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On me demande souvent d’ou vient ma passion pour le
cornichon. Oui, le cornichon, ce petit concombre en version
bébe qui a décide un jour de se baigner dans le vinaigre. Un
genre de spa... sauf qu’il ressort croquant, acide pis prét a
accompagner un sandwich au smoked meat.

Avant quon en arrive au cornichon quon connait
aujourd’hui, il faut remonter un peu dans le temps. On
est autour de 2000 ans avant Jesus-Christ. LInde est
alors une terre de savoirs agricoles et de techniques de
conservation avancees. Déja, on cherche des moyens de
garder les aliments plus longtemps, surtout avec les effets
de la chaleur. Cest la qu'un génie anonyme a l'idée de
plonger de jeunes concombres dans une solution & base
de vinaigre, de sel et d’epices. Bam! Le cornichon est ne.

Mais attention: il ne s’agit pas encore ici du petit corni-
chon tout fier dans son pot a rayures vertes. Le cornichon
indien, cest une affaire de caractére: piment, ail, mou-
tarde, fenugrec... Ony va franchement. Et cette tradition-la
est encore bien vivante aujourd’hui, dans toutes les mai-
sons et chaque région a sa propre recette.

Depuis I'nde, l'idée voyage. Les Perses, les Egyptiens,
puis les Grecs et les Romains reprennent cette methode.
On raconte méme que Cléopatre attribuait sa beaute
legendaire aux cornichons. Quoi qu’il en soit, une chose
est slre: ces petites choses vinaigrées ont su traverser
les siecles.

Au Moyen Age, le cornichon devient incontournable dans
toute I'Europe. Puis, il débarque en Amérique du Nord
dans les cales des navires des colons. Les marins 'aiment
bien: riche en vitamines et facile a conserver, il combat le
scorbut. Une sorte de superaliment avant I'neure.

Aujourd’hui, on trouve des cornichons dans les burgers,
sur les planches apéro, dans les sauces, les cocktails, et
les chips. Il y en a pour tous les goUts: sucres, épices, a
l'aneth, etc. Il y a méme des fans de cornichons qui les
collectionnent (oui, ca existe).



Si pickle est le terme habituel pour nommer le cornichon
en anglais, il fait en réalité partie de la grande famille des
pickles. En fait, pickle est un terme geneérique qui designe
tout légume mariné ou conserve dans un melange vinaigre
avec des épices ou bien fermenté dans une saumure
(un mélange d'eau et de sel qui stimule la fermentation
naturelle en produisant des bactéries lactiques). Vous me
suivez?

Ces deux solutions permettent de conserver les aliments
tout en modifiant leur texture et leur goGt (on parle d'une
saveur acidulee pour le mélange a base de vinaigre et
d’un goUt prononcé mais plus doux pour les aliments en
saumure). Ainsi, avec un peu de sel, de vinaigre ou d'eau
presque tous les fruits et légumes de ce monde peuvent
devenir des pickles! Oignons, ceéleri, tomate, mangue,
citron, gingembre: you name it!

Alors voila, pour moi, croquer dans un pickle de tomate ou
cornichon, ce n'est pas seulement planter mes dents dans
un légume rabougri et vinaigre. C’est mordre dans une his-
toire vieille de 4000 ans, dans un monde sans refrigerateur
mais plein de piquant et d’idees de genie.

Voici une soixantaine de recettes douces et acides qui
temoignent de mon amour infini pour les cornichons, les
pickles et leurs multiples facettes!






Tremp ettes et
tartinades ¢
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Trempette fromage-aneth,
cornichons et oignons marinés

Donne: environ 430 ml (1% tasse)

Ingredients

Pour la trempette:

1 paquet (250 g) de fromage a la créme
nature, ramolli

125 ml (V2 tasse) de fromage fouetté ala
ciboulette

60 ml (V4 tasse) de mayonnaise
60 ml (V4 tasse) de créme sure
30 ml (2 c. & soupe) de jus de cornichon

15ml (1c. a soupe) d'aneth frais, haché
(ou5ml [1c. athé] daneth séché)

2,5ml (V2 c. atheé) d'épices citron et
aneth
Pour la tartinade:

125 ml (V2 tasse) de cornichons &
aneth, coupés en des

60 ml (V4 tasse) d'oignons blancs
marines au jus de cornichon, coupes
en laniéres fines (voir larecette p. 184)

Fleur de sel, au goGt

Pour servir:

Crudités ou croustilles (facultatif)

Preparation

Dans un bol, mélanger le fromage
alacreme, le fromage fouette, la
mayonnaise, la creme sure, le jus

de cornichon, I'aneth et les épices
jusqu’a obtenir une consistance lisse.

Incorporer délicatement les dés de
cornichons et les oignons marines.

Ajouter de la fleur de sel.

