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Linda Desjardins

Jusqu’à la fin du mois de février,
nous exposons les œuvres de Annie
Isabelle Mayer. Son art est une ode à
la beauté et aux merveilles de la vie.
Un déploiement d’amour et de gra-
titude envers la vie. Elle vous offre,
pour le plaisir, sa nouvelle collection
qu’elle appelle affectueusement
Gueules d’amour, elle met en vedette
nos compagnons de vie qui du haut
de leurs quatre pattes savent d’un
regard nous attendrir. Visitez son
site internet sur : lalouvenoire.word-
press.com.

Expo mars
Pendant tout le mois de mars, Mme

Suzanne Comtois nous fera décou-
vrir ses œuvres. L’écriture et les arts
visuels constituent les deux formes
d’expression qui, telle une clé, lui
donnent accès à son univers inté-
rieur. Parfois, il lui arrive de les unir
en incluant un haïku (poème japo-
nais) qu’elle rédige pour compléter
une œuvre visuelle.
Pour produire ses œuvres, elle
exploite les techniques mixtes ainsi
que l’impression, car ces techniques
répondent à son désir de faire autre-

ment. Lorsqu’elle crée, elle se laisse
aiguiller par les textures, le mouve-
ment et les matériaux (métal, bois,

verre, papier, tissus ainsi que des
objets variés). Inspirée par la beauté
singulière de la nature et une façon
particulière de regarder les objets du
quotidien, sa démarche de création
l’amène à donner à ces objets une
deuxième vie. Vous pouvez visiter sa
page Facebook : arts visuels Suzen et
son site internet : www.artsvisuelssu-
zen.com

Accueil de la gare
Vous avez besoin d’une salle pour
un évènement! Saviez-vous que vous
pouvez louer la salle de la gare?

Téléphonez-nous et c’est avec plaisir

que nous répondrons à vos ques-

tions. Nous vous attendons nom-

breux pour venir déguster bonne

soupe chaude, muffin, café ou thé,

et nous avons le WIFI gratuit! Pour

toute information, téléphonez-nous

au 450-224-2105, du lundi au

dimanche de 8 h30 à 16h 30 ou par

courriel à garedeprevost@gmail.com.

1272, rue de la Traverse, Prévost

Il est possible
de vivre sans drogues

NARCOTIQUES
ANONYMES

514-249-0555 – 1 800-879-0333
www.naquebec.org

DERNIER
ARRET

vendredi 20h/ch. semaine
gare de Prévost

L’hiver à la gare

Consultez Faceboook, ou : garedeprevost@gmail.com, tél : 450-224-2105 www.inter-actif.qc.ca/garedeprevost

Avec Odette Morin

Les plus populaires sandwichs rou-
lés faits avec des pitas sont les « souv-
lakis pitas » et les «gyros» tous deux
issus de la cuisine grecque. Par
contre, rien ne nous empêche d’ex-
plorer le monde et d’inclure des
ingrédients d’autres cuisines. La cui-
sine mexicaine (et tex-mex) avec le
«guacamole », la salsa, la cuisine du
Liban et d’autres pays du Proche-
Orient avec le «houmous», les « fala-
fels », le «baba ghanouj» (caviar d’au-
bergine), etc. Enfin, il ne faut pas
oublier que les mini pizzas sur pitas
sont aussi conviviales que délicieuses.
Sans plus tarder, voici quelques sug-
gestions de garnitures pour vos sand-
wichs roulés.

Viandes et protéines
- Pour les viandes : des cubes mari-

nés, montés (ou non) en bro-
chette et cuits au four. Taillées en
lanières et grillées comme pour
les « fajitas ». Restes de poulet rôti
en morceaux.

- De la viande hachée sautée avec
des oignons, de l’ail et de la sauce
piquante.

- Du « kefta » monté en boudin sur
une brochette. C’est un mélange
de bœuf ou d’agneau haché, d’oi-
gnon, d’ail, de menthe et de per-
sil, ainsi que des épices comme le
cumin, etc.

- Des saucisses merguez cuites.
- Un petit ragout de haricots

(rognons blancs ou rouges) et de
poivrons rehaussé d’ail et d’un
peu de sauce tomate bien épicée,
etc.

