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Avec Odette Morin

Quelques
desserts maison

On me dit souvent que je suis incapable de suivre une recet-
te. J’avoue que j’essaie mais que c’est plus fort que moi.

Je ne suis pas très encline à
consommer des sucreries mais j’ai,
comme tout le monde, quelques
faiblesses. La crème pâtissière en
était une jusqu’au moment ou j’ai
cherché une recette pour en fabri-
quer moi-même; un litre de lait,
sucre, farine, 2 œufs entiers plus 4
jaunes… Hein! Avec ça je vais
avoir les yeux jaunes, une cirrhose
à 32 ans, un double pontage à 38
ans! Alors vous devinez que j’ai
voulu encore une fois transgresser

les règles. Dieu à dit… Non pas
avec moi, j’étais certaine qu’on
pouvait faire cela autrement. De la
crème pâtissière avec 1 œuf entier
ça se peut et c’est bon quoique
pour remplacer l’effet épaississant
des jaunes d’œufs on prend un
mélange de fécule de maïs et de
farine. Alors voici quelques trucs
pour faire des desserts pas trop
mauvais pour la santé et faciles à
préparer.

On peut l’utiliser pour faire un parfait en
alternant avec de la garniture aux fruits et des
brisures de biscuits, entre les couches de
génoise (gâteau vanille) en alternant avec la
garniture aux fruits, etc. 

INGRÉDIENTS
- 3 tasses de lait
- 2 tiers de tasse de sucre
- 3 cuil. à soupe de farine
- 3 cuil. à soupe de fécule de maïs
- 1 œuf
- 1 cuil. à thé de vanille
- 1 pincée de sel

PRÉPARATION
Dans une casserole en inox ou en verre (pas
d’aluminium) mélangez les ingrédients secs.
Cassez-y l’œuf et, à l’aide d’un fouet en com-
mençant au centre, battez l’œuf en ajoutant
un peu de lait. Continuez pour obtenir un
mélange homogène, ajoutez le reste du lait.
Faire chauffer à feu moyen en brassant jus-
qu’à ébullition, baissez le feu au minimum et
cuire encore 2 à 3 minutes, ajoutez la vanille.
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CRÈME PÂTISSIÈRE (allégée)

INGRÉDIENTS
- 2 tasses de fruits coupés en gros dés (fraises,

ananas, kiwis, pommes etc.)
- 1 tasse et demi d’eau (ou moitié jus de fruits)
- 2 tiers de tasse de sucre
- 4 cuil. à soupe de fécule de maïs + 1 tiers de

tasse d’eau

PRÉPARATION
Diluez la fécule de maïs dans le 1 tiers de
tasse d’eau. Vous pouvez mélanger tous les

ingrédients dans une casserole et amener à
ébullition, (à feu moyen chaud) ou mettre la
fécule quand le mélange est chaud, les deux
façons fonctionnent. N’oubliez pas de remuer
surtout quand le mélange commence à épais-
sir.
N.B. : Comme la crème pâtissière on devra
refroidir le mélange avant de l’utiliser (dans
certaine recettes.

GARNITURE AUX FRUITS

INGRÉDIENTS
- 2 tasses d’ananas frais en gros dés
- 1 demi tasse de sucre (au goût)¸
- 2 tasses de jus de fruits (pomme, ananas,…)
- 2 cuil. à soupe (2 sachets) de gélatine sans

saveur (ou agar-agar) + 1 demi tasse d’eau
froide

PRÉPARATION
Mettre l’eau et la gélatine dans une petite
casserole, laissez de côté quelques minutes.
Mettre tous les ingrédients dans une casserole

et amenez à ébullition, baissez le feu et laissez
cuire 4 à 5 minutes. La gélatine commerciale
peut être dissoute au micro-onde, elle fond à
basse température tandis que le agar-agar
requiert plus de chaleur et de temps. Versez la
gélatine bien dissoute dans le mélange de
fruits, mettre au frigo dans un joli bol.
N.B. : Certains fruits n’auront pas besoin de
cuisson mais comme les fruits très acides
contiennent aussi des enzymes, il faut les
cuire sinon la gélatine ne prend pas. (ex. :
fraises, kiwis…)

GÉLATINE À L’ANANAS

Benoit Guérin
Dans le cadre de son mandat de

surveillance des organismes gou-
vernementaux, la commission des
Transports pouvait questionner,
l’Agence métropolitaine de trans-
port sur sa gestion et ses projets
futurs.  Les députés du Parti
Québécois de la couronne Nord,
dont la députée de Prévost,
Madame Lucie Papineau, ont profité
de cette occasion pour questionner
le président de l’AMT, M. Joël
Gauthier sur le développement des
trains de banlieue.

