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Avec Odette Morin

Desserts de saison

Oyé,Oyé! Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y
retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette rubrique.  Vous avez des ques-
tions ou commentaires ? N’hésitez pas à m’écrire à pourleplaisirdupalais@hotmail.com

Pêches pochées au Grand-Marnier

INGRÉDIENTS
- Pêches mûres, 4
- Sucre, 1quart de tasse
- Eau, 1 tasse et demi
- Zeste d’orange, 1 cuil. à thé
- Grand-Marnier, 1 cuil. à soupe (ou

Triple-sec, Cointreau…)
PRÉPARATION
Dans un poêlon, versez le sucre, l’eau et
le zeste d’orange. Portez à ébullition et

laissez mijoter à feu moyen-doux. Pelez
les pêches et coupez- les en tranches ou
en quartiers si elles sont très mûres. Faire
pocher les pêches dans le sirop (une
dizaine de minutes) en les retournant
une ou deux fois. Ajoutez le Grand-
Marnier à mi-cuisson vous perdrez alors
l’alcool mais pas l’arôme. Servez-les
tièdes sur une glace, un gâteau ou
froides avec du yogourt.

Gratin de pommes

INGRÉDIENTS
- Pommes tranchées, 3 ou 4
- Cassonade, 1 demi à 3-quart de tasse
- Beurre fondu, 2 cuil. à soupe
- Amandes effilées, 1 quart à 1 demi

tasse (ou pignon, noix…)
- Eau de vie ou liqueur, 1 à 2 cuil, à soupe

(calvados, cognac, brandy, cidre ou vin
de glace…)

PRÉPARATION
Dans un saladier, déposez tous les ingré-
dients sauf les amandes. Mélangez et
versez le tout dans un plat à gratin beur-
ré. Saupoudrez les amandes par-dessus
la préparation. Cuire au four à 380 degré
F. de vingt à trente minutes.

Clafoutis aux bleuets

INGRÉDIENTS
- Bleuets, 1 à 2 tasses
- Farine, 1 tasse
- Sucre, 1 demi-tasse + 1 à 2 cuil. à

soupe pour saupoudrer
- Poudre à lever (Magic), 1 cuil. à thé
- Sel, 1 quart de cuil. à thé
- Œuf, 1
- Lait, environ 3 quarts de tasse
- Vanille, 1 quart de cuil. à thé
- Beurre, 1 à 2 cuil. à soupe

PRÉPARATION
Préchauffez le four à 350 degrés F., beur-
rez un plat étanche d’environ 30 cm de
diamètre, déposez-y les bleuets. Dans un
bol à mélanger, mettre tous les ingré-
dients secs,  mélangez ou tamisez. Dans
une tasse à mesurer, mettre l’?uf, battez
le, ajoutez-y le lait (pour arriver à une
tasse) et la vanille, battez à
nouveau.Versez les ingrédients mouillés
dans les ingrédients secs ainsi que le
beurre et mélangez le tout. Versez le
mélange sur les bleuets et saupoudrez de
sucre. Cuire environ 30 minutes.

Peut-être qu’en vous promenant au marché, pour une
des dernières fois, vous vous laisserez prendre par cer-
taines aubaines. Cela m’est déjà arrivé. C’était comme si,
dans mon front, on pouvait lire : j’aime cuisiner et je sau-
rai trouver le temps de m’occuper d’une caisse de fruits
qui autrement finira «oh! Horreur» à la poubelle.

Une gentille dame m’a alors abor-
dée comme ceci; eh! Ma p’tite
madame, j’vous donne c’te belle
caisse de « pouaires » pour cinq «
piasses »! Premièrement, j’ai été
flattée, je ne savais pas qu’à 5 pieds
et 8 pouces, 145 livres, on était
encore une p’tite madame, puis j’ai
ressenti comme un genre de
fatigue par anticipation. Cette
dame avait eu du flair, et moi, bien
j’ai sorti mes cinq « piasses ».     

Rendue à la maison, j’ai lavé,
pelé, coupé les poires en quatre,
en prenant soin d’enlever les
cœurs. Je les ai mises à cuire avec
du sucre pour en faire de la com-
pote. J’ai toujours fait de la compo-
te de pommes à l’automne, c’était
toujours bon, surtout quand j’y
mettais un panier de raisins bleus.
Les poires, avec leur chair douce

dépourvue d’acidité, donnèrent
une compote plutôt fade. J’ai dû
me fouiller l’esprit et, de mémoire
olfactive, imaginer comment je
pourrais relever le goût de cette
compote. Eureka! M’écriais-je,
toute seule dans mon laboratoire
secret, faisant tomber d’un seul
coup un  soufflé tout juste sorti du
four. C’est alors qu’armée d’une
fiole de vanille et d’un pot de gin-
gembre moulu, je réussis à vaincre
l’insipidité. Ça finit bien, non !  

