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La curiosité la plus connue
du Canada, ce sont évidem-
ment les fameuses chutes
du Niagara. Il est vrai que
le Canada doit partager
avec les Etats-Unis cette
grandiose manifestation
de la nature, mais la partie
la plus spectaculaire, le
Horseshoe Fall (chute du
fer a cheval), large de 800
metres, se trouve bel et
bien sur le territoire cana-
dien, entre Goat Island et
la ville de Niagara Falls.
C’est du coté canadien aus-
si qu’on a la meilleure vue
sur ’ensemble et que se
trouve D’essentiel de I’in-
frastructure touristique.

Or, qui a vu les chutes du
Niagara n’a point vu pour
autant le Canada, pays le
plus vaste du globe apres
PURSS. ‘Pour micux le
connaitre, il faudrait sui-
vre en voiture ou méme a
cheval les anciens itinérai-
res des chercheurs d’or ou
des trappeurs. C’est en pé-
chant ou en faisant du «ri-
ver rafting» sur un cours
d’eau impétueux que 'on
prend conscience de I’es-
pace pratiquement illimi-
té et de la solitude impres-
sionnante que nous réser-
ve le Canada. Oui, c’est
vraiment le pays des im-
menses foréts intactes, des
lacs solitaires, des riviéres
indomptées, des grandes
montagnes et des glaciers,
mais aussi des ours et des
cerfs, des agriculteurs et
des chasseurs. Quoique
les villes offrent égale-
ment bien des aspects in-
téressants, les vacances,
au Canada, seront tou-
jours et en premier lieu
marqueées par une nature
d’une beauté admirable-
ment sauvage.

La feuille d’érable figu-
rant sur le drapeau cana-
dien rappelle non seule-
ment les vastes foréts de
ce pays, mais aussi un arti-
cle d’exportation impor-
tant: le sirop d’érable.

Le Canada
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RECETTES

D’AILLEURS
ET DE PARTOUT

A P’instar des Indiens des
temps passés, de nos
jours, au mois de mars, de
nombreux Canadiens
vont recueillir dans les
bois le précieux suc d’éra-
ble. A la maison, on le fait
cuire a feu vif jusqu’a I’ob-
tention d’un sirop bruna-
tre ressemblant a du cara-
mel. On s’en sert pour ar-
roser des baies, du pud-
ding a la semoule ou des
«pannequets» (pancakes)
encore tout chauds.

Or le sirop d’érable est
loin d’étre la seule spécia-
lité gastronomique du Ca-
nada. Parmi les autres, il
en est une célebre dans le
monde entier: le sau-
mon.

En voila une recette qui
nous a paru particuliére-
ment délicieuse.

Darnes de saumon
sauce champagne

Pour 4 personnes
(en hors-d’ceuvre)

4 darnes (tranches) de sau-
mon

4 cuillerées a soupe de jus
de citron

Court bouillon

1 oignon

2 carottes

15 bouquet de persil

2 a 4 branchettes d’estra-
gon et d’aneth frais

5 grains de poivre

2,5 dl de vin blanc sec
sel

1 avocat

1 citron

150 g de crevettes

4 cuillerées a soupe de
mayonnaise

1 cuillerée a soupe

de ketchup a la tomate

poivre blanc du moulin

Sauce

3 jaunes d’ceufs

1 cuillerée a café rase de
creme de mais

1,5 dl de champagne

2 branchettes de mélisse

Rincer rapidement les
darnes de saumon, les
éponger avec du papier
cuisine, arroser d’abord
une face pui, 10 minutes
plus tard, 'autre face de
jus de citron.

Mettre I’oignon épluché et
coupé en deux avec les ca-
rottes pelées, débitées en
petits morceaux, les bran-
chettes d’herbes lavées et
les grains de poivre dans
une poissonnieére, mouil-
ler avec un litre d’eau froi-
de et amener lentement a
ébullition. Laisser bouillir
doucement a couvert pen-
dant 20 minutes, puis y
verser le vin et saler le
court-bouillon.

Poser les darnes de sau-
mon sur la grille surélevée
de la poissonniére et faire
étuver a point dans la va-
peur pendant 15 a 20 mi-
nutes.

Entre-temps, couper
I’avocat en deux, le peler
et le couper en tranches.
Bien mélanger la mayon-
naise et le ketchup a la
tomate, relever de poivre
blanc du moulin et incor-
porer les crevettes a la sau-
(5

Pour la sauce au champa-
gne, bien battre les jaunes
d’eeufs avec la créme de
mais, ajouter une pincée
de sel, un peu de poivre
blanc du moulin ainsi que
le champagne et mélanger
le tout en remuant vigou-
reusement. Mettre a pré-
sent le récipient au bain-
marie et battre énergique-
ment la sauce au fouet
pendant 10 minutes jus-
qu’a ce qu’elle monte et
devienne épaisse. Incor-
porer la mélisse hachée et
appréter la sauce dans une
sauciére chauffée.
Dresser les darnes de sau-
mon sur un plat chauffé,
garnir avec les crevettes,
les tranches d’avocat et de
citron, quelques feuilles
de mélisse et servir immé-
diatement avecla sauce au
champagne.

Cuisinez avec Silva: «Les
poissons» de Irma Ruche
et Raymonde Chapuis,
Editions Silva, Zurich.
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