- Le tofu sera (après avoir été bien
égoutté, épongé et/ou pressé)
taillé en cubes, frit ou cuit au four
en brochette ou non. Le tofu peut
être assaisonné d’un mélange de
sauce sriracha, de sirop d’érable,
de shoyou (sauce soya japonaise),
d’ail et de gingembre.

- Les falafels (boulettes frites à base
de pois chiches) seront simple-
ment réchauffés.

Légumes
- Tomates tranchées ou salade de

tomates.
- Concombres et oignons en

lamelles fines.
- Chiffonnade de laitue qui peut

comprendre du persil, de la
coriandre, de la menthe (au
choix), de même que les concom-
bres et oignons en lamelles.

Fromages
- Feta en petits dés.
- Cheddar, Monterey Jack ou autre

fromage râpé.

Sauces
- Yogourt ou crème sure assaison-

nés ou natures.
- Sauce tzatziki (yogourt, ail,

concombre râpé).
- Salsa maison ou du commerce

(tomate, oignon, poivron,
piment fort, ail, jus de citron,
etc.).

- Guacamole (avocat pilé avec de
l’ail, du jus de citron, etc.).

- Houmous (pois chiches broyés
avec de l’ail, du jus de citron, de
l’huile d’olive, etc.).

Pitas maison
(donne 8 pitas)

Cette recette donne des pitas de
style «grec», soit un peu plus denses,
mais très tendres. On peut les utiliser
froids, mais ils sont délicieux si on les
réchauffent juste avant de les farcir.

Ingrédients
- Farine blanche non blanchie*,

entre 675 ml (3 tasses)
- Sel, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Huile d’olive, 15 ml (1 cuil. à

soupe) + 15 à 30 ml
- Levure à pain, 1 sachet (8

grammes) soit environ 1 cuil. à
soupe

- Eau tiède, 300 ml (1 et 1/3 tasse)
ou un mélange eau/lait

- Sucre, 5 ml (1 cuil. à thé)

*Je vous suggère un mélange de
farine blanche et de farine à pain de
blé entier.

Préparation
Dans un saladier, mélangez l’eau
tiède (légèrement au-dessus de la
température du corps), le sucre et la
levure. Laissez reposer le tout pen-
dant une dizaine de minutes dans un
endroit exempt de courant d’air.
Mélangez la farine et le sel. À l’aide
d’un fouet, incorporez (au mélange
de levure) une partie de la farine
(environ 1 tasse) ainsi que l’huile
d’olive. Comme le mélange devient
épais, utilisez une cuillère de bois et
continuez à ajouter de la farine
jusqu’à ce que vous puissiez former
une boule avec la pâte. (À ce stade-ci,
il devrait vous rester un peu de
farine.) Pétrissez le tout pendant au
moins 3 minutes en saupoudrant la
boule avec de la farine lorsqu’elle
devient trop collante. Huilez (15 à
30 ml d’huile) la boule de pâte dans
son bol avant de la mettre à lever.
Recouvrez le tout d’un linge de cui-
sine légèrement humide et laissez
lever la pâte dans le four éteint pen-
dant une quarantaine de minutes.
Versez la pâte sur le plan de travail
enfariné et donnez-lui la forme d’un
boudin d’environ 30 centimètres de
longueur. Taillez-le en 2, puis en 4,
finalement en 8 afin d’obtenir 8
pâtons de même grosseur, puis faites-
en des boules. Préchauffez une
plaque à crêpes en fonte (ou une
poêle antiadhésive) à feu un peu
moins chaud que «moyen», soit à 4
sur la cuisinière électrique. Aplatissez
une boule à la main, puis roulez-la
(rouleau à pâtisserie) jusqu’à ce
qu’elle forme un cercle d’environ 16
cm de diamètre et/ou 3 mm d’épais-
seur. Passez un tampon fait de papier
essuie-tout légèrement huilé sur la
plaque chaude (avant chaque pita) et
mettez-y le cercle de pâte. Cuire 1
minute de chaque côté. La plaque de
fonte va accumuler beaucoup de cha-
leur et vous devrez, à un certain
point, baisser la température à 3 pour
ne pas brûler les pitas. Déposez les
pitas cuits sur une grille ou sur une
plaque à biscuit.

