

1.5 0z Chic Choc
0.5 oz Apérol

0.25 oz Cointreau
1 blanc d’ceuf

0.5 oz jus de citron
0.5 oz sirop simple

1 trait d’amer a cocktail de type Angostura

Réunir tous les ingrédients dans un verre a
mélanger. Frapper d’abord avec un glacon.
Agiter jusqu’a ce que le glacon soit complé-
tement dissout. Puis, frapper a nouveau avec
de la glace. Remplir un verre de type high-
ball ou boston de glace. Tamiser le contenu
du verre a mélanger dans le verre de ser-
vice. Allonger jusqu’au bord avec l'eau Eska
pétillante. Ajouter un trait d’Angostura sur

U'écume et garnir d’'une branche de cédre.
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CHIC BUCHE

Y2 0z (45 ml) Rhum Chic Choc

2 0z (15 ml) de sirop d’érable
Demi-lime coupée en 4

10 feuilles de menthes

5 0z (150 ml) Eau Eska pétillante

1 trait d’'amer a cocktail de
type Angostura

Dans le fond du verre de service, déposer les 4 mor-
ceaux de limes et verser le sirop d’érable et 'Angostu-
ra. Ecraser a Uaide d’un pilon.

Verser le rhum et 7 feuilles de menthe dans le verre
ainsi que 5 glacons.

Tourner a la cuillére pendant 10 secondes.

Remplir le verre de glace et verser l'eau pétillante.
Tourner doucement a la cuillére en tentant de faire
remonter a la surface les feuilles de menthe dans le

fond du verre.

DORXXK
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SOMERE
TEMPETE

45 ml (2 0z) de rhum épicé Chic-Choc

60 ml (2 0z) de soda au gingembre
(Ginger Ale)

15 ml (2 0z) de jus de citron
1 tige d’épinette

Glacons

Q
o)

Déposer les glacons dans le verre.
Verser le rhum, le jus de citron et le soda
au gingembre.

Garnir avec la tige d’épinette.

122
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INAL 2

SPICY BEAR

12 0z de Rhum Chic-Choc

"2 0z de rhum a la noix de coco

/2 c. a thé de clou de girofle en poudre
2 c. a thé de cannelle

Y c. a thé de piment de la Jamaique
(facultatif )

¥ oz de jus de lime

Jus d’ananas

Glacons

Dans un verre a mélanger, mettre les
glacons, ainsi que tous les ingrédients
sauf le jus d’ananas et remuer.

Verser dans un verre de type Boston ou
highball et allonger avec le jus d’ananas.
Garnir d’une tranche de lime et saupou-

drer un peu de cannelle sur le dessus.
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CHIC-LANTRO

2 0z Rhum Chic Choc Dans un verre highball, déposer les
10z jus de lime feuilles de coriandre et le jus de lime.
1 oz sirop simple Ecraser a Uaide d’un pilon.

10-15 feuilles de coriandre Ajouter le sirop simple, le rhum Chic
Soda piquant au gingembre Choc et les glacons.

Allonger avec le soda piquant au
gingembre.
Remuer a l'aide d’une cuillére a mélange.

Garnir d’un brin de coriandre.

) Ergays ) oD |



DELICES



RECONFORT HIVERNAL
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POULET AUX
CANNEBEIRGES ET
SIROP D’ERABLE

4 cuisses de poulet 2 tasses de canneberges Préparation : 15 min

sans peau fraiches ou congelées Cuisson : 1h15 min

4 c. a table de farine 1 tasse de jus de pomme Temps total : 1h30 min

2 c. a table d’huile d’olive 2/3 tasse de sirop d’érable Portions : 4

2 branches de thym frais Sel et poivre

2 oignons, hachés
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PREPARATION

1. Préchauffer le four a 375 °C. Enrober les cuisses de poulet de farine et [
bien les secouer pour enlever Uexcédent.
2. Dans une poéle antiadhésive, faire dorer les cuisses de poulet dans
Uhuile. Puis, placez-les dans un plat en pyrex ou une rétissoire. <
3. Ajouter le thym, les oignons, les canneberges, le jus de pomme et le
sirop d’érable. Assaisonner de sel et poivre.

4. Cuire a découvert environ 75 minutes, en les retournant a mi-cuisson.
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SANDWICHES DE
PORC EXFiILOCHLE
SAVOUREUX

Sandwich

2-3 livres d’épaule de porc
3 c. a table de pate tomate
1 oignon rouge coupé

2 c. a table de farine

1 pomme verte
pelée et coupée

1 c. a table poudre de chili

2 1/2 tasses de bouillon de
boeuf

1 c. atable de sauce
Worcestershire

2 1/2 tasses de sauce BBQ
2 gousses d’ail hachées

1 feuille de laurier et poivre

Sauce BBQ :

6 c. a table de cassonade
1/2 tasse vinaigre de cidre
1/4 tasse de mélasse

1/4 tasse de miel

2 c. a table de rhum

1 c. a table de poivre
jamaicain

1/4 c. a table de clou de
girofle moulu

1 c. a table de poudre de chili
2 c. a table de poivre
2 c. a table de poudre d’ail

2 c. a table de moutarde jaune
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PREPARATION

Sauce BBQ

18

Mélanger tous les ingrédients a
feu moyen. Dissoudre pendant
5 minutes .

