de la MRC
sy

e Nicolet

2 &nif MRCWY

Pierre-De Saurel

Descriptions des recettes Saveurs de la biosphére du Lac-Saint-Pierre

Recetres

Aiguillette d’oie au miel, cidre et fromage de
chevre.

Chef ef provenance

Lysanne O’Bomsawin, Odanatk.

Chutnev aux pommes et aux canneberges.

Genevieve Longere, chef copropriétaire, Le Relais
Champetre, Saint-Alexis-de-Montcalm.

Creme brulée au fromage de chevre noir.

Alain Penot, chef, Auberge du Lac Saint-Pierre,

Trois-Rivieres.

Filets d’esturgeon frais et barbue fumée, sauce

auix bleuets.

Lysanne O’Bomsawin, Odanatk.

Foie gras d’oie torchon au sel.

José-Pierre Durand, chef. Restaurant Poivre noir,
2 H
Trois-Rivieres.

Gibelotte a la perchaude.

Lorraine Ducasse, Les saveurs du marché, boutique
en alimentation, Sorel-Tracy.

Creépe farcie du Moulin Michel

Anne-Marie Schaerlly, directrice générale, Moulin
Michel, Gentilly

Lapin aux dates et aux abricots gratinés au
chaliberg.

Les fromages Riviera, Laiterie Chalifoux.

Rables de lapin au jus a la blonde d’épeautre et
griottes de Charette.

Frank Richard, chef-propriétaire Les Caprices de
Fanny, Saini-Etienne-des-Gres.

Roti de fesse de cerf et sa croiite caramélisée.

Bruno Gagné, chef propriétaire, Au parfum de la

nature, Rawdon.

Rotissons de sanglier sur feuilleté de canneberges

et de pommes au cheddar fort, sauce a l’érable et

porio.

Stéphane Hubert, Chef-exécutif, Auberge Godefroy,
Becancour.

Filers de truire frais a la croiite de sarrasin,
Gratinés au fromage de chévre, sauce rosée.

Parrick Gérome, chef-exécurif, Auberge Le Baluchon,
Saint-Paulin.
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