Volume 8 No 05

&}}Vlarm%ns

de QUEBEC

Fiﬁéi'bourg

DENTRE
ALFENTATION BT TOURMEE

Bulletin mensuel

Québec, le samedi, 8 décembre 2007

ann®e 2007 sobOest t eaf m|j n
L ordinaire pour les Marmitons de Québec
alors que Le souper fut préparé par quatre
chefs enseignants du Centre Spécialisé en Alimen-
tatonet Tour i s me
puis nos débuts en 1994.

A chaque année, au
souper de décembre ou
les conjointes sont invi-
tées a nous rejoindre,
les Marmitons remettent
une bourse a la Fonda-
tion Jean-Gilles -Jutras
qui accorde des bour-
ses aux éleves méritants qui désirent parfaire leurs
connaissances en gastronomie et sujets connexes.

Pierre Santerre a élaboré et
travaillé un menu unique et
original gui
chef déTuvr e
ligne. 1 6®t ai
collaboration des chefs en-
seignants Alain Gagné, Ma-
rio Chiasson et Jacques
Cloutier, ce dernier étant
reconnu cette année comme
l e poOtissier
ses pairs.

Alain Gagné, Jacques Cloutier et Mario Chiasson
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Avec ce beau menu, il nous fallait des vins qui
ssent tenir | 86®quilibre

d 6 u n eratianpd® financement, nous avons fait
appel a des vins plus courants, donc moins dis-
pendieux.
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Les vins de soif étaient remarquablement
agréables. Le rouge, Ner o do Aaol
condi 2005 était parfaitement a la hauteur et

a plu a tous les convives.

Il en est de méme pour le blanc, Tutiac,
Sauvignon des Premieres Cotes de
Blaye 2006 qui représente toujours une
valeur certaine et ce fut le cas encore
cette-fois-ci.

LOACCUEI L

Nous avons accueilli nos invités
vers 18h30 avec un mousseux
de Touraine bien populaire, soit
la Cuvée J.M. Monmousseau
2003.

Le vin accompagnait des brochettes
de ciurs de pal n er r
rinés et olives et, mal gr ® | 6 ac i\ t
ces brochett eges bidne vin
comporté.

Nous étions plus de 80 personnes a partager ces
agapes.

ENTREE FROIDE

Le repas a débuté par une composition du chef
Mario Chiasson qui proposait le Rouleau de crabe
dans son bouillon au thé vert et gingembre

Ce plat a exigé pas mal de manipulation, compte
tenu du grand nombre doin
Mangue, crabe, poivron rouge sont assaisonnés,
additionnés de zestes de citron et gingembre fine-
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ment haché, le tout enroulé
a daBs une feuille de riz et blo-
qué au froid.

été
attachés par une algue
blanchie et servis arrosés

Trois trongons ont

déun boui |l o%% du

infusé préalablement.

on

Un délice et, quelle belle présentation !

Pour ouvrir le repas, nous avons servi un
vin de Touraine, un Sauvignon de To u-

raine 2006 du Domaine Guy Allion

Belle déecouverte pour tout le monde ! =
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ENTREE CHAUDE

Pour continuer, nous avions un autre véritable chef
déTuvre. CbHbest un met s
principal, bien entendu, en augmentant la portion.

Voici donc la demi-caille farcie au foie gras et
servie sur une sauce a la morille

En gros, les cailles sont désossées tout en conser-
vant un pilon et la peau. La farce au foie gras est
alors déposée sur la peau qui est enroulée et rete-
nue avec de la coiffe de porc et saisie vivement sur
la cuisiniére. Les cailles sont ensuite cuites au
foug gt servie avec une merveilleuse sauce élabo-
ree” partir dbébune gl ace

\

Les demi-cailles sont ensuite présentées sur le lit
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