Task 12 – Denise Kastoudi

Instruction sheet for the teacher

Type of document :
 authentic, informative,instruction-giving, scripto-visual
Language level : 
 intermediate / advanced

Time needed :

 3 sessions of 40 min

Mode of working :
 individually, in pairs, the whole class

Material :

 instruction sheet,  Internet

Technical requirements:computer lab with 1computer per pair, Internet connection

Topic :
 Christmas food and recipies from various countries

Integration :
revision and extension of vocabulary, preparing food for a Christmas  Bazaar

Aims :
reading comprehension ( the student should be able to understand by reading globally, selectively and in a linear way.


Written skill ( to create a recipe, to make lists of items related to cooking.


Linguistic skills ( instructions and vocabulary related to recipies.




 Social skills ( team work, cooperation

 Cultural skills ( cooking, compare traditional Christmas recipies from   Europe with Greek recipies,  respect of different cultures.

The activity is based on the sites :

www.saveurs.sympatico.ca  (European recipies)

http://www.explorecrete.com/greek/christmas-recipes-GR.htm (Greek recipe)

http://www.mills.gr/suntages/vasilopita.html (Greek recipe)

Pre-reading (avant-lecture)

1) The teacher tells the students that they are going to organise a Christmas Bazaar and like every year they are going to cook traditional Christmas food from various european countries, in order to present and sell them.

2) They are asked to think of any food they eat at Christmas. Some children in class come from other countries, so they are asked to think and also bring local recipies next time.

3) Every ideas produced at this stage during brainstorming are written on the board.

Reading  (lecture)


1) The students visit the school site where they can find the specific activity. 

2) They look through the different recipies and do the activities on the students’ instruction sheet.

Post-reading (après-lecture)

1) The students have to choose a recipe, make a shopping list of the ingredients, and also note down the kitchen utensils and electrical appliances that they are going to need. They work in pairs. 

2) They are also invited to bring next time other traditional recipies with lists of ingredients, kitchen utensils and electrical appliances and propose them in class for the Christmas Bazaar.
3) The students are asked if they liked the activity and what they have learned.

4) The next step will be to cook at home or at school !

Students’ instruction sheet

D’où viennent les recettes d’ à côté ? Associez :
Liens 

Allemagne





rabanada
Angleterre





melomakarona
Autriche





gâteau grec
France






panettone
Grèce






stollen
Grèce






étoiles
Italie






plum pudding
Norvège





glögg
Portugal





krumkakes
Québec - Canada




tourtière
Suède






oie rôtie aux prunaux
Vous devez choisir les 3 recettes les plus pratiques à faire. Vous allez prendre en compte les éléments suivants :

	
	Recette 1
	Recette 2
	Recette 3

	Temps de préparation
	
	
	

	Temps d’ attente
	
	
	

	Temps de cuisson
	
	
	

	Coût
	
	
	

	Difficulté
	
	
	


Répondez aux questions :

· Est-ce que les Rabanadas vous rappellent une recette grecque ?

· Comment s’ appellent les Melomakarona en français ?

· Qu’ est-ce qu’on met dans le Gâteau grec ?

· Quand et par qui a été inventé le Panettone ?

· Qu’ est-ce que le mot Krumkake signifie ?

· Comment est-ce qu’ on apporte le Plum Pudding à table ?

· Quel âge a le Stollen ?

· Combien de recettes de la Tourtière peut-on trouver ?

Transformez les mesures selon les tableaux que vous pouvez trouvez au lien suivant : mesures 

	Système métrique
	Système américain
	Thermostat
	Millilitre

	500 ml
	
	-
	-

	
	4 c. à s.
	-
	-

	
	½ c. à thé
	-
	-

	230o C
	
	
	-

	150 cl
	-
	-
	

	2 L
	-
	-
	

	
	
	T/7
	-

	400g
	
	-
	-

	2kg
	
	-
	-


Complétez les verbes suivants avec des mots ou des phrases que vous avez lu dans les recettes données :

