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A passionate creator of recipes, a daring stylist and an in-
spired photographer, Samuel Joubert is a culinary one-man 
band. His flamboyant style is definitely urban, and he has a 
knack for making all his projects feel festive and full of life.

A firm believer in the pleasure of eating without compromis-
ing, Samuel doesn’t hesitate to add alcohol, bacon and lots 
of cheese to his creations, while still including fresh and 
colourful dishes where vegetables are king. Presented in a 
friendly, unpretentious tone, Samuel’s recipes are both sim-
ple and original: apple, pear and lime crepes, beer-based 
onion soup topped with melted cheese, warm Viking salad, 
tempura bananas with nutella filling... And what can be said 
about his innovative photos, so full of character, except that 
they make your mouth water!

A book with a contemporary vibe: innovative, youthful, ori-
ginal, inspired and inspiring! And Samuel has a warning for 
you: if I were you, I’d unbuckle my belt right now... 

THE COUP DE GRÂCE
If I were you, I’d unbuckle my belt right now…
Samuel Joubert

256 pages
October 2016
Éditions de l’Homme

Strong points
	Modern photos and a highly contemporary graphic 
presentation.

	Easy-to-make, original, and clearly explained recipes.
	100 recipes: a generous offer!

A photographer first and foremost, his enormous enthusiasm 
for cooking combined with his love of images has made Samuel 
Joubert a multidisciplinary individual with many resources. 
When he isn’t working or feeding his new-born son, Samuel is 
busy travelling and recording his discoveries through his  
camera lens. He shares his “crazy” culinary experiments on his 
site, lecoupdegrace.ca.
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CRÊPES AUX POMME, 
POIRE ET LIME

préparation cuisson difficulté portions
35 min 25 min moyen 4
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± 10 $ MICHELE CHIARLO NIVOLE
Ça sent la rose, le miel et le litchi à plein nez… Faible en alcool, 
effervescent et légèrement sucré, le vin parfait pour un tête-à-tête le 
dimanche matin !

± 20 $ ENTRE PIERRE ET TERRE
Avez-vous déjà goûté à un poiré ? Plusieurs artisans du Québec 
produisent aujourd’hui ce genre de cidre de poires, pour notre plus 
grand plaisir…

Cette recette peut facilement être divisée en deux. J’aime bien verser le mélange à crêpes dans une grande tasse 
à bec, question de me faciliter la vie pour couler le tout dans la poêle. Surtout, ne le versez pas dans un soulier, 
j’ai déjà essayé et ça va très mal.

INGRÉDIENTS

MÉLANGE À CRÊPES 

 — 500 ml (2 tasses) de farine tout usage

 — 4 œufs 

 — 1 c. à soupe de sirop d’érable 
+ un peu pour le service

 — 500 ml (2 tasses) de lait

 — 1 pomme royal gala pelée, le cœur enlevé, râpée

 — 1 poire bartlett pelée, le cœur enlevé, râpée

 — le zeste de 1 lime

 — huile de canola

GARNITURE TROP COCHONNE

 — 3 c. à soupe de beurre

 — 1 pomme royal gala pelée, le cœur enlevé, coupée en 
deux puis en tranches

 — 1 poire bartlett pelée, le cœur enlevé, coupée en 
deux puis en tranches

 — 125 ml (½ tasse) de raisins secs dorés

 — 125 ml (½ tasse) de sirop d’érable + un peu pour le 
service

 — zeste de lime (au goût)

PRÉPARATION

CRÊPES

1 - Préchauffer le four à 95 °C (200 °F).

2 - Dans un grand bol, mettre la farine et former un puits au centre. Ajouter les œufs, le sirop d’érable et le lait, puis fouetter énergi-
quement jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de grumeaux ! Ajouter la pomme et la poire râpées, le zeste de lime et mélanger délicatement.

3 - Chauffer une poêle à feu moyen et ajouter environ ½ c. à café d’huile au centre. À l’aide d’un papier absorbant, répartir l’huile 
de manière à laisser une mince couche seulement (gardez le papier absorbant pour huiler la poêle entre chaque crêpe).

