Cocktail hour chez Denise

On aime la formule cocktail parce quielle permet de recevoir beaucoup de monde tout en profitant de nos invités,
Denise Cornellier, traiteure d'expérience, partage ses trucs et ses conseils de chef pour réussir cet exercice de style sans fausse note.

Denisa Comeliier
at son oolgue,
Jacoues Robert
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Dienise Cornellier pratique son métier de traiteure et d'organisatrice
d’événements depuis plus de 25 ans et réussit encore 4 impressionner
ceux qui font appel i elle pour un diner intime ou une soirée de gala,

ou qui participent & un de ses ateliers gourmands ou encore qui s lais-
sent tenter par ses plats préparés, en vente & sa boutique du boulevard
Saint-Laurent. Et depuis que le chef Jaoques Robert du réputé restau-
rant Au tournant de Ia rividre s'est joint & son Equipe, il ne semble plus
y avoir de limites aux projets et aux réalisations de Cornellier Traiteur.
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Elle a accepté avec générosité de partager son expérience de pro en
de nombreux modéles de menus dans lesquels clle 2 eu la
bonne idée d’inchure les recettes des autres chefs invités de ce spécial
Fétes gourmandes en plus de donner dewx recettes de bouchées parmi
les plus populaires auprés de sa clientéle. Un dernier conseil de la chef:
n'hésiter, pas & metire sur la table un mélange d'aliments achetés et
cuisinds. Limportant, c'est de passer un moment agréable en bonne
compagnie sans trop se casser la téte.
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Menus cocktail sur mesure en formule simple ou plus élaborée

Formule grignotines

Dans ce cas, on dépose tous les aliments sur un
meublé, une console, une table dappoint ou une
table centrale, accompagnés des rafraichissements
que les convives se servent eux-mémes, Clest le
temps de sortir votre belle vaisselle et votre argen-
terie des armoires! Ne mettez pas tout 4 plat sur
Ia table, ajoutez de la hauteur avee des plateaux &
étages et des Eléments de décor, et éclairez le tout
avec beancoup de bougies,

‘Tout simplement

Qlives marinées et noix épicées — Crudités tel-
les que fenouil, céleri ou endives — Tapenade,
houmous, purée d'artichaut, caviar d'aubergine
— Terrine de légumes, mousse de foie de yolaille
¢t rillettes — Madeleines au fromage de chévre et

m.ﬁtu::d.mgm Chips de légumes, sablés et
variétés de biscottes et de cra=

Plus élaborée

Gravlax, esturgeon, truite ou saumon fumés = Bli-
nig et ceufs de poisson — Sgumon, esturgeon ou
poisson volant accompagnés de créme sure et de
ciboulette = Huitres sur écailles, vinaigre aroma-
tisé et citron = Canard séché ou viande des Grisons
et poire.

Formule avec bouchées

Les bouchées que Fon offre sur un platemn de servi-
oe sont bien évidemment les wedettes des cocktails.
Vous pouvez faire le service vous-méme, mais rien

collhes o un Spicas

et augingermbre,

sanchwiches griliés
au prosciutio et ou
fromoge Douanier
de Fiilz Kaiiser.

b

ne vous empéche de déposer le tout sur les tables
d’appoint. Uexpérience m'a appeis que les bouchées
chaudes sont toujours tnés appréciées. N'hésiten
pas & décorer vos plateaux avee des fleurs comes-
tibles, des fines herbes ou de petits objets liés & In
thématique de votre soirée.

Tout simplement

Mini croque-monsieur — Mini-pétés & la viande —
Poireaux ¢t boudin — Croquettes de morue d’He-
lena (p. 47) — Petites bouchées asiatiques chandes

pignons farcis — Mini-éclairs 4 [ sauce Momay
de I'Académic culinaire (p. 73) — Tartes fines 2
Toignen et 4 la poire — Pissaladidres — Prunesux
aubm Mini-brochettes de raviolis, sauce par-
mesan — Crevettes aux graines de sésame, sauce
avocat et coriandre.

Plus élaborée

Pétoncles Princesse en ceviche de Normand Lapri-
se (p. 45) = Baluchons d'e escargots = = Mini-tartares
en verrine = Fenilletés de = Créme
briiée de fie gras de canard d'Anne Degjarding
(p. 44) = Cuilléres de betrerave et saumon mariné
= Risatto d'orge, whisky, canard confit = Verrines
de homard sur céleri=rave # la pomme verte et i la
truffe = Cailles aux épices (recette ci-contre).

Encore plus élaborée

Shooter d'huitres de Rafale et Jessica (p. 57)
= Mini servis dans une tasse 4 expresso:
Potge d'asperges au lait de coon de Jessica et Ra-

fagle (p. 51) — Cappuccina de champignons sauvages
— Calde verde d'Helena (p. 47).

Formule

Pour faire de ce cocktail un vrai repas, deux options
soffrent 4 vous: servir une vingtaine de bouchées par
personne ou servir une dizaine de bouchées par per-
sofne avec un plat principal convivial dépost sur la
table ou servi en assiette individuelle et ne néoessi-
tant quune fourchette pour étre mangé,

Per exemple: Coulibiac - Plat mijoté avee ses petits
légumes style de veau — Morue a fa braz
d'Helena (p. 47) — Cassolette de fruits de mer —
Parmentier de canard — Poulet aux ofives et a Ia cré-
me de Jessica et Rafagle (p. 52)— Tourtes — Saumon—
Vol-au-vent au poulet ou aux fruits de mer.