Battre _______________________

Éplucher ___________________

Tamiser ______________________

Étaler _____________________

Prélever ______________________

Agrémenter _________________

Plonger _______________________

Badigeonner _________________

Dépouiller _____________________

Imbiber ____________________

Pétrir ________________________

Faire fondre ________________

Démouler _____________________

Ajouter ____________________

Poréparer _____________________

Fouetter ___________________

Parsermer _____________________

Faire sauter _________________

Assaisonner ____________________

Mélanger ___________________

Choisissez une  des deux recettes  ci-dessous et  comparez-les avec les recettes correspondantes en français ; Est-ce que vous trouvez des similarités ou des différences ?
	                    Βασιλόπιτα Σμύρνης 
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Υλικά                                        Υλικά
                                              300 γρ. βούτυρο μαλακό 
                                              400 γρ. ζάχαρη 
                                              1 πρέζα αλάτι 
                                              6 αυγά, χωρισμένα σε κρόκους και ασπράδια 
                                       750 γρ. (περίπου) ΦΑΡΙΝΑ ΚΡΗΤΗΣ κοσκινισμένη 
                                       1 κουταλάκι μαστίχα κοπανισμένη 
                                       1 ποτηράκι κονιάκ 
                                       ο χυμός και το ξύσμα ενός πορτοκαλιού 
                                      (1 αυγό χτυπημένο - ολόκληρα γαρίφαλα και          αμυγδαλόψιχα για στόλισμα 
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Eκτέλεση                  
Χτυπάτε στο μίξερ το βούτυρο  με τη ζάχαρη και το αλάτι, μέχρι να ασπρίσουν. Προσθέτετε τους κρόκους με τη μαστίχα και συνεχίζετε το χτύπημα για 5 λεπτά ακόμα. Προσθέτετε το χυμό, το ξύσμα και το κονιάκ. Χτυπάτε τα ασπράδια αυγών σε σφιχτή μαρέγκα. Ρίχνετε στο μίγμα των κρόκων εναλλάξ λίγο αλεύρι και μαρέγκα, ανακατεύοντας ελαφρά. Ρίχνετε το μίγμα σ'ένα βουτυρωμένο ταψί (και κάνετε στην επιφάνεια διάφορα σχέδια μ'ένα πιρούνι). Αλείφετε την πίτα με αυγό, τη στολίζετε με τα γαρίφαλα και την αμυγδαλόψιχα και την ψήνετε σε μέτρια προθερμασμένο φούρνο για 1 ώρα περίπου. 


	Ingrédients en grec
	Ingrédients en français
	Verbes en grec
	Verbes en français
	Temps de cuisson
	Recette la plus facile
	Température

du four

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Différences : ____________________________________________________________
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Μελομακάρονα
Υλικά : 
2 φλ. λάδι 
1 φλ. ζάχαρη 
1 φλ. χυμό πορτοκαλιού 
1 φλ. σιμιγδάλι ψιλό 
1 κ. περίπου αλεύρι μαλακό 
1 ½ κ.γ. σόδα 
ξύσμα λεμονιού και πορτοκαλιού Σιρόπι: 
1 φλ. ζάχαρη 
1 φλ. μέλι 
1 φλ. νερό 

Εκτέλεση: 
Δουλεύουμε το λάδι αρκετή ώρα με το μίξερ και μετά ρίχνουμε τη ζάχαρη, το ξύσμα, το χυμό, το σιμιγδάλι και τέλος λίγο λίγο το αλεύρι με τη σόδα. 
Τα πλάθουμε μικρά γιατί μεγαλώνουν πολύ και τα βάζουμε στο φούρνο αφού έχει φτάσει τους 200 C γιατί αλλιώς απλώνουν. 
Όταν κρυώσουν τελείως τα αραδιάζουμε σε ταψί και τα περιχύνουμε με το σιρόπι ζεστό. Πασπαλίζουμε με καρυδόψιχα.
	Ingrédients en grec
	Ingrédients en français
	Verbes en grec
	Verbes en français
	Temps de cuisson
	Recette la plus facile
	Température

du four

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Différences : ____________________________________________________________
Vous allez selectionner et réaliser une recette parmi celles que vous avez trouvé sur les sites ci-dessus. En groupe de 2, vous allez faire la liste des courses à faire, des ustensiles de cuisine que vous allez utiliser, et la liste des appareils électriques. Imprimez la recette choisie. Vous allez présenter et vendre les repas au Bazar de Noël 2006 !

Vous pourriez aussi apporter en classe des recettes de votre région ou de votre pays.

Nous allons discuter tous ensemble comment on va réaliser ces recettes !

Links 

	


Pâtisserie de Noël - Rabanadas 
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Préparation 
1. couper une baguette de pain en rondelles de 1 cm d'épaisseur; enlever la croûte; 
2. passer dans l'oeuf battu dans le lait - 1 oeuf pour 200 ml de lait environ 
3. faire frire à la poêle dans l'huile d'olive pendant quelques secondes de chaque côté 
4. égoutter; saupoudrer de sucre et de cannelle.


Cuisine grecque
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	Petits fours de Noël
Melomakarona
Temps de préparation: 15 minutes 
Temps d'attente: 3 heures 
Temps de cuisson: 10 minutes 
Coût: économique 
Difficulté: facile


 

Ingrédients 
	500 ml d'huile d'olive 
175 de sucre 
185 ml jus d'orange 
4 c. à s. de brandy ou de cognac 
800g de farine tamisée 
1/2 c. à thé de clous de girofle en poudre 
2 c. à café de poudre à pâte 
1 c. à café de bicarbonate de soude 


Sirop 
	500 ml de miel 
400 g de sucre 
500 ml d'eau 


Garniture 
	sucre en poudre 
cannelle en poudre 
noix en morceaux


  

Préparation 

1. battre ensemble l'huile, le sucre, le jus d'orange et le cognac; 

2. tamiser la farine avec la poudre à pâte et le bicarbonate; ajouter au mélange précédent et travailler la pâte doucement; 

3. prélever des morceaux de pâte de la grosseur d'un oeuf et déposer sur une plaque non graissée en leur donnant la forme de croquettes allongées; à l'aide d'une fourchette, dessiner une croix; 

4. enfourner dans un four préchauffé à 350°F (180°C) pendant 30 minutes environ; 

5. pendant ce temps, faire bouillir pendant 5 minutes dans une petite casserole le miel, le sucre et l'eau; 

6. dès que les petits fours sont sortis, soit verser cette préparation sur les petits fours et attendre 15 minutes avant de les transférer dans un plat de service; soit plonger les petits fours deux minutes dans le sirop bouillant; 

