D\ L/"\r"_
IREEN | |

‘A0 L
I_l communlcatlon inc.

)

‘|

T

LM

NV

M

\ K

1

')

~.LQ

(

La Presse
7 février 2009
Tirage: 277 000

Revue de presse

SOLUTIONS

ALLECHANTES

POUR PARENTS PRESSES
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Si on vous disait que vous pou-
vez préparer jusqu'a 12 plats de
quatre portions savoureux, variés et
équilibrés en une heure et demie,
le croiriez-vous? C'est cet exploit,
ce quasi-miracle que propose La
Guilde culinaire. Avec la rigueur
qui le caractérise, ce nouveau repére
des épicuriens, qui décidément
nous plait de plus en plus, vient tout
juste de mettre sur pied ses «ateliers
de préparation», un concept unique
en son genre et, pour l'avoir testé,
fort ingénieux.

Les chefs Jonathan Garnier et
Nabil El Khayan ont tout pensé.
Ils s’occupent de faire les courses,
de couper, d’éplucher, de mesurer,
de placer les ingrédients dans des
bacs et contenants et de mettre le
tout a votre disposition (en plus,
ils font la vaisselle!). Le participant
n‘a qu'a choisir ses plats. Une fois
sur place, on se proméne d'une sta-
tion a l'autre et on remplit des sacs
de type congélation en suivant sa
feuille de route, sous la supervision
des chefs.

Pour le sauté de boeuf et légu-
mes sauce aux arachides, par
exemple, on remplit un premier
sac de laniéres de boeuf, que 1'on
assaisonne aux cinqg épices, au
gingembre et & Iail. Un deuxiéme
sac recoit légumes et sauce soya.
Le dernier contient la sauce: lait
de noix de coco, beurre d’arachi-
des, sauce piquante et vinaigrette
asiatique. A la maison, on a le
choix de congeler le tout pour
un usage futur ou de le préparer

sur-le-champ, auquel cas il suffit
de smvrr la mélhude qu ‘on vous

ive haut de gamme

cette formule plutét que d'acheter
des plats déja préparés, vous deman-
dez-vous? Pour la fraicheur, pour le
contrile que l'on peut exercer sur le
choix et le dosage des ingrédients,
pour la qualité des menus, pour le
prix somme toute trés raisonnable
(entre 4,75 $ et 8,50 $ la portion),
pour I'aspect ludique et convivial de
l'activité, qui peut se pratiquer en
séance privée, avec des amis), etc.
La Guilde proposera aussi des plats
pour emporter sous peu!

* La Guilde culinaire, 6381, boulevard
Saint- Laurent, 514-750-6050

www.laguildeculinaire.com

POUR: Une touche gastronomique
que peu de cuistots maison peuvent
waccoters

CONTRE: nous cherchons encore.

Mets petits choux
Votre congé de maternité de 40
semaines est terminé. Bébé n’a
que 10 mois et deux dents. Il est
trop vieux pour les purées, mais
encore trop petit pour manger
comme papa el maman. C'est le
casse-téte tous les soirs. Il faut
deux repas différents (ou
méme trois, si par malheur le petit
dernier a une grande soeur ou un
grand frére capricieux). Pour vous
dépanner, Pascale Gosselin, une
maman dont les risottos, les pains
de viande revisités et autres délices
faisaient fureur auprés des bébés
de son entourage, vient de fonder la
compagnie d'aliments de transition
Mets petits choux. Elle offre deux
gammes de produits surgelés qui
respectent l'ordre d’introduction
des aliments: Evolulu pour les 10

QUELQUES TRUCS

* Pour gagner du temps lorsque vous préparez un poulet rati, recett
excellence, oubliez les gousses dail et les branches de romarin sous
a lessentiel: huile dolive, paprika, sel, poivre.

* Préférez les grosses pieces de boeuf & braiser aux cubes qu'il faut
ou trois fois.

* Ne négligez pas le paisson. Un filet de saumon cuit en moins de 1
Vous ne pouvez pas passer 4 la poissonnerie, gardez un sac de filets d
tout autre poisson qui se préte bien aux préparations de demigre mi

* Cuisinez en double (mijotés, braisés, soupes-repas, etc) et cong
semaines suivantes.

*Lavez toute la laitue a lavance et préparez une bonne vinaig
semaine. )

* Pour ceux qui aiment le tofu (certains enfants en raffolent): gardez-e
bloc au frigo. Les soirs de panne d'inspiration, on le coupe en cube
dune marinade de sauce soya, d'huile végétale et dail. Hop! au
pendant 20 minutes. Un peu de vinaigre de riz et quelques g
sésame dans |a marinade et on a une sauce daccompagnement,
riz. Avec quelques tranches de concombre frais, le tour est joué.

* Utilisez des liquides autres que |'eau ou les bouillons pour pocher, by
vin blanc et rouge, saké, jus de pommes ou de carottes, sirop d'érabl
grenadine et fond brun de veau, suggere la Guilde culinaire.

LE GARDE-MANGER DU

*Huile dolive et une autre huile plus
neutre (canola, toumesol)

*Un ou deux vinaigres

- Q‘ueiques herbes

* Qluelques boites de tomates

* Un bloc de tofu

* Moutarde de Dijon

* Sauce soya

* Miel et sirop dérable

GOURMET PRES

* Pites, riz

* Qignons

* Citrons

*Beurre

* Créme

*Bouillon de poulet

* Sauce tomate congelée
. Lég::Fsm surgelés (petits

qui s"allongera sans doute sous peu.
» www.metspetitschoux.com

POUR: disponibles dans les supermar-
s, donc pratiques et accessibles.
CONTRE: pas encore distribués 3

compte aujourd’h
175000 membres, ¢
Vous venez de passe
derniéres années a |
pays, B. Vous n’avez pi
vous étes complétemet