En ce début d’automne, comme
moi, vous aurez peut-être envie de
cuisiner des plats mijotés ou cuits
au four. Je vous propose donc des
desserts, pour la plupart aux fruits
cuits, qui ne demandent que
quelques minutes de préparation.

Poires en gelée au thé à la menthe

INGRÉDIENTS
- Voici un dessert pour les très zen!
- Poires pelées coupées en quartiers, 3 ou

4
- Sucre, 2 tiers de tasse
- Jus de 1 demi-citron
- Eau, 2 tasse et une demi + 1 tasse d’eau

bouillante
- Menthe fraiche, 4 ou 5 branches
- Thé vert, 1 sachet
- Gélatine sans saveur, 1 sachet (1 cuil. à

soupe) + 1 tiers de tasse d’eau froide
PRÉPARATION
Dans un poêlon, versez l’eau (2 tasses et
une demi), le jus de citron et le sucre.
Portez à ébullition et laissez mijoter à feu

moyen-doux. Dans un petit bol, mettre la
menthe (légèrement froissée entre vos
mains), versez-y l’eau bouillante et lais-
sez infuser. Mettre les poires dans le
sirop bouillant, laissez- les mijoter de 15
à 25 minutes en les retournant une ou
deux fois. Faire gonfler la gélatine dans
l’eau froide. Plongez le sachet de thé vert
dans l’infusion de menthe (pas plus d’une
minute). Faire fondre la gélatine (petite
casserole ou micro-onde) à feu très doux.
Retirez les poires du sirop et déposez-les
dans un joli saladier de verre. Versez l’in-
fusion (sans les feuilles) et la gélatine
dans le sirop, remuez bien. Versez le tout
sur les poires, y faire flotter quelques
feuilles de menthe, si désiré, réfrigérez
au moins 4 heures avant de servir.

Recette paysanne de France, à l’origine faite avec des cerises (griottes) desquelles on
ne retirait pas les noyaux. Il en existe plusieurs versions, parfois très riches en cho-
lestérol. Recette facile et vite faite, on pourra utiliser n’importe quel petit fruit ou
fruit en morceaux. Genre de gâteau mince, on pourra le couper en carrés.

À la suite d’Expo culture Québec
Japon 2005, certains artistes ont
poursuivi l’aventure.

Mon Voyage au Japon
du 13 au 21 aout 2006
– Michel Dubeau

Accueilli par Erika Ako, directrice
de la compagnie de danse Global
Dance Theater et du journaliste
photographe Key Yasuda….accueil
très chaleureux!

Départ pour Atsugi sous un ciel
partiellement nuageux et une chape
d’humidité

30°c! - Fuji san pointe son sommet
au loin à travers la brume humide…

Un autre accueil m’attend à
Atsugi : Kan-ichi , Kaori (fils et fille
d’Erika) et Eléonore Arnould, dan-
seur et danseuses. Souper d’arrivée
dans un très bon resto (cela va sans
dire…) Ma chambre d’hôtel ouf !

Après une pas pire nuit de som-
meil, déjeuner dans ma chambre :
soupe miso et beignets aux fèves
rouges !

Rencontre avec le pianiste Shinya
Satô , Erika, Kan-ichi, Eleonore. Un
petit mot sur Éléonore : danseuse et
chorégraphe française de Paris,
grande amie de Kan-Ichi, ils se sont
connus à Paris dans divers projets.
Notre rencontre a lieu dans un resto
russe tenu par un chef japonais !
C’est là que je vais me produire
dans quelques jours avec le pianiste
japonais.

Encore un repas merveilleux…..
Répétition au studio de danse

avec Satô san. Impressionnant ! Une
formation solide : École de Jazz de
Berkley à Boston, un an à New-
York et depuis trois ans à Tokyo
comme professeur privé et pigiste.
Il aime le coté très improvisé… sans
préparation… oh surprise ! Moi qui
croyais les japonais conventionnels !
Un autre préjugé qui prend le
bord… ? La suite le prouvera encore
plus …

Petit souper au studio de danse
(pizza hut à la japonaise…) et début
de répétition (pour un autre spec-
tacle) avec les danseurs sous la
supervision d’Erika et de Masaoka
san, chorégraphe et metteur en
scène. Masaoka san a travaillé avec
Erika Ako depuis près de trente ans.
Il a étudié la pantomime, la danse,
les arts martiaux bref, c’est « un
maître silencieux »…J’ai communi-
qué beaucoup avec lui en gestes,
un peu en japonais et par traduc-
teur interposé.