7. garnir si désiré.
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Gâteau grec du Nouvel An
Vassilopitta efkoli
 

Le gâteau de Saint-Basile est déposé traditionnellement au centre de la table. Il contient toujours une pièce d'or. C'est au père de famille que revient l'honneur de couper le gâteau, au premier coup de minuit, en dédiant le premier morceau à Jésus, le deuxième à l'Eglise.
Puis viennent les morceaux pour les absents qui nous sont chers; finalement, c'est au tour des convives, famille et amis, à recevoir leur part en commençant par la personne la plus âgée. Même le bébé au berceau doit avoir sa part de gâteau symbolique. À Smyrne, l'année commence sous la protection de l'aigle de Byzance. Au lieu d'insérer une pièce de monnaie à l'étape 4, on pose au tampon l'empreinte de l'aigle de Byzance en utilisant 2 clous de girofle pour figurer les yeux. 

Temps de préparation: moins de 30 min. 
Temps de cuisson: 40 min. 
Coût: économique 
Difficulté: relativement facile
Ingrédients 
le zeste d'un citron (ou d'une orange, version Smyrne) 
1 c. à thé de graines d'anis 
(ignorer pour la version Smyrne) 
sucre glace 
400 g de farine tamisée 
6 c. à café de poudre à pâte 
1 pincée de sel 
200 g de beurre 
400 g de sucre 
4 oeufs 
750 ml de lait (remplacer par 4 c. à s. de lait ou de jus d'orange pour la version Smyrne) 
Préparation 

1. tamiser la farine, le sel et la poudre à pâte; 

2. battre le beurre en crème et incorporer progressivement les oeufs, le lait et le mélange de farine jusqu'à ce que la pâte soit bien homogène; incorporer le zeste de citron; 

3. graisser un moule rond de 30 cm de diamètre et chemiser avec un papier parchemin ou un papier brun graissé sur les deux côtés; 

4. verser la pâte dans le moule et ajouter une pièce d'or ou d'argent; 

5. enfourner dans un four préchauffé à 350°F ( 1 80°C) pendant environ 40 minutes; 

6. sortir du four, laisser refroidir et saupoudrer de sucre glace.
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Panettone 
Préparation: 1 heure 30 en comptant le repos de la pâte 
Temps de cuisson: 30 à 45 minutes 
Coût: raisonnable 
Difficulté: requiert une certaine dextérité 


Le plus traditionnel des gâteaux italiens. Il a vu le jour à Milan vers 1490; rapidement on l'adopta dans toute l'Italie, des Alpes à la Sicile. Les légendes abondent sur l'origine du Panettone. La plus populaire est celle du jeune aristocrate qui s'éprit de la fille d'un pâtissier nommé Toni. Pour impressionner le père de sa bien-aimée, le jeune homme se fit passer pour un apprenti pâtissier et inventa un pain extraordinaire, sucré, en forme de dôme et d'une finesse peu commune. Ce nouveau pain aux fruits connut un énorme succès; les gens affluaient à la boulangerie pour acheter le magnifique Pan de Toni.À Milan, les hommes d'affaires prirent l'habitude de donner le Panettone en cadeau à leurs clients pour Noël. Pourtant, pendant longtemps, le Panettone fut considéré comme un luxe réservé à une petite élite, jusqu'à ce qu'on élabore de nouvelles techniques de production qui puissent le rendre accessible à tous. 

Présentation 
De nos jours, le Panettone connaît un succès universel. on le retrouve sous une multitude de variétés: fourré à la crème, recouvert de chocolat ou de glaçage aux amandes; on le vend souvent dans une boîte bien caractéristique avec une poignée. 
Ingrédients 
	1 ½ pain de levure vivante de boulanger 
65 ml de sucre 
6 c. à soupe d'eau tiède 
6 jaunes d'oeuf 
le zeste fin d'un citron râpé 
1 pincée de sel 
500 à 750 ml de farine 
100 ml de citron confit coupé en dés 
100 g de beurre + 2 c. à s. 
4 c. à s. de raisins de Smyrne 
4 c. à s. de raisins de Corinthe 
1 c. à thé de vanille 


Préparation 
1. laisser tremper 1 c. à s. de sucre cristallisé et la levure dans le lait tiède 3 minutes; mélanger et laisser reposer dans un endroit chaud à l'abri des courants d'air jusqu'à ce que le mélange ait doublé de volume - soit 5 min. environ (exemple un four tiède éteint); 
2. verser l'appareil de levure dans un bol; incorporer les jaunes d'oeuf, la vanille, le zeste de citron, le sel et le reste de sucre; 
3. à la main, incorporer peu à peu 500 ml de farine jusqu'à l'obtention d'une consistance homogène - la pâte doit pouvoir bien se faηonner pour faire une boule; 
4. incorporer ensuite les petits dés de beurre et battre jusqu'à ce que la pâte devienne plus consistante et élastique; 
5. ajouter 125 à 250 ml de farine soit jusqu'à ce que la pâte soit ferme et huileuse mais non poisseuse; 
6. disposer la boule sur une surface légèrement farinée. Pétrir la pâte pendant 10 min. environ. Lorsque la pâte est devenue lisse et brillante, déposer dans une terrine beurrée; saupoudrer légèrement de farine, recouvrir d'un linge à vaisselle et mettre le bol à l'abri des courants d'air pour 45 min. environ jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume; 
7. D'un coup de poing ferme, écraser la pâte dans la terrine; ajouter le citron confit et les raisins et pétrir jusqu'à ce que les fruits soient bien répartis - mais avec le moins possible de manipulation; 
8. chemiser un grand moule à pain de papier brun bien beurré sur les deux faces; verser la pâte; tracer une croix dessus; 
9. recouvrir d'un papier beurré et laisser encore augmenter de volume dans un endroit chaud pendant 15 min. 
10. retirer le papier de dessus; badigeonner de beurre ramolli à l'aide d'un pinceau 
Cuisson 
1. faire chauffer le four à 400° F (200° C); 
2. déposer le moule sur la grille centrale et laisser cuire 10 minutes; 
3. réduire la température la température du four à 350° F (160°C) et continuer la cuisson pendant 30 à 40 min. en badigeonneant à nouveau de beurre fondu; le gâteau bourgeonnera est cuit lorsque la surface est dorée et croustillante. 
4. retirer le gâteau du four; retirer le papier et laisser refroidir 15 minutes avant de démouler. 
	

