Fromagerie des Basques

Produit en vedette : Fromage l’Héritage à la bière

Mignon de porc à l’héritage basque et à l’échalote

Pour 4 personnes

· 2 filets de porc du Québec

· 2 échalotes françaises émincées

· 2 c. à soupe de beurre

· sel et poivre

· 1 c. à thé d’huile

· ¾ tasse de fond de veau ou de consommé de bœuf

· 250 g (1/2 lb) de fromage l’Héritage à la bière

Préchauffer le four à 350o F.

Mettre un peu de beurre dans un poêlon, chauffer à température élevée et saisir les filets de tous les côtés, saler et poivrer.

Déposer les filets dans un plat allant au four et cuire 12 minutes.

Pendant ce temps, jeter le gras de cuisson du poêlon, faire revenir l’échalote dans le beurre et l’huile, ajouter le fond de veau ou le consommé de bœuf. Laisser mijoter jusqu’à consistance onctueuse.

Retirer les filets du four, les couper sur la longueur en morceaux de 5 cm (2 po) d’épais, déposer un morceau de fromage L’Héritage sur chaque morceau de filet et remettre au four juste le temps de réchauffer le fromage.

Couvrir le fond de l’assiette de chaque convive de sauce à l’échalote et y déposer les filets, servir très chaud.

Accompagner de légumes. Servir avec un vin blanc sec.

Monique Vallerand

Blanc Bleu, Kamouraska

Les Herbes Salées du Bas-du-Fleuve

Produit vedette : Herbes salées

Vinaigrette aux herbes salées du Bas-du-Fleuve

Pour 4 personnes

· 125 ml d’huile olive extra-vierge

· 35 ml de vinaigre de vin rouge ou de vin blanc

· 1 c. à table d’herbes salées

· 1 c. à thé de cassonade

· poivre du moulin

Mélanger les ingrédients ensembles à la fourchette ou au fouet. Laisser reposer quelques minutes avant de servir sur une mélange de laitue ou sur votre salade favorite.

Vérifiez l’assaisonnement avant d’ajouter du sel.

Le Château Blanc

Produit en vedette : Miel

Carottes au miel des ruches de Rimouski

· 500 g de carottes

· 1 L de bouillon de volaille

· 100 g de miel Le Château Blanc

· Persil frais

· Sel et poivre au goût

Éplucher les carottes et les couper en bâtonnets de 1 cm carré sur 8 cm de long.

Faire pocher les bâtonnets de carottes dans le bouillon de volaille, jusqu’à demie cuisson, environ 7 à 8 minutes. Retirer, refroidir et réserver.

Hacher finement le persil frais.

Ajouter le miel aux bâtonnets de carottes et assaisonner.

Finir la cuisson à feux doux, soit environ 5 à 6 minutes.

Servir en parsemant le persil haché.

Le Château Blanc

Produit en vedette : Miel

Recette mielleuse

Barres au miel et au chocolat

· 3/4 tasse de miel Le Château Blanc

· 3/4 tasse de sucre

· 3/4 tasse de beurre d’arachides

· 4 tasses de Rice Krispies

· 6 onces de pépites de chocolat mi-sucré

· 6 onces de pépites de caramel

Faire fondre le miel et le sucre, ne pas faire bouillir.

Ajouter le beurre d’arachide. Incorporer le mélange aux Rice Krispies. Verser dans un moule beurré.

Faire fondre au bain-marie les pépites de chocolat et de caramel. Verser sur le mélange de Rice Krispies.

Laisser refroidir et couper en carrés.
