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    HORIZONTAL  
1 - Comme certains politiciens, 

peuvent être manipulées.

2 - Oculus.

3 - Rutherfordium- Côté d'un navire- 
Énergie (pl.).

4 - S'époumone- Appareil élévateur.

5 - Article- Dans le nom de plusieurs 
villes- Romains.

6 - A des fl eurs jaunes- Immensité. 

7 - Salé, séché et fumé- Abandonne.

8 - Massif de l'Asie cantrale- Relatif 
à une série.

9 - Prêt pour le bain- Pavarotti en 
était un.

10 - Ne coule plus- Abréviation 
musicale- Cheminée.

11 - Bien enterrées- Il prend tout 
son temps.

12 - Diminutif d'un prénom anglais- 
On y dort dans un sac.

1 – Naturaliste britannique, il a visité les îles 
Galápagos.

2 – On lui connaît 27 satellites.
3 – Il occupe la moitié de la superfi cie de 

l’Amérique du Sud.
4 – Entre Martin et King, dans le nom d’un prix 

Nobel de la Paix.
5 – Nom d’une ville de Turquie qui fut autrefois 

Byzance, puis Constantinople.
6 – Dernier tsar, il fut massacré avec sa famille.

Ville où l’on parle le gaélique et l’anglais

1 – Sa pédale fait ralentir.
2 – À Pâques, on les vide et on les peint.
3 – Sigle d’une clé (informatique). 
4 – Un appel généralement tarifé.
5 – Au centre de la prune.
6 – Exclamation attribuée à Archimède.

Elle fourre son nez partout

Placez, dans la grille, la première lettre de la réponse de chaque 
énigme. Vous obtiendrez ainsi le mot ou le nom recherché.

    VERTICAL
1 - Elles réprimandent.

2 - Afrique-équatoriale française- 
Estimant.

3 - Gloussé- D'avoir- République fédérale 
d'Allemagne.

4 - Image fi gurant dans un texte.

5 - Utile pour sentir- Id est.

6 - Ses fruits se mangent blets- Il y a 
celles de Grenoble.

7 - Note- Préposition- Fabuliste grec

8 - Viel agent secret- Encre en poudre- 
Patron.

9 - On ne les plante pas dans la neige- 
Oignon.

10 - État d'Asie centrale.

11 - Qui produit l'e� et attendu- Se marre.

12 - Peut donner des pierres fi nes.
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                                                                        Recettes d'Odette

INGRÉDIENTS
- Garniture au choix ou un mélange, 1 ¼ tasse : 

jambon, champignons, poireaux, asperges, bro-
coli, etc. Le tout en petits dés de 4 mm de côté

- Oignon ou échalote, 1 cuil. à soupe (15 ml) râpé 
ou haché très � nement

- Persil frais, 1 cuil. à soupe (15 ml) haché menu

- Fromage râpé, 1 tasse au choix : cheddar, gruyère, 
emmenthal, etc.

- Œufs, 4 extra gros ou 5 gros

- Farine, 2/3 de tasse

- Poudre à pâte, 1 cuil. à thé (5 ml)

- Sel, ½ cuil. à thé (3 ml)

- Poivre au goût

- Fines herbes fraîches 1 cuil. à soupe (15 ml) 
hachées très � nement ou séchées 1 cuil. à thé (5 
ml) : cerfeuil, estragon, thym, sauge, etc. (ingré-
dient facultatif ou au choix)

- Épices, 1 cuil. à thé (5 ml) : poudre de cari, cur-
cuma, paprika, etc. (ingrédient facultatif ou au 
choix)