 



	Stollen de Noël 
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Préchauffer le four à 170° C (340° F) 
Préparation: 15 minutes + 1 heure 
Temps d'attente: 1 heure ou plus 
Temps de cuisson: 65-70 minutes 
Coût: raisonnable 
Difficulté: relativement facile 
Conservation: 2-4 semaines 
Issu d'une tradition vieille de plus de 500 ans, le Stollen de prépare de la fin septembre à la fin décembre. C'est un gâteau qui se conserve longtemps, truffé d'épices et de fruits confits. On le déguste à toute occasion. 
Ingrédients 

Pâte 
450 g de farine 
130 ml de lait entier tiède 
35 g (3 c. à soupe) de sucre 
42 g de levure fraîche 
150 g de raisins 
135 g (125 ml) de beurre fondu 
5 jaunes d'oeufs 
70 g d'amandes sans peau, hachées grossièrement 
50 g de zestes de citron confits hachés finement 
50 g de zestes d'orange confits hachés finement 
1 c. à soupe de rhum 
1 c. à soupe de sucre vanillé 
le zeste d'un citron 
1 c. à thé de sel 
Finition 
farine et beurre pour le moule 
100 g (6 c. à soupe) de beurre 
100 g de sucre glace 
1 c. à thé de tout-épices 
Préparation 
1. Tamiser la farine dans un grand bol. 

2. Dans un petit bol, mélanger le lait, le sucre, la levure fraîche émiettée et 5 cuillerées à soupe de farine tamisée. Couvrir d'un linge et laisser reposer dans un endroit chaud environ 20 minutes. 

3. Pendant ce temps, laver les raisins; les assécher avec un linge de cuisine. 

4. Dans un bol verser la farine, le beurre fondu et tiède, les jaunes d'oeufs et la levure (2); pétrir à la main ou au mélangeur muni d'une spatule jusqu'à l'obtention d'une pâte souple. 

5. Ajouter les raisins, les amandes, les zestes confits, le rhum, le sucre vanillé, le zeste de citron et le sel; pétrir à nouveau; 

6. couvrir la pâte d'un linge et laisser reposer jusqu'à ce qu'elle double de volume. 

7. Beurrer et fariner le moule; secouer pour enlever l'excès de farine. 

8. Pétrir à nouveau la pâte et déposer dans le moule; laisser reposer encore 30 minutes ou davantage - la pâte devrait monter au trois-quarts du moule (selon la grosseur du moule). 

9. Recouvrir une plaque de papier parchemin et retourner le moule contenant la pâte sur le papier. Cuire à 170° C (340° F) 45 minutes. Retirer le moule et continuer la cuisson 20-30 minutes. 

10. Dès que le stollen est cuit, retirer du four et le badigeonner de beurre fondu. Au fur et à mesure que le stollen "boit" le beurre, badigeonner à nouveau jusqu'à la fin du 100 g. 

11. Parfumer le sucre glace de tout-épice et saupoudrer sur le stollen. Laisser refroidir. Envelopper d'une pellicule plastique et laisser 2-4 semaines avant de découper. 
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Zimtsterne - Étoiles à la cannelle 
Temps de préparation: 30 minutes + 1 nuit pour le repos de la pâte 
Temps de cuisson: 7-8 minutes par plaque 
Température du four: 160° C (300°F.) 
Conseil: conserver dans une boîte métallique 
Coût: raisonnable 
Difficulté: très facile
Ingrédients pour environ 70 pièces
5 blancs d'oeuf 
450 g de sucre glace 
500 g d'amandes en poudre 
2 cuillères à café de cannelle 
1 cuillère à soupe de kirsch 
sucre semoule pour étendre la pâte 
Préparation 

1. Battre les blancs d’oeuf en neige ferme, y ajouter le sucre glace tamisé. Prélever une tasse de ce mélange pour dιcorer. 

2. Ajouter les amandes, la cannelle et le kirsch, pétrir rapidement et laisser reposer la pâte couverte pendant 1 heure au réfrigιrateur. 

3. Ensuite, étendre la pâte sur une planche préalablement saupoudrée de sucre semoule pour obtenir une épaisseur de 1 cm. 

