Listes d’ingrédients pour les différents menus :
(copier-coller  dans vos courriels à l’hôtesse)
Ces listes sont préparées pour 6-8 convives et devront être ajustées s’il y a plus ou moins d’invités.
Saveurs d’Asie 1
Martini au litchi (optionnel) : 

- 2 boîtes de conserve de litchis dans le sirop

- 1 petite bouteille de vodka (26 onces)

- des glaçons
Boulettes à la chinoise : 

- 1 carotte épluchée

- 1 céleri lavé

- 1 oignon épluché et coupé en 2
- ½ poivron rouge lavé

- 2 gousses d’ail

- 1 cm de racine de gingembre frais

- 1 lb de bœuf haché

- 1 œuf
- ½ tasse de chapelure

- 1 pot en verre de sauce VH teriyaki.
Cari de poisson au lait de coco
servi avec son riz basmati :
· 1 poivron rouge lavé, épépiné et coupé en lanières
· 1 tasse de bouquets de brocolis

· 1 oignon, coupé en lanières

· 2 gousses d’ail

· 1 cm de racine de gingembre frais

· 1 cuillère à soupe de miel

· 1 boîte de lait de coco

· ½ cuillère à thé de piment fort en poudre ou de Sambal Oelek, tabasco ou autre

· 1 cuillère à thé fécule de maïs

· 1 ½ tasse de riz basmati

Granité à la mandarine et au gingembre
· 2 boîtes de conserve de mandarine dans le sirop que vous aurez mises au congélateur depuis au moins 24 heures

· 1 cm de racine de gingembre frais

· 1 blanc d’oeuf
Saveurs d’Asie 2
Martini au litchi (optionnel) :
- 2 boîtes de conserve de litchis dans le sirop

- 1 petite bouteille de vodka (26 onces)

- des glaçons
Boulettes à la chinoise :
- 1 carotte épluchée

- 1 céleri lavé

- 1 oignon épluché et coupé en 2
- ½ poivron rouge lavé

- 2 gousses d’ail

- 1 cm de racine de gingembre frais

- 1 lb de bœuf haché

- 1 œuf
- ½ tasse de chapelure

- 1 pot en verre de sauce VH teriyaki.
Poulet aux arachides
servi avec son riz basmati :


- 3 poitrines de poulet coupées en cubes



- 1 tasse de bouillon de poulet



- 1/3 tasse de sauce hoisin



- ½ tasse de beurre d’arachide



- 1 gousse d’ail



- 1 ½ tasse de riz basmati
Granité à la mandarine et au gingembre :
· 2 boîtes de conserve de mandarine dans le sirop que vous aurez mises au congélateur depuis au moins 24 heures

· 1 cm de racine de gingembre frais

· 1 blanc d’oeuf
Plaisirs à l’italienne 1
Amaretto Sour (optionnel) :
· 6 citrons mûrs

· ½ tasse de sucre

· une petite bouteille d’Amaretto (26 onces)

· des glaçons

Salade César :
· 1 jaune d’œuf

· 1 tasse d’huile végétale

· 2 gousses d’ail

· 1 cuillère à table de moutarde de Dijon

· 1 citron

· sel, poivre

· 1 cuillère à thé de pâte d’anchois en tube

· 2 cuillères à table de câpres

· 4 tranches de bacon

· des croûtons (facultatif)

· 1 laitue romaine

· ½ tasse de fromage parmesan râpé

Lasagne, sauce tomate :
· 10 pâtes à lasagne

· 2 litres de votre sauce à spaghetti préférée (à la viande ou non)

· 3 tasses de fromage râpé

· paprika

Tiramisu au yogourt :
· ½ tasse d’espresso ou de café fort, chaud

· ¼  tasse de poudre de cacao

· ¾ tasse de sucre

· 1 tasse de crème 35% à fouetter

· 1 ½ tasse de yogourt à saveur de café latte ou de moka

· 18 doigts de dame ou biscuits Savoiardi

· cacao pour décorer
Plaisirs à l’italienne 2
Amaretto Sour (optionnel) :
· 6 citrons mûrs

· ½ tasse de sucre

· une petite bouteille d’Amaretto (26 onces)

· des glaçons
Salade César :
· 1 jaune d’œuf

· 1 tasse d’huile végétale

· 2 gousses d’ail

· 1 cuillère à table de moutarde de Dijon

· 1 citron

· sel, poivre

· 1 cuillère à thé de pâte d’anchois en tube

· 2 cuillères à table de câpres

· 4 tranches de bacon

· des croûtons (facultatif)

· 1 laitue romaine

· ½ tasse de fromage parmesan râpé
Lasagne, sauce crémeuse au poulet :
· 10 pâtes à lasagne

· 2 boîtes de conserve de crème de céleri ou de crème de champignon

· 2 tasses de lait

· 1 tasse de légumes surgelés au choix (asiatiques, macédoine, autre)

· 2 poitrine de poulet coupées en petits cubes

· 3 tasses de fromage râpé

· paprika
Tiramisu au yogourt :
· ½ tasse d’espresso ou de café fort, chaud

· ¼  tasse de poudre de cacao

· ¾ tasse de sucre

· 1 tasse de crème 35% à fouetter

· 1 ½ tasse de yogourt à saveur de café latte ou de moka

· 18 doigts de dame ou biscuits Savoiardi

· cacao pour décorer
Menu de chez nous 1
Daïquiri aux fraises (optionnel) :
· 2 sacs de fraises surgelées

· 1 litre de jus rouge au choix

· 1 petite bouteille de rhum (26 onces)

Trempette fromage et artichaut avec son pain maison :
· 1 pqt de fromage à la crème