La députée de Prévost a une fois
de plus insisté auprès de l’AMT à
l’effet que les citoyens de sa cir-
conscription ont payé jusqu’à main-
tenant 7 millions $ à même la taxe
sur l’essence ainsi que sur les coûts
d’immatriculation et qu’ils n’ont
toujours pas de train. « Je vais vous
avouer que ça commence à grogner
chez nous » disait-elle en reposant
une question mainte fois renouvel-
lée depuis 2003 : « Quand le train
arrivera-t-il à Saint-Jérôme ? » 

La réponse ne se fit pas attendre :
« L’AMT n’entreprendra pas de tra-
vaux tant et aussi longtemps qu’ils

ne seront pas autorisés par le
ministre des Transports » de
répondre M. Gauthier. 

La députée de Prévost madame
Lucie Papineau regrette l’indécision

chronique de ce gouvernement,
« car pendant ce temps l’autoroute
15 est toujours congestionnée le
matin et la population de Saint-
Jérôme continue de payer pour un
service dont elle ne profite pas. »

À ce moment, les membres du
conseil faisant suite à une pétition
d’un certain nombre de citoyens,
dévoilaient les coûts requis pour
asphalter les rues Forest et Hébert
ainsi que la Montée Félix Leclerc.

Dans l’ensemble, les citoyens pré-
sents ont fait part au conseil de cer-
taines doléances dont l’absence de
rechargement de ces rues depuis
plus de 15 ans. Les citoyens pré-
sents ont aussi rappelé au conseil
qu’ils se sont installés à la cam-

pagne, sur une route de gravier,
c’est ce qu’ils avaient volontaire-
ment choisi et ils comptent que le
caractère champêtre du secteur soit
maintenu.

Les coûts du pavage, plus de
8000$ par terrain en moyenne, ont
aussi été jugés exhorbitants dans les
circonstances.

Par ailleurs, certains citoyens ont
exprimé clairement leur volonté
qu’un rechargement de gravier

d’importance soit effectué, et sont
même disposés à s’impliquer finan-
cièrement si tel était le cas, à
condition que les coûts soient beau-
coup plus modestes que le projet
présenté.

Les citoyens présents qui auraient
pu être en faveur de l’asphaltage de
ces rues ne se sont pas ou se sont
peu manifestés.

À l’instar du petit village d’Astérix
et d’Obélix où d’irréductibles gau-
lois résistaient toujours à l’envahis-
seur romain, on pourrait dire que
les citoyens des environs de la
Montée Félix Leclerc sont d’irréduc-
tibles prévostois qui résistent à l’en-
vahisseur «urbain ».

Lucile D. Leduc
Peu importent nos croyances

religieuses, tous ont été touchés
par le départ du chef de notre
Église catholique. Ce grand mis-
sionnaire du XXe siècle a enseigné
l’Évangile de Jésus parmi toutes

les nations. Il a parlé de charité,
de pardon, de réconciliation, du
respect des droits humains fonda-
mentaux.

« Nous perdons un pasteur qui
nous a conduits dans la foi avec
sagesse, convictions et détermina-
tion. Les hommes et les femmes
du monde entier s’entendront
pour apprécier la vie et l’œuvre
de cet homme qui a su vaincre
bien des conventions pour aller
au-devant de l’humanité souffran-
te et promouvoir la paix. »
Communiqué de Presse du diocè-
se de Saint-Jérôme.

Jean-Paul II a été combatif et
courageux dans la maladie et la
vieillesse. Il était libre puisqu’il n’a
pas eu peur. Son témoignage a
ravivé notre foi aveuglée par les
soucis matérialistes. Espérons, à la
suite de cette mission accomplie,
revenir à ces grandes valeurs.

Décès du Pape
Jean-Paul II 

Train de banlieue Montréal/Saint-Jérôme

La députée interpelle l’A.M.T.

Dans l'ordre habituel: M.André Blais, président d'Accès Nord, M. Jean Bertrand, Mme
Lucie Papineau, M.André Thibodeau.

À Prévost
« Plus de gravier et moins
d’asphalte »
Benoît Guérin

C’est en ces termes ou à peu près que le maire Claude
Charbonneau a conclu une séance d’information qui avait
lieu à la salle du conseil le 21 mars dernier.

Nos collaborateurs
au Japon

Ils sont partis, Marie-Pier, Carole Marc-André et Annie, pour la Japon.En fait cinq collaborateurs du Journal, parmi une délégation
de 30 personnes du monde des arts, des communication et des affaires, seront acceuillis au Centre communautaire de Kashimo,
leur port d’atache. Notre bédéiste Marie-Pier, aura l’occasion de vivre avec des jeunes de son âge et de rencontrer d’autres dessina-
teurs, de Manga entre autres.Ne manquez pas son dernier dessin en page 20.Carole, représentera le Journal et réalisera une ani-
mation sur l’information auprès des jeunes de Kashimo, Marc-André jouera son rôle d’oncle du sirop d’érable, Meipuru oji-san,
surnom qui lui fut attribué l’année dernière pour la dégustation qu’il avait organisée et Annie réalisera son huitième voyage au
Japon et son deuxième en tant que présidente de Passage d’artistes et organisatrice de cet ambitieux échange culturel.

Nos collaborateurs
au Japon
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