4. Découper la pâte à l'emporte-pièce en forme d'étoile, couvrir les étoiles avec le mélange blancs d’oeuf et sucre, les laisser reposer toute la nuit é température ambiante. Cuire à 160°C pendant 7 – 8 minutes. La face supérieure des étoiles moelleuses doit être blanche. 
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Krumkakes - Crêpes norvégiennes fines et craquantes 
Une tradition
Le krumkake, c'est une crêpe fine, craquante, qu'on roule immédiatement en forme de cône alors qu'elle est encore chaude. Le mot "Krumkake" signifie littéralement "chapelure de biscuit" parce que la pâte est très friable. Servi généralement fourré de crème ou de fruits, on le retrouve spécialement durant la période de Noël. 
Ustensile
Pour réaliser un vrai Krumkake, vous devez vous procurer une crêpière norvégienne qui imprime un dessin délicat dans la pâte lorsqu'elle cuit. À défaut, utiliser une crêpière. 
15 minutes 
Temps d'attente: calculer 30 minutes à 1 heure pour le repos de la pâte 
Cuisson: quelques minutes 
Coût: économique 
Difficulté: moyenne
Ingrédients
4 oeufs 

250 g de sucre 

125 ml de beurre fondu 

250 ml de crème 

375 ml de farine 

1 c. à thé de cardamome
Préparation de la pâte 
1. Battre les oeufs jusqu'à ce qu'ils deviennent mousseux. 

2. Incorporer dans l'ordre: le sucre, le beurre, la crème, la cardamome et la farine. Fouetter le mélange après chaque addition. 

3. Laisser reposer de 30 minutes à 1 heure. 

Cuisson dans une crêpière norvégienne 
1. Verser une petite louche de pâte au centre; 

2. fermer et cuire environ 1 minute; retourner et cuire 1 minute; 

3. lorsque le krumkake est bien doré, l'enrouler immédiatement en forme de cône - en vous aidant du bâton de bois - alors que la pâte est encore flexible. 

4. Répéter l'opération jusqu'à la fin du mélange. 

Cuisson de la crêpe en crêpière ou dans une poêle sans rebord 
Il ne faut pas paniquer! La première est rarement bonne! 
1. Prendre une demi-louche de pâte dans la main droite, tenir la poêle dans la main gauche. Verser la pâte dans la poêle en commenηant tout de suite à bouger votre poignet gauche afin de répartir la pâte sur l'ensemble de la poêle. 

2. Laisser chauffer sur le feu jusqu'à ce que la crêpe soit assez consistante pour la retourner. 

3. Cuire quelques secondes de l'autre côté et glisser dans une assiette. Tenir au chaud jusqu'à la fin de cuisson de toutes les crêpes. 

Comment faire sauter une crêpe - méthode 1: le looping 
1. Tenir la poêle hors du feu; la secouer horizontalement par petits coups jusqu'à ce que la crêpe n'adhère plus à celle-ci. 

2. Donner un coup de poignet pour faire glisser la crêpe jusqu'au bord incurvé de la poêle et là, donner un coup de poignet pour la faire sauter... à cause du bord incurvé, la crêpe "devrait" normalement se retourner dans un mouvement naturel. 

3. Attention de ne pas donner un coup trop fort sinon vous pourriez décorer votre plafond! 

Méthode simple 
1. Tenir la poêle hors du feu; la secouer horizontalement par petits coups jusqu'à ce que la crêpe n'adhère plus à celle-ci. 

2. Glisser la crêpe sur une assiette. 

3. Déposer la poêle à l'envers sur l'assiette; bien tenir les deux et retourner - Attention, mettre des gants ou utiliser un torchon pour ne pas vous brûler 

4. ... on peut aussi se pratiquer avec de petites crêpes - il suffit alors de glisser la spatule et de la retourner. 
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"Glögg" 
Tradition de Noël au pays des longs hivers
 

Conseils
Si vous le pouvez, préparez et embouteillez votre Glögg une semaine à l'avance afin qu'il puisse bien s'imprégner de tous les arômes et acquérir un peu plus de corps. Si vous désirez une boisson moins alcoolisée, utilisez uniquement le vin rouge. 
Achetez un bon vin de table. À cause des épices, un grand vin serait une dépense inutile.
Ingrédients 
· 1 bouteille de vin rouge (vin de table) 

· 100 à 500 ml de vodka (facultatif) 

· 5 - 20 clous de girofle 

· 1 cuillerée à thé comble de graines de cardamome 

· 2 à 4 bâtons de cannelle 

· 1 ou 2 morceaux de gingembre 

· les zestes d'un demi citron 

· 125 à 250 ml de sucre 

· 1 cuillerée à thé comble de sucre vanillé 

Préparation 
1. Broyer les bâtons de cannelle et les graines de cardamome au mortier. 

2. Déposer toutes les épices et les zestes de citron dans un bocal de verre avec la vodka. Couvrir et laisser reposer toute la nuit. 

3. Filtrer; verser dans un chaudron avec le sucre, le sucre vanillé et le vin rouge; faire chauffer jusqu'à ce qu'il commence à dégager une vapeur mais SANS faire bouillir. 