· ½ tasse de crème sûre

· 1 citron

· 5 tranches de bacon

· 2 tasses de roquette

· 1 boîte de cœurs d’artichauts

· sel, poivre

· 1 oignon coupé en 4

· 2 gousses d’ail

· ½ tasse de farine

* Pour le pain, il faut préparer la veille pour laisser reposer sur le comptoir pendant un minimum de 12-18 heures :



- Mélanger ensemble 3 tasses de farine tout usage, ½ cuillère à thé de levure sèche, 1 c. à thé de sel et 1 ½ tasse d’eau tiède.  S’assurer que tout est bien mélangé et humecté, puis refermer le bol avec un couvercle hermétique.  Laisser sur le comptoir
Filet de porc, sauce au porto et au bleu 
servi avec  ses légumes vapeur :
· 2 filets de porc frais

· ½ tasse de bouillon de bœuf

· ½ tasse de porto

· 3 oignons verts (échalottes), lavés et coupés en fines rondelles

· ½ tasse de crème 15% de cuisson
· 125g de fromage bleu au choix

· 1 tasse de carottes épluchées et coupées en rondelles

· 1 tasse de pois mange-tout ou de haricots verts lavés, avec les bouts enlevés

Crème caramel à l’érable
· 4 jaunes d’œuf

· 1 œuf entier

· 2 tasses de crème 35%

· 2 cuillères à soupe de sirop d’érable

· essence de vanille

· 1/3 tasse de sirop d’érable
Menu de chez nous 2
Daïquiri aux fraises (optionnel) :
· 2 sacs de fraises surgelées

· 1 litre de jus rouge au choix

· 1 petite bouteille de rhum (26 onces)
Trempette fromage et artichaut avec son pain maison :
· 1 pqt de fromage à la crème

· ½ tasse de crème sûre

· 1 citron

· 5 tranches de bacon

· 2 tasses de roquette

· 1 boîte de cœurs d’artichauts

· sel, poivre

· 1 oignon coupé en 4

· 2 gousses d’ail

· ½ tasse de farine

* Pour le pain, il faut préparer la veille pour laisser reposer sur le comptoir pendant un minimum de 12-18 heures :



- Mélanger ensemble 3 tasses de farine tout usage, ½ cuillère à thé de levure sèche, 1 c. à thé de sel et 1 ½ tasse d’eau tiède.  S’assurer que tout est bien mélangé et humecté, puis refermer le bol avec un couvercle hermétique.  Laisser sur le comptoir
Filet de porc, sauce au porto et au bleu 
servi avec  ses légumes vapeur :
· 2 filets de porc frais

· ½ tasse de bouillon de bœuf

· ½ tasse de porto

· 3 oignons verts (échalottes), lavés et coupés en fines rondelles

· ½ tasse de crème 15% de cuisson

· 125g de fromage bleu au choix

· 1 tasse de carottes épluchées et coupées en rondelles

· 1 tasse de pois mange-tout ou de haricots verts lavés, avec les bouts enlevés
Croustade aux pommes :
· 5 pommes épluchées et coupées en gros cubes, arrosées d’un peu de jus de citron pour éviter qu’elles ne brunissent

· ½ tasse de cassonade

· ½ tasse de farine

· ½ tasse de gruau

· 1/3 tasse de beurre ramolli

· ¼ tasse de sirop d’érable
Prêt en 35 minutes ! 1
Sangria rouge ou blanche (optionnel) :
1 sac de fruits surgelés, au choix

+

- 750 ml de vin rouge


       OU

- 750 ml de vin blanc

- 500ml de jus d’ananas
           - 500ml de jus de canneberges ou de raisins blancs

- 500ml de Ginger Ale
          - 500ml de 7-up

Salsa, guacamole et Tostitos :
· 5 tomates italiennes lavées
· 1 oignon épluché, coupé en 4

· 2 limes

· un bouquet de coriandre fraîche lavée et essorée

· 3 avocats bien mûrs

· 1 sac de Tostitos

Fajitas au poulet accompagné de riz

· 2 sacs de petits tortillas pour fajitas

· 4 poitrines de poulet, coupées en lanières

· 1 oignon coupé en lanières

· 1 poivron rouge coupé en lanières

· 1 tasse de fromage cheddar râpé

· 1 pot de 200ml de crème sûre

· de la laitue lavée, essorée et coupée en fines lanières

Gâteau à la lime :
· 1 boîte de mélange à gâteau du commerce (gâteau blanc)

· 1 œuf

· 1 boîte de lait Eagle Brand

· 250ml de crème 35% à fouetter

· 5 limes

Prêt en 35 minutes ! 2
Sangria rouge ou blanche (optionnel) :
1 sac de fruits surgelés, au choix

+

- 750 ml de vin rouge


       OU

- 750 ml de vin blanc

- 500ml de jus d’ananas
           - 500ml de jus de canneberges ou de raisins blancs

- 500ml de Ginger Ale
          - 500ml de 7-up

Salsa, guacamole et Tostitos :
· 5 tomates italiennes lavées

· 1 oignon épluché, coupé en 4

· 2 limes

· un bouquet de coriandre fraîche lavée et essorée

· 3 avocats bien mûrs

· 1 sac de Tostitos

Poulet entier BBQ servi avec du riz :
· 1 poulet de 3-4 lbs

· des assaisonnements BBQ de votre choix

· 1 oignon entier, épluché

· 1 ½ tasse de riz étuvé à grain long

· ½ tasse de légumes surgelés en macédoines (mélange de carottes, petits pois, maïs, etc.)

· 1 c. à thé de concentré de bouillon de poulet

Gâteau à la lime :
· 1 boîte de mélange à gâteau du commerce (gâteau blanc)

· 1 œuf

· 1 boîte de lait Eagle Brand

· 250ml de crème 35% à fouetter

· 5 limes