Ajouter les 4 tasses de ketchup

& laisser mijoter 30 minutes .

Sandwich

1.

i

Mélanger la moitié de la sauce
barbecue avec des ingrédients
et mettre dans la mijoteuse.
Cuire a feu doux 8 heures .

Retirer le porc et déchiqueteur.

Retirer le gras et ajouter le
reste de la sauce barbecue.
épaissir pendant 15 minutes .
Servir sur des pains hamburger

avec de la salade de chou.
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RAGOUT DE VEAU
ITALIEN

5 c. a table d’huile d’olive 14 oz tomates cerises Temps total : 1h15
11/2 livres de cubes veau 3 c. atable persil haché Portions : 4
a braiser

1 c. atable origan
2 gousses d'ail, hachée
finement

3 oz de creme 35%
2 0z parmesan rapé

14 oz de champignons lavés
et coupés Sel et poivre au goQt

AAA

2 2/3 tasses de bouillon de
boeuf
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PREPARATION

1. Chauffer Uhuile dans une grande casserole. Placer les cubes de veau
et les saisir rapidement a feu vif des deux cotés jusqu’a ce qu'ils soient
dorés.

2. Ajouter lail et faire revenir pendant 2 ou 3 minutes. Ensuite, ajouter les

champignons et cuire pendant environ dix minutes.

3. Mouiller le tout avec le bouillon. Réduire le feu et laisser mijoter pen-
dant 35-40 minutes, en ajoutant un peu de bouillon pendant la cuisson,
si nécessaire.

4.  Lorsque laviande est tendre, ajouter les tomates cerises, le persil et
Uorigan et cuire 5 minutes de plus.

5. Enfin, mettre la créme et le parmesan. Assaisonner avec le sel et |
poivre et cuire pendant 8 a 10 minutes a feu moyen doux.

6., Servir chaud.
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TARTE AUX POMMES
ET CARAMEL EXQUISE

Tarte : Caramel :

6 grosses pommes 75 ml de créeme 35%

4 c. atable de beurre 1/3 tasse de sucre

1 c. atable de farine 1/3 tasse de cassonade

1/3 tasse de sucre
1 pate a tarte du commerce

Une pincée de cannelle
(facultatif)

Préparation : 25 min
Cuisson : 30 min
Temps total : 55 min

Portions : 6

O &
7\
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PRE (o
% 1. Préparer labaisse a tarte et la mettre dans une assiette d’aluminium de

10 pouces.

2. Incorporer le sucre, la creme et la cassonade dans une casserole
moyenne. Chauffer a feu moyen pour 7 minutes, puis retirer.
Préchauffer le four a 450 ° F.

Peler et couper les pommes en petits quartiers. Utiliser une grande
poéle. Faire chauffer le beurre a feu moyen fort, y ajouter les pommes
et les faire sauter pour les réchauffer. Ajouter la cannelle et la farine.
Mélanger pour que tout soit bien enrobé.

5. Retirer et verser la garniture de pommes dans le moule. Ajouter la
sauce au sucre a la créeme sur les pommes.

6. Préparer une autre abaisse a tarte et la couper en petites laniéres.
Mettre sur la garniture.

7. Cuire environ 30 minutes. Laisser refroidir et servir.
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BEIGNES TROP
SUCCULENTS
POUR PARTAGER

3 tasses de farine 1 c. a thé d’extrait de Préparation : 1Th45
31/2c.athéde yargle Cuisson : 3 min
Peugrga pdte TM@eR 4¢ sdgre Temps total : 1h48
1 c. athé de sel 3/4 tasse de lait

Portion : 24

1/2 c. a thé de muscade 3 c. atable de beurre %‘ go%
\ ﬂ 1/4 c. a thé de cannelle oumargargg ﬂO\
ﬂ\ 3 oeufs %
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PREPARATION

1. Tamiser ensemble la farine, la poudre a pate, le sel, la muscade et la cannelle .

2. Battre les oeufs. Ajouter la vanille et le sucre . Battre jusqu’a ce que le mélange
devienne d’un jaune pale . Incorporer la margarine.

Ajouter le lait au mélange crémeux en alternant avec le mélange de farine.