4. Mélanger; goûter: si ce n'est pas assez sucré à votre goût, ajouter du sucre; si c'est trop sucré, ajouter du vin. 
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L'Incontournable tourtière
Traditionnelle, oui! Mais il y a autant de recettes que de régions auxquelles on doit ajouter le petit secret de chaque cuisinière... et l'âge de la cuisinière!
Qu'est-cequ'unetourtière? 
C'est, au départ, un ustensile de cuisine pour faire des tourtes. En 1611, la tourtière commence à désigner la pâtisserie composée de viandes ou de poissons et cuite dans ce plat moyennement creux et de forme ronde ou rectangulaire. 
Si chaque région revendique la paternité de la vraie tourtière servie traditionnellement avec un ketchup aux tomates, le régime anglais en a fait tout autant. La tourtière s'appellera "Pâté à l'angloise", le régal du diable rouge, servie avec une confiture aigre-douce aux légumes et fruits 
 

Réglons d'abord la question pâte: c'est une pâte brisée
Pâte brisée 
· Ingrédients 
· l00g de graisse végérale 
· 150g de farine tout usage 
· 1/2 c. à t. de sel 
· 125 ml d'eau froide
· Préparation 
· incorporer la graisse à la farine; ajouter le sel; 
· verser l'eau froide d'un seul coup; mélanger délicatement; mettre en boule et réfrigérer 2 heures avant de rouler; 
· fariner un plan de travail; diviser la pâte pour former deux abaisses en tenant compte que l'abaisse du fond doit être plus grande que celle du dessus.
Toute la problématique réside dans la farce
Au départ, il y a deux écoles: la farce cuite et la farce crue. La farce cuite réside à mettre tous les ingrédients dans une marmite; de les recouvrir d'eau ou de bouillon et de laisser mijoter deux heures à petit feu. Ensuite on n'a qu'à détacher la viande à l'aide d'une fouchette, de bien égoutter si besoin est et de remplir l'abaisse. La cuisson de la tourtière proprement dite est alors réduite au minimum et prend environ 20-30 minutes de cuisson.
Par contre, si la viande est crue, il faut alors compenser et tripler le temps de cuisson. Pour toute préparation avec une viande hachée non cuite, la texture sera plus compacte si elle est cuite au four .
Tourtière de base de St-Jovite... Grand-maman Germaine réduit la recette à sa plus simple expression: 
· 500 g de porc frais haché pris dans la fesse 
· 1 gros oignon émincé 
· 125 ml de chapelure 
· sel, poivre, une pincée de muscade
Trucs et astuces : L'utilisation de la chapelure n'est pas indispensable mais judicieuse. 

En effet, elle "boit" littéralement le jus de cuisson contenu dans la viande et évite que l'abaisse du dessous soit trop "mouillée" - ce qui donne une pâte molle. Elle donne de "l'aération" à la farce, la rend moins compacte et sert de liant. Elle rend la tourtière plus digeste.
Préparation 
1. Mettre le porc, l'oignon dans un chaudron; assaisonner; recouvrir d'eau et laisser mijoter à feu moyen pendant 60-90 minutes jusqu'à ce que l'eau soit entièrement évaporé ou presque - sinon égoutter; 
2. bien défaire la viande à la fourchette; incorporer la chapelure; rectifier l'assaisonnement; laisser tiédir ou mieux, refroidir - sinon la pâte de dessous restera molle. 
3. Procéder comme pour une tarte: déposer dans une tourtière ou un plat creux la première abaisse de pâte en la faisant déborder sur les bords; piqueter le fond à l'aide d'une fourchette; déposer la farce en l'égalisant à l'aide d'une spatule; 
4. recouvrir avec l'autre abaisse; bien souder les deux abaisses en les pinηant ensemble avec les doigts; 
5. enrouler un tout petit morceau de papier aluminium autour de votre doigt et enfoncer au centre du pâté au deux tiers pour former une petite cheminée; 
6. badigeonner le dessus de la tourtière avec l'oeuf battu dans le lait (facultatif); enfourner à 350°F (180°C) pendant une vingtaine de minutes jusqu'à ce que la pâte soit dorée.
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Oie rôtie aux pruneaux 
Temps de préparation: 15 min. + 1 heure d'attente 
Temps de cuisson: 1 heure 30 
Coût: raisonnable 
Difficulté: facile
Ingrédients pour 6 personnes
1 oie de 4kg 
3 c. à s. d'huile 
sel et poivre 
Farce

45 ml d'Armagnac 
12 pruneaux dénoyautés, coupés en petits dés 
2 pommes pelées et coupées en petits dés 
3 c. à s. de beurre de cannelle 
2 c. à s. d'huile d'olive 
225 g de boeuf haché 
285 g de veau haché 
1 foie de dinde haché 
2 oeufs 
250 ml de crème épaisse 
poivre blanc 
Préparation de la farce 
1. faire macérer les pruneaux dans l'armagnac pendant 1 heure; 
2. dans une casserole, faire fondre le beurre, ajouter les pommes et cuire à feu doux avec la cannelle; 
3. dans une casserole, faire chauffer l'huile et faire cuire le boeuf haché pendant 5 minutes ou jusqu'à ce que la viande perde sa couleur rosée; 
4. procéder de la même façon pour le foie; verser l'armagnac de macération des pruneaux et flamber; 
5. mélanger le veau haché avec les oeufs; ajouter la crème épaisse jusqu'à ce que la texture soit homogène et onctueuse; 
6. ajouter le foie, le boeuf haché, les pruneaux et les pommes; 
Cuisson de l'oie 

1. saler et poivrer l'intérieur et l'extérieur de l'oie; farcir et coudre; 