PRÉPARATION
Préchau� ez le four à 360 oF, préparez vos moules 
en les vaporisant ou les badigeonnant légère-
ment d’huile ou de beurre. Dans un grand bol 
à mélanger, battez les œufs au fouet. Ajoutez 
petit à petit, la farine, la poudre à pâte, le sel 
et les aromates. Dans un autre bol, mélangez 
tous les autres ingrédients et incorporez-les au 
mélange d’œufs. Remplissez aux trois quarts les 
compartiments d’un moule à mini-mu�  ns à la 
petite cuillère ou en utilisant une petite cuillère 
à crème glacée. Laissez cuire les bouchées pen-
dant 15 minutes, démoulez-les dès leur sortie 
du four et laissez-les refroidir complètement 
avant de les mettre au congélateur. 
Réchau� ez les bouchées encore congelées, sur 
une plaque de cuisson, dans le four à 350 oF 
pendant 10 à 15 minutes.

J’aime bien les quiches, sauf que pour un repas de 
semaine, je trouve cela un peu trop riche et long 
à préparer. C’est là que la quiche sans croûte s’im-
pose. Je commence par faire revenir des légumes : 
ail, oignon, champignons, poivron, brocoli, etc. J’y 
ajoute parfois des dés de jambon ou du bacon pré-
cuit et je continue avec un appareil fait d’œufs battus 
avec un peu de farine, de lait (ou crème) et d’aro-
mates (� nes herbes, épices, sel et poivre). Je baisse 
le feu et je remue doucement pour entamer la cuis-
son, puis je garnis le tout d’un bon fromage râpé. 
Je termine la cuisson au four à 350 oF pendant une 
quinzaine de minutes. 

J’aime recevoir parents et amis pour une petite ou 
parfois une grande bouffe, sauf qu’il m’arrive de 
sous-estimer l’ampleur de la tâche. Je manque tou-
jours de temps ou d’idées au moment où quelques 
petites bouchées apéritives seraient bien appréciées. 
Je n’arrive pas non plus à me résoudre à avoir recours 
aux bouchées du commerce. Elles sont souvent fort 
jolies, mais elles contiennent généralement trop de 
sel, de mauvais gras et des ingrédients aux noms rele-
vant de la science-� ction! C’est en 2010 que l’idée 
des mini-quiches sans croûte m’est venue. Pour le 
dixième anniversaire de notre Journal, je devais pré-
parer un cocktail dinatoire pour 100 personnes et je 
cherchais des idées de plats qui se congèlent bien. 
Eurêka!, me suis-je écriée en mordant dans le fruit 
de mon labeur, une mini quiche aux asperges puis, 
aux poireaux, plus tard, aux champignons… 

N.B. Ces bouchées peuvent passer 2 ou 3 mois au 
congélateur, si elles sont placées dans des sacs pour 
la congélation desquels l’on prendra soin d’enlever 
l’air à l’aide d’une paille. On les réchau� e au four sur 
une plaque pendant 10 à 15 minutes.

Pour la cuisson, j’ai utilisé un moule à mini-muf-
� ns antiadhésif de 24 compartiments. Je l’ai légère-
ment vaporisé d’huile à cuisson. Si vous ne possédez 
qu’un seul moule, le reste du mélange peut fort bien 

attendre la � n de la première cuisson, vous n’aurez 
qu’à laisser tiédir le moule avant de le recharger. 

Les légumes verts devront être préalablement blanchis 
30 secondes, refroidis à l’eau froide et essorés avant 
d’être hachés, tandis que vous devrez faire tomber les 
poireaux (déjà hachés) à feu moyen/faible dans un 
peu d’huile (laissez-les refroidir avant usage). Si vous 
hachez le fromage après l’avoir râpé, vous obtiendrez 
un mélange plus homogène et vous aurez plus de 
facilité à remplir les petits compartiments de votre 
moule. J’ai utilisé une petite cuillère à crème gla-
cée (munie d’un racloir), je vous dis que ça vaut le 
« coût », car elle est parfaite pour faire des biscuits, 
des boulettes, etc.!

 Bon appétit!Bon appétit!

MINI QUICHES SANS CROÛTE  (donne environ 3 douzaines de bouchées)
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