4 - Verser une petite quantité du mélange au centre de la poêle et incliner celle-ci pour former une crêpe épaisse mesurant 
environ 15 cm (6 po) de diamètre (assurez-vous que les pommes et les poires sont bien réparties dans le mélange, sinon 
brassez encore !). Cuire 2 minutes ou jusqu’à ce qu’elle ait une belle coloration. Retourner la crêpe et cuire 2 minutes de 
plus. Réserver au four dans une assiette d’aluminium, puis recommencer jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de mélange.

GARNITURE

1 - Pendant la cuisson des crêpes, préparer la garniture. Dans une grande poêle chauffée à feu moyen, faire fondre le beurre, 
puis ajouter la pomme, la poire et les raisins secs. Verser le sirop d’érable et mélanger délicatement. Cuire de 8 à 10 minutes, 
en mélangeant régulièrement, jusqu’à ce que les fruits soient bien tendres. Fermer le feu et garder au chaud.

2 - Répartir les crêpes dans les assiettes et verser le mélange de fruits sur le dessus. Garnir de zeste de lime et servir avec du 
sirop d’érable en extra, bien sûr.
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KEFTAS D’AGNEAU
préparation cuisson difficulté portions

30 min 30 min facile 4
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portions : 6 à 8

SALADE 
DE FRUITS 
MIMOSA

INGRÉDIENTS

 — 4 kiwis pelés et coupés en cubes

 — 1 pamplemousse coupé en suprêmes

 — 3 oranges sanguines coupées en suprêmes

 — les graines d’une grosse pomme grenade

 — ⅓ d’ananas coupé en gros cubes

 — ⅓ de cantaloup coupé en gros cubes

 — 1 grosse mangue coupée en gros cubes

 — 30 raisins rouges coupés en deux

 — le zeste de ½ lime

 — 12 grosses feuilles de menthe hachées grossièrement

 — jus d’orange 

 — 250 ml (1 tasse) de vin mousseux sec (de type henkell)

PRÉPARATION

1 - Mettre tous les fruits dans un grand bol avec le zeste de 
lime et la menthe. Verser suffisamment de jus d’orange 
pour à peine les recouvrir. Bien mélanger et réserver au 
frigo 30 minutes.

2 - Juste avant de servir, ajouter le vin mousseux et mélanger 
délicatement.

préparation : 30 min
réfrigération : 30 min
cuisson : aucune

niveau :  
facile
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CREVETTES  
SWEET & SPICY

INGRÉDIENTS

 — 3 c. à soupe de miel

 — 1 c. à soupe de sirop d’érable

 — 2 c. à soupe de sauce soya

 — ½ c. à café de gingembre frais râpé finement

 — ½ c. à café de sriracha

 — 4 gouttes d’huile de sésame grillé

 — 1 grosse gousse d’ail hachée finement

 — 400 g (14 oz) de crevettes (grosseur 21-30) 
écaillées et déveinées, avec la queue

 — 60 ml (¼ tasse) de coriandre fraîche 
hachée finement (pour le service)

 — sel et poivre du moulin

PRÉPARATION

1 - Mettre tous les ingrédients (sauf les crevettes et la coriandre) dans un 
grand plat hermétique. Saler, poivrer, puis bien mélanger. Ajouter les 
crevettes, refermer le plat et bien brasser pour que les crevettes soient 
enrobées de la marinade. Placer au frigo pour 1 heure (mélanger de 
temps à autre).

2 - Chauffer une grande poêle à feu moyen-élevé. Verser seulement la 
marinade dans la poêle et laisser réduire 2 minutes. Ajouter les crevettes 
et cuire de 2 à 3 minutes de chaque côté ou jusqu’à ce qu’elles soient 
rosées et que la sauce soit sirupeuse.

3 - Verser dans une assiette, garnir de coriandre fraîche et servir avec des 
cure-dents !

préparation : 20 min
réfrigération : 1 h
cuisson : 8 min

difficulté :  
facile

portions : 4

± 15 $ TORRES VINA ESMERALDA
Envie d’un accord sur le thème de la fraîcheur ? Cet assemblage de 
muscat et de gewurztraminer aux parfums de rose et de litchi, doté 
d’une touche de sucre résiduel, est véritablement déroutant !

± 30 $ CHARLES SMITH WINES KUNG FU GIRL RIESLING 2014
Un riesling demi-sec de l’État de Washington produit par un vigneron 
à la personnalité… colorée ! Ça sent bon le citron et le jasmin.
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