
Kits Pommes de Terre Farcies
Cinq saveurs, cinq façons de transformer une purée en plat complet

ÉPURÉE

La Bear
Kit pomme de terre farcie The Bear

La purée de l'émission, farcie façon Chicago : bœuf braisé, légumes marinés et parmesan. Yes,
Chef.

Notre purée The Bear la plus beurrée, la plus soyeuse rencontre le sandwich mythique de Chicago.
Bœuf braisé effiloché, giardiniera vinaigrée (légumes marinés) et piquante, parmesan gratiné. Le
contraste entre la richesse de la purée et l'acidité des légumes marinés, c'est exactement l'esprit de
la série. La farcie la plus intense de la gamme.

Contenu du kit

• 4 fonds de pommes de terre précuits

• 1 purée The Bear

À acheter ou cuisiner

• Bœuf braisé effiloché ou porc (200 g)

• Giardiniera (100 g)

• Parmesan râpé (40 g)

Recette

1. Préchauffer le four à 400 °F (200 °C).

2. Réchauffer la purée The Bear bien chaude.



3. Réchauffer le bœuf braisé dans une petite casserole avec une cuillère de son jus.

4. Garnir chaque fond de pomme de terre de purée, en laissant un léger dôme.

5. Répartir le bœuf braisé sur la purée.

6. Ajouter la giardiniera égouttée par-dessus.

7. Couvrir généreusement de parmesan.

8. Enfourner 15-18 minutes, jusqu'à ce que le parmesan soit doré.

9. Finir avec un peu de giardiniera fraîche au service pour le croquant.

Astuce du chef : Garde un peu du jus de braisage pour arroser au moment de servir — c'est le « dip » du
Italian beef.



Fumée BBQ
Kit pomme de terre farcie Fumée BBQ

Purée fumée, oignons frits croustillants, cheddar fumé et épices BBQ. Le goût du smokehouse, sans
le smoker.

Notre purée de pommes de terre fumée, garnie de cheddar fumé fondant, d'oignons frits croustillants
et d'un trait d'épices BBQ maison. Le compagnon parfait des grillades d'été ou de n'importe quel
souper qui mérite un peu de boucane.

Contenu du kit

• 4 fonds de pommes de terre précuits

• 1 purée de pommes de terre fumée

À acheter ou cuisiner

• Cheddar fumé râpé (100 g)

• Oignons frits croustillants (50 g)

• Sachet d'épices BBQ ou épices à steak au goût

Recette

1. Préchauffer le four à 400 °F (200 °C).

2. Réchauffer la purée fumée bien chaude.

3. Garnir chaque fond de pomme de terre de purée.

4. Saupoudrer la moitié des épices BBQ directement sur la purée.

5. Couvrir de cheddar fumé.

6. Enfourner 15-18 minutes, jusqu'à ce que le fromage soit fondu et doré.

7. À la sortie du four, garnir d'oignons frits et du reste des épices BBQ.

Astuce du chef : Les oignons frits vont TOUJOURS à la fin — au four, ils brûlent. Ajoute une cuillère de crème
sure au service si tu veux adoucir la fumée.



Canard Bistro
Kit pomme de terre farcie Canard Bistro

Purée au gras de canard, échalotes confites, gruyère et ciboulette. Le bistro français dans une pelure
de patate.

Notre purée au gras de canard et épices à steak, coiffée d'échalotes lentement confites, de gruyère
fondant et de ciboulette fraîche. Une farce élégante, riche, qui accompagne aussi bien un magret de
canard qu'une poitrine de poulet avec simple verre de rouge. La plus « chef » de la gamme.

Contenu du kit

• 4 fonds de pommes de terre précuit

• 1 purée gras de canard et épices à steak

À acheter ou cuisiner

• Échalotes confites (80 g)

• Gruyère râpé (100 g)

• Ciboulette séchée ou fraîche

Recette

1. Préchauffer le four à 400 °F (200 °C).

2. Réchauffer la purée au gras de canard bien chaude.

3. Mélanger la moitié des échalotes confites directement dans la purée.

4. Garnir chaque fond de pomme de terre de ce mélange.

5. Couvrir de gruyère.

6. Enfourner 15-18 minutes, jusqu'à ce que le gruyère soit doré et bouillonnant.

7. Finir avec la ciboulette au service et le reste des échalotes.

Astuce du chef : Sers-la avec une salade de roquette bien vinaigrée — l'acidité coupe le gras de canard et t'as
un souper complet.



Squeak Québécoise
Kit pomme de terre farcie Squeak Québécoise

Purée au fromage en grains, extra squick-squick et sauce brune. La poutine farcie. Oui, on l'a fait.

Notre purée au fromage en grains et oignon vert, garnie de fromage en grains frais du Québec et
nappée de sauce brune chaude. C'est la rencontre de la pomme de terre farcie et de la poutine, deux
institutions, un seul plat. 100 % Québec, 100 % réconfort.

Contenu du kit

• 4 fonds de pommes de terre précuits

• 1 purée fromage en grains et oignon vert

À acheter ou cuisiner

• Fromage en grains frais (150 g)

• Sauce brune (sachet ou format 250 ml)

• Oignons verts séchés (option)

Recette

1. Préchauffer le four à 400 °F (200 °C).

2. Réchauffer la purée au fromage en grains bien chaude.

3. Garnir chaque fond de la purée.

4. Enfoncer quelques grains de fromage dans la purée (ils vont fondre à l'intérieur — c'est ça le
secret).

5. Enfourner 12-15 minutes.

6. Pendant ce temps, réchauffer la sauce brune.

7. À la sortie du four, ajouter le reste du fromage en grains sur le dessus — il doit rester squick, pas
fondu.

8. Napper généreusement de sauce brune, oignon vert et servir immédiatement.

Astuce du chef : Le fromage en grains se met en deux temps : une partie AVANT le four (fondant), une partie
APRÈS (squick). C'est non négociable.



Truffée Chic
Kit pomme de terre farcie Truffée Chic

Purée truffée, parmesan et chapelure dorée au beurre. La farcie des grandes occasions.

Notre purée de pommes de terre à la truffe, couronnée de parmesan et d'une chapelure croustillante
dorée au beurre. Une farce pour les soupers des Fêtes, la Saint-Valentin, ou simplement un mardi
soir qui mérite mieux. Le luxe accessible, version Épurée.

Contenu du kit

• 4 fonds de pommes de terre précuits

• 1 purée de pommes de terre truffée

À acheter ou cuisiner

• Parmesan râpé (60 g)

• Chapelure assaisonnée ou panko (60 g)

• Ciboulette (option)

Recette

1. Préchauffer le four à 400 °F (200 °C).

2. Réchauffer la purée truffée bien chaude.

3. Faire dorer la chapelure 2-3 minutes dans une poêle avec une noix de beurre. Réserver.

4. Garnir chaque fond de pomme de terre de purée.

5. Couvrir chaque pomme de terre avec de la chapelure.

6. Enfourner 12-15 minutes, jusqu'à ce que le dessus soit doré et croustillant.

7. Finir avec la ciboulette et le parmesan au service.

Astuce du chef : Pas trop longtemps au four — la truffe déteste la chaleur excessive. On veut le croustillant
sur le dessus, pas cuire l'arôme.


