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Spanish gastronomy has everything you could look for, and
chef Marie-Fleur St-Pierre has mastered perfectly the art of
doing it honour.

In her third book, she puts her unrestrained talent at the
service of this especially varied cuisine’s flagship ingredi-
ents and suggests more than a hundred original, simple and
colourful dishes by way of introduction. Aperitif bites,
tapas, salads, cocas, big festive platters and small every-
day plates as tasty as they are quick to make — you'll find
everything you need to send your taste buds and your
guests on a gastronomic journey! Piquillos stuffed with
crab, fish ceviche with cream, turbot “a la braz”, chorizo
sausage with smoked eggplants, seafood salad, Spanish
vol-au-vent, stuffed squid, duck breast with figs, paella,
churros and Catalan creme...

Allyou have to do is get on board and... unfasten your belt!

By the same author

BRUNCH THE SPANISH WAY!
MARIE-FLEUR'’S TAPAS!

Strong points

= Superb recipe photos and many other photos shotin
Spain, depicting the spirit of the culture and adding a
depth of soul to the book.

= Avery beautiful array of typically Spanish recipes,
coupled with the subtlety of the young chef whose
reputation in terms of originality is already well
established.

= Simple recipes made from easy-to-find ingredients and
that focus on the discovery of the flavours and the
friendly spirit of Spanish cuisine.

Marie-Fleur St-Pierre has managed the Tapéo tapas bar
kitchens for twelve years and is now co-owner of Méson. The
standard-bearer for culinary spontaneity, Marie-Fleur
shares her creative imagination through public workshops
and the many TV shows she participates in.

MARIE-FLEUR ST-PIERRE

(es brunchs

do
Marie-Fleur

Les tapas

de Manie-Fleun
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Anchois marinés

Bien incer les anchois sous Feau foids courante au mains 15
PREPARATION 30 MINUTES minutes. Lorsque (e filts sont tandres, los détacher
delicatement un & afois. Les rincor & nouveay jusqu'a ce que
Feau soit claire. Ben los éponger avec du papir essuie-tout,

bl g e el puis les déposer dans un pot en verre.

anchais au sel, entier, voi note)
250mi (1 tasse) d'huile dolive Dans un bol, mélanger ansamble e raste des ingrédients,
Lejus de 1 citron Verser sur 6s flets 'anchos et mélaner déicatement,

20,4 soupe de persil ras haché.

e gousses il hachées Vous trouserez les anchois au sel dans s poissonneries.

Ils 5o conservent de 192 semaines ou efigérataur

Asperges blanches, sauce ranch
aux asperges et au Valdeon

ons 5 Metiro tous los ingrédients do a sauce ranch au melangaur

PREPARATION 15 MINUTES ot mixer jusqu'a fobtention d'une bello sauce onctueuse.
uper donts.

it ‘Servir avec (s saucs ranch en remptte.

ETAUVALDEON o ajoute 1 .  café d jus e citron ou de vinigre bionc.

20mi01 )

(Filn au porc et  a salmorra)
250 mi (1 tasse) do crémo sure

250 mi (1 tasse) de baveurre (voir note)
2c.4 soupe devinsigre de xérs

2c.4 soupe de jus de citron

3¢ s0upe de sauce Wor

20,4 s0ups do moutarde
4c.8 soupe de persthach

2 goussos dail
405605 (44 % tasse) do fromage bleu
Valdeon, grossiérement émistté

% avtro

Ailes de poulet
ala sauce piquante

PoRmIONS + Macsration s ailes: Dans ungrand bol,mélanger o babeurre
PRiraRATION 20 NUTES ot los picas. Aoutor as ailes o poulet ot mlangor pour bian
MACERATION 24 EURES. es enrober e marinsde. Faire macérar 24 heures au
cusson 40 minuTes afrigeratour,
Praparationde L saucepiguante: Dansune casserole, & feu
250mi (1 tasse) dsbabeurrs moyen,chauffr hule e fare suer Coignon, i o ¢ aurie do
colors poivions,
pour Laisser
i i ssor au mélangaur
80 4 tasse) e vegetale et ajouterla sauce ir-pir, au gol. Verserdans un grand bol ¢
aissor et
sauce piquanTe
2.4 soupo ¢ ule végitala Préparation el sauceranch: Dposer tous esingrédients
1 f
10goussos dal pressiées etrgrateur,

s sl ot e Préchautor o our  160°C
(55075 Matrta oo e v st Egoatarta s o
com e Bpaaretianc e Dans e plepoataler
T34 250m 04 sl d o
et s
a0k st s i,
e

Caide dessuie-tout, Déposer s ailes dans lo bol de sauce

125 ml (4 tasso) do mayonnaise accompagnement.

80 mi 04 tasse) do babeurre

1.4 café de poivre du moulin

% RS

Vol-au-vent a U'espagnole

PoRTIONS 648 Préchaufforle four 3190 (375 °F).
PREPARATION 20 MINUTES
CUISSON 30 MINUTES » CUISSON DES VoL

Préparation do a béchamel: Dans une casserale, & froid, mettre
1o beurre,a farine, ail ot a muscade, Chauffer & feu mayen et
laisser blondie nviron 1 minut an remuant constamment.
jusaua tobtention d'un mélange homogéns.

2¢.4 s0upe de beurre

7k 2 10)de hauts de cuisse do poulet
oupés en cubes

3 goussos dal hachses

1 fouile de laurier

Ajoutor La moitia du it en fousttant constamment o aissant
chauffer quelques secondes. Aoutor s reste du it et lo
bouillon de pouletat cuire en fauettant doucement jusqu'a ce
ue a béchamel épaissise. Saler et povrer

Ratirer du b
coupé en dés plastique pour éviter u'une croite ne se forme & a surface.
1 grosse barquets (500 g) de

Préparation do a garnture aux logumes  Dans une casserole, 3

ail ot l aurior. Salor au got. Fairo rétir o 3§ minutes, o
te poulet soft dore.

1 poiion rouge caupé on cubes
1
dans une assiette.

80 (% tasso) o grains do mals frais
ousurgelés Dansla méme casserole,ajouter & il ot au aurir e chorizo,

levin
+au besoin ot aissor r6uire & soc, oit de 3. 4 minutes. Varser o bouillon

2¢.soupe do fromage manchego pé i

Ajouter la béchamel ot lasser miloter  fou doux 10 minutos,

‘ i;f““ :‘;‘\ it

selde Maldon en rajoutant un peu de bauilon au besain. Saler, au got.
sicranm Pendant co tomps, déposer es vol-au-vent surgelés sur une
'DONNE 750 MLATASSES) P s “

plague do cuisson st les saupoudrer de manchego. Cuie selon
0 tasse) de beurre los instructions sur tembalisge.

60 % tasso) do farine

375 mi (1 % tassa) do lat
375 mi (1 % tasse) de bouilon de poulet

4. 4cafédo muscade
Salda Maldon

18 VIANDES ETVOLAILLES