2. déposer l'oie dans un plat à rôtir avec 3 c. à soupe d'huile; enfourner à 425°F (220°C) pendant 1 heure 30 en l'arrosant souvent.
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                                         Christmas ou Plum Pouding 
Temps de préparation: 1 heure 
Temps d'attente: 30-45 jours et plus 
Temps de cuisson: 6 heures + 4 
Coût: un peu dispendieux compte tenu du nombre des ingrédients 
Difficulté: demande une certaine dextérité... mais surtout de la patience!
Tradition oblige: 6 objets doivent se retrouver dans le gâteau: 2 bagues qui apporteront l'amour, la pièce de six pences, symbole de prospérité, le boutons de culotte pour le vieux garηon, le dé pour la vieille fille, et le petit cochon qui déterminera le goinfre de la tablée . 
Le service prend des airs de gala. Gros comme un ballon de football et couronné d'une branche de houx triomphale, on l'apporte à la table, entouré de flammes. Chaque convive doit recevoir une tranche avec une petite flamme dansante pour formuler un souhait avant qu'elle se s'éteigne. 
Ingrédients 
250 g de raisins de Smyrne épépinés 
250 g de raisins de Malaga épépinés 
250 g de raisins de Corinthe épépinés 
10 g de zestes de citron confits 
10 g de zestes de pamplemousse confits 
20 g de zestes d'orange confits 
20 g de cédrat confit 
125 g de cerises confites 
60 g d'amandes mondées 
60 g d'amandes hachées 
500 g de graisse de rognon de bœuf hachée 
250 g de chapelure de mie de pain de seigle 
125 g de cassonade 
½ c. à thé de cannelle en poudre 
½ c. à thé de muscade en poudre 
1/2 c. à thé de gingembre pelé et râpé 
1 pincée de sel 
4 c. à soupe de brandy 
250 ml de lait 
30 g de beurre 
6 oeufs calibre gros légèrement battus 
125 g de farine 
2 c. à soupe de poudre à pâte 
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Préparation rapide... soit 7 heures! 
1. hacher les raisins, les cerises et les fruits et zestes confits; 
2. déposer tous les ingrédients secs dans une terrine, mélanger; ajouter les autres ingrédients, mélanger jusqu'à l'obtention d'une consistance homogène; 
3. tapisser le moule d'un grand morceau de toile beurrée et enfarinée de chaque côté; verser la préparation dans un moule; refermer en repliant les quatre coins du morceau de toile; recouvrir d'un papier sulfurisé beurré; couvrir; 
4. déposer le moule dans un plat rempli d'eau à moitié; faire cuire à petits bouillons 6 heures en vérifiant le niveau d'eau; 
5. retirer le moule du four; enlever du bain-marie et laisser refroidir; 
6. remplacer le papier sulfurisé et le morceau de toile; remettre le couvercle ou un papier aluminium et laisser reposer dans un endroit frais sans être au réfrigérateur pendant au moins 1 mois. Davantage ... il en est que meilleur! 
7. Le soir du Réveillon, remettre le Christmas pudding au four de la même façon que démontrée au No 4 de 3 à 4 heures; démouler, 
8. flamber au brandy ou au cognac et servir chaud avec un beurre au brandy. 
             Préparation plus longue... 216 heures (7 jours de macération) 
1. hacher les raisins, les cerises et les fruits et zestes confits; mouiller avec 1 l de rhum et laisser reposer 48 heures; égoutter; réserver le rhum; 
2. mélanger tous les ingrédients sauf les oeufs; mouiller avec 200 ml du rhum de macération, le jus d'une orange et le jus d'un citron; recouvrir le bol d'un linge mouillé au rhum et laisser reposer 7 jours - il ne faut pas oublier de remuer la pâte une fois par jour en ajoutant un petit peu de rhum si besoin est pour conserver à la pâte toute sa souplesse; 
3. si la pâte devient trop ferme on peut aussi l'assouplir avec un petit verre de Old Ale; si la pâte est trop molle, ajouter un peu de farine et pétrir légèrement; continuer la recette. 
Beurre au brandy
250 g de beurre doux 
250 g de sucre blanc 
50 ml de brandy 
le zeste d'une orange râpé (facultatif) 
Service
· Version froide 
1. battre le beurre et le sucre en crème; ajouter le brandy et le zeste; laisser refroidir au réfrigérateur au moins deux heures avant de servir. 
2. On peut gagner du temps et le préparer la veille en prenant soin de recouvrir le plat pour que le beurre conserve tous ses arômes. 
Version chaude 
3. dans une petite casserole, faire fondre le beurre; ajouter en fouettant le sucre, le brandy et le zeste; conserver au bain-marie; 
4. servir dans une petite casserole placée sur un support sous lequel brûle un lampion. 