4. Réfrigérer la pate 1a11/2 heures jusqu’a ce que la consistance soit idéale pour
rouler la pate.

5. Saupoudrer une surface de travail d’une bonne quantité de farine sur. Roule une
partie de la pate a environ 1/4 de pouce d’épaisseur et la couper avec un moule
de beigne.

6. Déposer délicatement les beignets dans U'huile a 375 ° F et cuire environ 3 mi-
nutes jusqu’a ce que les deux cotés soient dorés , en retournant une fois . Retirer
les beignes avec une fourchette et les placer sur des serviettes en papier pour

enlever U'excés d’huile . Laisser refroidir et rouler dans sucre ou sucre a glacer.
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TORSADES A
LA CANNELLE
DE NOEL

2 tasses de farine Préparation : 30 min
8 c. a table de beurre Cuisson : 15 min

1 c. a table de poudre a pate Temps total : 45 min
2 c. a thé de sel Portions: 104 12

1 tasse de lait
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PREPARATION

1. Mélanger tous les ingrédients , sauf le lait, avec une fourchette ou un mélan-
geur a patisserie. (Un robot de cuisine fonctionne bien aussi)

2. Ajouter presque une tasse de lait et mélanger. Pétrir la pate pour tout bien

incorporer.

Rouler la pate pour obtenir un rectangle d’environ ' de pouce de hauteur.

Badigeonner de margarine ou de beurre.

Recouvrir d’'une couche de sucre brun et saupoudrer de cannelle .

IS

Rouler le rectangle sur le coté long et couper en rondelle de % a 1 pouce de
large.

7. Mettez-les dans un plat de cuisson a proximité Uun de Uautre et le dessus
avec un peu d’eau.

8. Cuire au four a 375 ° F pendant 10 a 15 minutes selon 'épaisseur.

<
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GRANDS-PERES AU <

y
SIROP D’ ERABLE

D’ANTAN

1 1/4 tasse de farine 1/2 tasse de lait
1c.atablede 1 tasse d’eau
poudrea‘pate 2 tasses de sirop d’érable

’ Une pincée dejsel Créme glacée a la vanille
’ 2 c. a table de sucre (facultatif)

1/4 tasse beurre mou

<—<K

Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min
Temps total : 30 min

Portions : 6
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PREPARATION

1. Dans une passoire fine placée sur un grand bol, tamiser la farine,
la poudre a pate, le sel et le sucre. Ajouter le beurre et, a aide d’un
coupe-pate ou de deux couteaux, travailler la préparation jusqu’a ce
qu’elle ait la texture d’une chapelure grossiére. Ajouter le lait et mélan-
ger jusqu’a ce que la pate soit homogéne.

2.  Dans une grande casserole, mélanger Ueau et le sirop d’érable et porter
a ébullition. Laisser tomber la pate, environ 1 c. a tab (15 ml) a la fois,
dans le sirop bouillant. Réduire a feu doux, couvrir et laisser mijoter
environ 15 minutes (ne pas soulever le couvercle durant la cuisson).

3. Aumoment de servir, napper les grands-péres du sirop et garnir d’une

boule de creme glacée, si désire.
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TARTE AU SIROP

D’ERABLE
CLASSIQUE

2 c. a table de beurre Préparation : 15 min
4 c. a table de farine Cuisson : 30 min

1 tasse de sirop d’érable Temps total : 45 min
1/2 tasse d’eau Portions : 6

1/2 tasse de noix hachées

1 crodte a tarte non cuite
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PREPARATION

1.  Préchauffer le four a 350 °F.

2. Faire fondre le beurre. Ajouter la farine et faire cuire. Remuer jusqu’a
ce que le mélange soit d’'un beau brun.

3. Ajouter le sirop d’érable et U'eau et remuer jusqu’a ce que le mélange
soit épais.

4. Laisser le mélange refroidir et ajouter les noix .
Verser dans la croite non cuite.

6. Cuire pendant environ 30 minutes.
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COCKTAILS

Cap Chat - Domaine Pinnacle
St-Laurent pétillant - Domaine Pinnacle

Gaspésien libré - Domaine Pinnacle

- —“’

Punch épicé des rebelles - Domaine Pinnacle

Mi’kmagq - Le jockey

Chic blche - La buche
Sombre tempéte - Domaine Pinnacle
Spicy bear - Drinkerie

Chic-lantro - Toqué
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CREDITS
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B ol
=t
-~

Poulet aux canneberges et sirop d’érable - Nicolas Guimond
Sandwiches de porc effiloché savoureux - Sean Yates
Ragoiit de veau italien - Jean-Michel Morency

Tarte au pommes et caramel exquise - Léanne Chagnon
Beignes trop succulents pour partager - Phébée Lafaille
Torsades a la cannelle de Noél - Sharon Mills

Grands-péres au sirop d’érable d’antan - Guillaume Robert

Tarte au sirop d’érable classique - Nicolas Guimond
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