Une répétition avec Erika est un
voyage dans l’émotion, le risque de
l’improvisation et la rigueur… Sa
connaissance du corps et de ce qu’il
peut transmettre est impressionnan-
te ! Il faut voir comment elle illustre
à Éléonore une figure de danse.
Après discussion, on accepte que
j’aille jouer des flûtes sur les quatre
tableaux du Hiroshima Panels (un
ou deux étaient prévus seulement).

Le lendemain 16 août visite en
campagne… la nature est luxuriante
et le chant des cigales incessant
comme une pulsation.

Le 17 est jour de préparation tech-
nique, son, éclairage, régisseurs.
Alors là ! Changement d’ambiance…
le sourire disparaît et les japonais
peuvent devenir sérieux… c’est à

peine si on entend un son, on
entendrait une mouche voler. Les
réunions se succèdent avec cette
même ambiance… un peu lourde
pour moi, après avoir connu l’effer-
vescence des artistes libres de
code…

18 août jour J : après une nuit
blanche… trop de sencha (c’est fort
ce truc à la longue…), préparation,
test de son, costume (hé oui, le
môssieur est un personnage dans la
performance  «Hiroshima Panels »)
L’ambiance est meilleure, les japo-
nais sont plus détendus, les artistes
concentrés.

Dois-je parler encore de l’efficaci-
té nipponne… ? J’ai besoin d’une
table ?... paf ! Elle est à coté de moi.
La disposition doit être changée ?…
pas de problème ! Allez hop c’est
fait ! Peut pas en dire autant ici en
Amérique (Home of the Brave… ?)

Je dois aussi parler d’un percus-
sionniste Sri Lankais qui accompa-
gnait Kaori san dans une danse tra-
ditionnelle sri lankaise « La danse du
Paon », avec un tambour à deux
peaux apparenté au mridamgam
(tambour du sud de l’Inde). Il a
aussi improvisé avec moi dans les
deux derniers tableaux de
Hiroshima Panels… jouissif… ima-
ginez flûte amérindienne, tambour
sri-lankais avec des danseurs et
danseuses japonais, français… plus
world que ça, tu meurs ! Bref, le
concert est un succès… mission
accomplie pour moi…ouf ! 300 per-
sonnes une réponse incroyable… je
plane !

Après photos (que j’attends)…
resto italien à la japonaise : risotto
aux champignons et shoshu (alcool
fait avec de la pomme de terre plus

fort que le sake…. !)… tant qu’ a
être world… ?

19 août : concert jazz au resto
russe avec Shinya Satô pianiste… la
répétition avait été formidable….
Après une présentation par une
jolie japonaise (un pléonasme…?),
élève de danse du studio Global
danse Theater, sax soprano, shaku-
hachi et piano enfilent des clas-
siques du jazz (Wayne Shorter, Bill
Evans, John Coltrane), traditionnels
japonais (Sunayama, Kojo no
Tsuki…) des classiques québécois
réarrangés par la pianiste jazz
Andrée Boudreault tel que ( L’âme
à la tendresse de F.Dompierre, Un
canadien errant et le Doux cha-
grin de Gilles Vigneault) de même
qu’une de mes compositions :
Mrs.Mahajan.

Dans une des pièces tradionnelles
japonaises Kojo no Tsuki jouée au
sax soprano le pianiste m’amène
dans une impro free contemporai-
ne ! Un moment particulier apprécié
par l’auditoire (encore salle
comble… ?)

À l’entracte, Erika me présente à
une dame qui avait assisté au spec-
tacle de danse, la veille. Cette dame
fut impressionnée par mon jeu au
shakuhachi et pour me remercier
m’offre une bouteille de saké de
grande qualité enveloppée dans un
tissu teint à l’ indigo… wow!

Le 20 : shopping à Tokyo, quartier
Shibuya , marché Asakusa… encore
photos et souper dans un resto
nouvelle cuisine. Décor d’ une
splendeur et cuisine fine… 

Le 21 : départ de l’hôtel 6h30…
dernier regard sur Fuji san qui
daigne se dévoiler… photos à
Narita…. larmes, un peu…

Carnet de voyage 

Qu’il est beau notre
Michel san !

Le musicien Michel Dubeau, à gauche, avant d’entrer en scène, au Japon, avec un
percussionniste sri-lankais et une danseuse et chorégraphe française. – Photo : cour-
toisie de l’artiste