	


	Tableau de conversion


Mesures liquides
	Système américain
	Système métrique
	Autres appellations

	1/8 cuillère à thé
	1/2 ml
	 

	1/4 cuillère à thé
	1 ml
	 

	1/2 cuillère à thé
	3 ml
	 

	1 cuillère à thé
	5 ml
	Attention! une cuillère à café est plus petite qu'une cuillère à thé

	1/4 cuillère à soupe 
	4 ml
	 

	1/2 cuillère à soupe
	8 ml
	 

	1 cuillère à soupe
	15 ml
	1 cuillère à table

	1/8 tasse
	35 ml
	 

	1/4 tasse
	65 ml
	 

	1/3 tasse
	  85 ml
	  

	3/8 tasse
	95 ml
	 

	1/2 tasse
	125 ml
	 

	5/8 tasse
	160 ml
	 

	2/3 tasse
	170 ml
	 

	3/4 tasse
	190 ml
	 

	7/8 tasse
	220 ml
	 

	1 tasse
	250 ml
	 


Cuillère à bouche 
Elle correspond à la cuillère à soupe; la cuillère de table ou de service est du double, la cuillère à entremets ou à dessert est de la moitié, la cuillère à café est du quart et la cuillère à moka du huitième.

Abbréviations courantes 
Nous répondons ici à une forte demande concernant les litres, décilitres, etc. Dans nos recettes, pour simplifier et pour ne pas créer d'ambiguïté... une mauvaise conversion pouvant faire rater une recette!!! nous nous sommes efforcés de donner toutes les mesures en millilitres afin de vous éviter des conversions inutiles.
• 1 litre est noté 1 L
• 1 décilitre est noté 1 dl
• 1 centilitre est noté 1 cl
• 1 millilitre est noté 1 ml
L'ABC du système métrique 
• 1 litre = 10 décilitres = 100 centilitres = 1000 millilitres
• 1 décilitre = 0,1 litre = 10 centilitres = 100 millilitres
• 1 centilitre = 0,01 litre = 0,1 décilitre = 10 millilitres
• 1 millilitre = 0,001 litre = 0,01 décilitre = 0,1 centilitre
 
Chaleur du four
	Système américain 
	Système métrique
	Thermostats de France

	150°F
	70°C
	T/2

	200°F
	100°C
	T/3

	250°F
	120°C
	T/4

	300°F
	150°C
	T/5

	350°F
	180°C
	T/6

	400°F
	200°C
	T/7

	450°F
	230°C
	T/8

	500°F
	260°C
	T/9 

	Broil
	Gril
	 


Important 
La chaleur du four n'est pas uniforme d'un appareil à l'autre. La hauteur de la tablette du four peut aussi modifier la rapidité de cuisson. Aussi, nous recommandons de tester votre four et d'ajuster, si besoin est, la température, selon les premiers résultats obtenus.

 
Abbréviations usuelles 
°C = degrés Celsius
°F = degrés Farenheit 
 
Chaleur du four - autres données

	Chaleur
	Farenheight
	Centigrade

	très doux
	150°F.
	70°C.

	doux
	200°F
	100°C.

	medium
	350°F.
	180°C.

	chaud
	425°F.
	210°C.

	très chaud
	500°F
	260°C.


 
Mesures solides
	Système américain
	Système métrique
	Autres appellations

	1/2 oz
	15 g
	 

	1 oz
	30 g
	 

	1/8 lbs
	55 g
	2 oz

	1/4 lbs
	115 g
	4 oz

	1/3 lbs
	150 g
	  

	3/8 lbs
	170 g
	 

	1/2 lbs
	225 g
	8 oz

	5/8 lbs
	285 g
	  

	2/3 lbs
	310 g
	 

	3/4 lbs
	340 g
	 

	7/8 lbs
	400 g
	 

	1 livre
	454 g
	16 oz

	2,2 lbs
	1 kg
	 


Abbréviations courantes 
oz = once 
lbs = livres 

1 kilogramme est noté 1 kg
1 gramme est noté 1 g

1 kilogramme = 1000 grammes
1 gramme = 0,001 kilogramme
Mesures expresses
	 Farine tout usage

	1 tasse = 100 grammes

	1 cuillère à soupe = 8 grammes

	 Sucre

	1 tasse = 200 grammes

	1 cuillère à soupe = 15 grammes

	 Sucre à glacer

	1 tasse = 100 grammes

	1 cuillère à soupe = 8 grammes

	 Cassonade 

	1 tasse = 200 grammes

	1 cuillère à soupe = 15 grammes

	 Beurre, margarine

	1 tasse = 200 grammes

	1 cuillère à soupe = 15 grammes

	Graisse végétale

	1 tasse = 150 grammes

	1 cuillère à soupe = 12 grammes

	Chapelure

	1 tasse = 50 grammes

	1 cuillère à soupe = 4 grammes  

	 Riz

	1 tasse = 210 grammes

	1 cuillère à soupe = 16 grammes


 
	Termes canadiens / américains
	Termes français 

	Sucre granulé ou à fruits
	Sucre en poudre ou sucre semoule

	Sucre à glacer, sucre en poudre
	Sucre glace

	Ciboule ou ciboulette
	Cive, cébette

	Échalote
	Petit oignons frais

	Échalote sèche, échalote française
	Échalote 

	Levure de boulanger
	Levure fraîche 

	Levure sèche
	Levure lyophilisée 

	Poudre à pâte
	Levure chimique 

	Soda à pâte
	Bicarbonate de soude 

	Farine tout usage
	Farine type 55 

	Farine à pâtisserie
	Farine type 45 

	Crème sure
	Crème aigre 

	Crème 15%
	Crème fleurette ou liquide 

	 Crème à fouetter, crème 35%
	Crème fraîche

	 2 cuil. de sucre + 1 cuil. à thé de vanille
	1 sachet de sucre vanillé
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