N.B.- Je préfère les pitas cuits sur
une plaque en fonte, mais on peut les

cuire au four (sur une plaque à bis-
cuits garnie de papier sulfurisé) à
450 oF pendant environ 8 minutes.
Une fois refroidis, vous pouvez les
mettre dans un sac et les conserver 2
ou 3 jours. Pour les congeler, assurez-
vous de mettre une feuille de papier
ciré ou sulfurisé entre chaque pita.

Bon appétit !

Œuvre de Suzanne Comtois

NDLR: Nos deux cinéphiles Lyne Gariépy et Joanis Sylvain sont reçus gra-
cieusement au cinéma Pine de Sainte-Adèle tous les mois. Ils offriront
ainsi les commentaires d’un gars et d’une fille sur le même film.

Ciné-fille –Un jeune gar-
çon de 5 ans, Saroo, se
retrouve seul et perdu après
un long voyage, malgré lui,
à bord d'un  train, qui tra-
verse l'Inde. 25 ans plus
tard, devenu australien par
l'adoption, il pense tou-
jours à sa première famille.
À l'aide de Google Earth, il tente de
localiser son village natal en Inde.
Pourra-t-il le retrouver ?

Voici l'histoire du film Lion, que
les critiques du monde entier ont
encensé. Mes attentes étaient évi-
demment  élevées; j'ai été agréable-
ment surprise. J'avais peur que le
film fasse des allers-retours dans le
temps, mais le réalisateur a opté
pour une ligne narrative linéaire, ce
qui était parfait. C'est comme s'il y
avait deux films en un: l'aventure de
l'enfant puis, celle de l'adulte.

Les acteurs sont parfaits, très justes
dans leurs émotions. Le garçon qui
interprète Saroo enfant est très sur-
prenant. Et que dire de Dev Patel,
Saroo adulte, à part qu'il a bien
grandi depuis Slumdog  Million-
naire ! Car il est toujours aussi bon
acteur.

D'ailleurs, la réalisation réussit
parfaitement à sublimer les émo-
tions à l'écran. En résulte de la
beauté, toute en sobriété et simpli-
cité. Les images du film, en plus
d'être magnifiques, sont d'une jus-

tesse qui s'accorde aux sen-
timents ressentis par Saroo.
Juste assez sombres dans
la tristesse, et suffisam-
ment ensoleillées dans les
moments heureux. Mais le
tout d'une grande beauté,
tout comme le film. Et de
savoir qu'il est  inspiré

d'une histoire vraie le rend encore
plus touchant. – 9/10 
Ciné-gars – Je savais que c'était
pour être un film touchant. Mais
même si c'était triste, comme je m'y
attendais, il y a de la beauté et de
l'amour. Oui, la première partie du
film est inquiétante, mais on voit la
lumière au bout du tunnel. On ne
ressort pas du visionnement  le
cœur alourdi, mais plutôt serein. 

Le film est inspiré du livre auto-
biographique A long way home.
Quelle histoire incroyable. J'ai
apprécié la présentation du film
dans l'ordre chronologique, c'est
plus simple. On ne s'y perd pas.
Malgré une durée de deux heures, il
n'y a pas de longueur dans ce film. 

Les acteurs sont très bons, particu-
lièrement le jeune garçon. Il est très
attachant. Nicole Kidman en mère
adoptive est tout à fait crédible,
d'autant plus qu'elle l'est dans la
vraie vie. Que dire d'autre, à part
que c'est un film touchant, à voir. –
8,5/10

Lion
É.U, Australie, Angleterre. Réal.: Garth Davis. Interprètes: Dev Patel, Rooney
Mara, Nicole Kidman, et Sunny Pawar.

odemorin@journaldescitoyens.ca  •  www.journaldescitoyens.ca

Quoi de plus facile et amusant que de préparer ses pro-
pres pitas à la maison! Ils sont à la base de repas festifs
où tout le monde est invité à participer en composant son
propre sandwich roulé (wrap) au gré de son inspiration,
et ce à partir d’ingrédients qui, pour la plupart, peuvent
être préparés d’avance.
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Comment faire des pitas à la maison?


