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CROUSTILLANT AUX
POMMES

4 pommes (700 g), pelées et
tranchées mince

10 g (2 c. à thé) de sucre

3 g (1 c. à thé) de cannelle en
poudre

65 g (1/3 de tasse) de cassonade

180 g (tasse) de flocons d’avoine

25 g (2 c. à soupe) de beurre non
salé

Préchauffer le four à 205 °C (400 °F).
Beurrer un plat allant au four.

Déposer les tranches de pommes dans le
plat beurré, puis les saupoudrer de sucre
et de cannelle. Cuire au centre du four 15
minutes.

Pendant ce temps, mélanger la cassonade,
les flocons d’avoine et le beurre dans un
bol. Travailler le tout en triturant à l’aide
d’un coupe-pâte ou de 2 couteaux, pour
en faire une pâte granuleuse (en grains de
la grosseur d’un petit pois).

Retirer le plat du four et étaler la garniture
sur les pommes. Remettre au four et cuire
jusqu’à ce que le dessus devienne doré,
soit environ 15 minutes.

Laisser tiédir une quinzaine de minutes,
puis servir accompagné de crème glacée à
la vanille, si désiré.

PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 30 MIN
ATTENTE : 15 MIN

TOTAL : 1 H

270 CALORIES/PORTION
DONNE 4 PORTIONS

BIEN MANGER
AU QUOTIDIEN
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LE VIN DE
LA SEMAINE
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LA VIEILLE FERME 2006,
CÔTES DU LUBERON,
VIN BLANC

Type : vin blanc
Prix : 13,30 $

Code : 298505
Note : **1/2 
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ALIMENTATION

Burger King se fait des amis

ALIMENTATION

SSIIAALL MMOONNTTRRÉÉAALL | PRIX NOVITAS

Des produits qui sedémarquent
Dans le cadre du SIAL Montréal,
quatre entreprises ont remporté un
Prix NOVITAS visant à reconnaître
de nouveaux produits parmi ceux
présentés dans une section du SIAL
intitulée « La vitrine des 100 pro-
duits novateurs ».

MONIQUE GIRARD-SOLOMITA
Le Journal de Montréal

Le premier Prix NOVITAS a été décer-
né à Decacer inc., une PME québécoise
spécialisée dans l’embouteillage de si-
rop d’érable, pour ses « flocons d’érable
biologiques Équinox », un produit déjà
sur le marché.

Le deuxième prix est allé à Pec-Nord
inc., une entreprise de la Basse-Côte-
Nord du Québec, pour ses «cévichés de
pétoncles». Ce produit fin servi dans un
coquillage sera disponible sur le marché
en septembre seulement.

Le troisième prix a été remis à Verger
Duhaime inc., de Saint-Germain, pour
ses « tartinades de fruits pour fromage
fin». On peut s’en procurer chez Premiè-
re Moisson.

Le prix coup de cœur Novitas est allé
à Garden Protein International, de Van-
couver, pour son produit « It’s All Good
Veggie Chick’n Filets », du poulet sans
viande fait avec Gardein, un mélange de
légumes et de grains nutritifs qui ont le
goût et la texture d’une viande. Ce pro-

duit arrivera le mois prochain dans les
supermarchés québécois.

Le président de Garden Protein Inter-
national est un Québécois d’origine,
Yves Potvin, le créateur des produits vé-
gétariens Yves Veggie Cuisine.
mgsolomita@journalmtl.com
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√ Marie-Prudence Soltendieck présente les cévichés de pétoncles Pec-Nord.
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√ Yves Potvin, président de Garden
Protein International.
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√ Eliott Levasseur, vice-président de
Decacer et les flocons d’érable
biologiques qui font un malheur.
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√ Martine Pinard, copropriétaire du 
Verger Duhaime inc. et ses fameuses
tartinades de fruits pour fromage.