+Fi , fruits et mignardises
[aﬁvmngesmdépwﬁsurlawﬂswuﬂbel
sssortiment de paine, de biscottes, etc, Misux vaur
un ou deux fromages présentés en large portion que
zmpd;vm par exemple, un camembert aux

avec des fruits séchés et des
&umdewsnnmhqwdmdéumnes des ceriges
ou des litchis.

Les mignardises: Rochers d'amandes salées et sucrées
= Mini-éclaire 4 la créme pitissiére de I'Académie
culinaire {p. 73) - Tartelettes portugaises et tarte i la
citrouille d'Helena (p. 4%) —~ Mignonne créme d'mvo-
cat de Rafaéle et Jessica (p. 52) = Supons au choeolar
et piment d'Espelette = Macarons - = Fruits
confits = Géteaux aux fruits, sucre i la créme, etc.

TABLEAU
RECAPITULATIF DES
DGIFFERENTS TYPES DE
COCKTAILS

Grignofines,
dal7haleh,
difiérents climents
simples déposés sur
It exbke, 1 boubellie
pour 3 &4 personnes.

547,de17Thaidhn,
5410 bouchées
froictes ou chaudes
par parsonne, offertes
ou dbéposées sur ha
fobie, 1 boutelle pour
3 &4 personnes,

Cockiall, de 17 h
G20h 10415
bouchées froides

Ou chaudes par
parsonne, offerfes ou
déposes sur (o fable.
1 boutallle pour

243 personnes,

Cockiall dinatoire.
deldhaZn,

20 bouchées froldes
au chausdas par
PErSONME ou

10 bouchées el

1 plat corvivial,

1 bouteille pour 2
parsonned, fromages
it mignordises.




Les recettes

Cailles aux épices
INGREDIENTS (pour 24 houchées) :
[ cailles désossées
Ycitht s

Y¥ocithe  poudre dfail
¥acathé  poudre d'oignon
¥cdthé organ

YKeithe thym

% c.dthé paprika

Wcathé  poivre

¥edtht  cumin

Préparatian: }

Coupez les cailles désossées en quatre.
Meélangez toutes les épices ensemble dans
un bol et enrobez bien les cailles du mé-
lange. Saisissez les cailles & feu vif, ot
pean en premier. Cuisez 7 & 10 minutes
dans un four préchauffé & 190 "C (375 F).

Billes corinthiennes
INGREDIENTS

{pour une quarantaine de billes):

% tasse créme i 35 %

Zc dsoupe chapelure

500g beeuf haché
4c.asoupe raisins de Corinthe
4c.asoupe pignons (noix de pin)
1 petit cignon, coupé en dés
2 ceufs

1 clou de girofie
Yedthe  cannelle

2c athé sel

Versez h@m Ia chapelure. Laissez

reposer 5 minutes. Incorporez le boeuf ha-

ché et le reste des ingrédients. Mélangez
bien. Fagonnez le mélange en petites bou-

kms.Cuisczil%"C[S?ST)pcndam
7 & 10 minutes. Servez les billes chaudes,
piquées d'un cure-dent, et accompagnées
de 1'émulsion légére au basilic.

Plats s

¥ Cocidall ou Loft Comaliier

Emulsion légére an basilic

INGREDIENTS (pouer 2 tasies):

¥ botte basilic

4 botte ciboulette hachée
grossidrement

1 oeuf

le dsoupe vinalgre de uéris

lc asoupe moutarde de Dijon

lcathé  jusdecitron

2cdsoupe  eau froide

e dthd el

Mc.ithé  poivie

1 tasse huile de canola cu buile
de pépin de raisin

ensemble au robot tous les ingré-

dients sanf I'huile pendant 9 secondes.
Versez I'huile en filet 2 vitesse moyenne
pendant 3 4 4 mires, Versez dans un pe-
tit bol et servez avec les billes 4 tempéra-
ture ambiante,

urgelés disponibies en fouf temps & la boutiqgue Comeflier;
Tarfelgtie de pétoncie sur brandads de monue — Parfalt da s da veau — Blsgue de homard 4 'orongs —

Pour les
commandas du
Temps des Feles:
pour No#!, jusgu’au
lurdi 20 décembre:
polr ke Jour de I'AnR,
Juscu'au rand 28
décembre.
Comelliar Traifeus,
5354, boul. Salnt
Lourent

Montrsal
5142728428

WA,
comeliieriraiteur,
com

Tourte de ris

da veou, voloille st morles — Rerversé oux prunsouxat chocolot da Jocquelins, souce choude des Aziegues.

Plats frals 4 fa carte en décembye!

Bovarcis de fole gros of Scravisses — Milleleulle de beftersives au soumen fumé duy Toumant de la Rividre — Soupe
d'orfichaut. souké da champlgnens it mousseus aur cpes — Canard [aqué, culsse conifle sur chutney d'anonas

au poivie vert, Boy

= Tarle oux poiRes, roqueion, poconas éties — Crsmea briiéas a I'émbila ef clémentine pochae a Io vaneine

de chocolat Fot-Naie 2010

urnas racines iBtis — Agneau ce Modame Roch, e coné. le jamet ef la pastilio oux parfums o' Orient

= Cooue

R ambeme
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Cunm,gmrmmmmetpmdmdcuﬂe
de bain, literie, nminaires, décorarion maisomn, ..
WVétements, accessoires made, bijoux,
décoration de Nogl...

Avec tout achat de
100$ et plus,
recevez un ensemble de

3 SACS A COSMETIQUES
D’UNE VALEUR DE 40$

BOUTIQUE PAUBERGINE
212, boul. Labelle, Rosemeére — 450 435-3535

boutiquelaubergine.con