Refrigerer au moins 30 minutes avant
de servir.

Servir bien froid avec des croustilles,
des crudités ou utiliser en garniture
dans un sandwich gourmand.



16



Tartinade aux olives et
aux cornichons

Donne: environ 300 & 350 ml de mélange (14 a ¥ tasse)

Ingredients Préparation
Pour la tartinade: Dans un robot culinaire, mettre tous

125 ml (V2 tasse) dolives noires les ingrédients, sauf I'huile d'olive.

dénoyautées (Kalamata ou autres) Broyer jusqu'a lobtention d'une

125 ml (V2 tasse) dolives vertes texture grossiére.

denoyautees
. . ) Ajouter I'huile d'olive en filet pour lier la
1gros cornichon al'aneth, coupé en

préparation.
cubes
30ml (2c. asoupe) de pistaches Servir dans un bol et deguster avec
hachées des craquelins ou sur des tranches de

pain grillées. La tartinade se conserve
jusqu’a 5 jours au refrigérateur dans
15ml (1c. a soupe) de tomates séchees un contenant hermetique.

15ml (1c. & soupe) de capres

1gousse d’ail
1filet de jus de citron
5ml (1c. athé) d'aneth frais

15ml (1. a soupe) d’huile de tomates
séchées

15ml (1c. a soupe) d’huile d'olive
Pour servir:

Craquelins, minipitas grillés ou tranches
de baguette grillees



Trempette fromage-aneth et
tartinade aux olives aux cornichons

Donne: environ 430 ml (1% tasse)

Ingredients

Pour le mélange:

1paquet (250 g) de fromage a la créme
nature, ramolli

125 ml (2 tasse) de fromage fouette ala
ciboulette

60 ml (V4 tasse) de créme sure

60 ml (V4 tasse) de mayonnaise

30ml (2 c. & soupe) de jus de cornichon
15 ml (1c. a soupe) d’aneth frais, haché

2,5ml (V2 c. athe) d'épices citron et
aneth

60 ml (V4 tasse) de tartinade d'olives
(voir larecette p.17)

Fleur de sel, au goGt

Pour servir:

Craquelins, minipitas grillés ou légumes
croquants

Preéparation

Dans un bol, melanger tous les
ingredients, sauf la tartinade, jusqu’a
ce que la trempette soit lisse.

Incorporer la tartinade & la cuillere. Ne
pas trop brasser pour conserver un
peu de texture.

Ajouter de la fleur de sel, refrigerer
30 minutes et servir.

Déguster avec des craquelins, des
minipitas grillés ou des légumes
croquants!
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Trempette corni-crabe

Donne: environ 500 ml (2 tasses)

Ingredients

Pour la trempette:

1paquet (250 g) de fromage & la créme
nature, ramolli

125 ml (V2 tasse) de fromage fouetté ala
ciboulette

60 ml (V4 tasse) de mayonnaise

60 ml (V4 tasse) de créme sure

15ml (1¢. & soupe) de jus de citron frais
30 ml (2 c. & soupe) de jus de cornichon
15ml (1c. a soupe) d'aneth frais, haché

2,5ml (V2 c. athé) d'épices citron et
aneth

125 ml (V2 tasse) de chair de crabe
(fraiche ou en conserve, bien égouttée)

60 ml (V4 tasse) de cornichons a 'aneth,
coupés en dés

Fleur de sel et poivre, au godt

Pour la garniture croustillante:

15ml (1c. a soupe) d'huile d'olive ou
de beurre

60 ml (V4 tasse) de chapelure panko

2,5ml (V2 c. athé) d'épices citron et
aneth

15ml (1c. a soupe) d'aneth frais, haché

Preparation

Dans un bol, mélanger le fromage
alacreme, le fromage fouette, la
mayonnaise, la creme sure, le jus de
citron, le jus de cornichon, 'aneth et
les epices.

Ajouter le crabe et les cornichons en
des. Bien melanger, puis ajouter de
la fleur de sel et du poivre, au godt.
Réserver au frais.

Dans une poéle, chauffer I'nuile ou

le beurre & feu moyen. Ajouter la
chapelure panko, les épices et l'aneth.
Cuire quelques minutes en remuant
jusqu’a ce que ce soit bien croustillant
et dore.

Laisser refroidir légérement, puis
parsemer sur la trempette froide juste
avant de servir.

Servir avec des croustilles, des
craquelins ou des tranches de
baguette grillées.
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TzatziKi au jus de cornichon

Donne: environ 375 ml (12 tasse)

Ingredients

2 concombre anglais, épépiné et haché
finement

125 ml (V2 tasse) de créme sure

125 ml (V2 tasse) de yogourt grec nature
30 ml (2 c. asoupe) de jus de cornichon
1 petite gousse d’ail, hachee finement
ou rapée

15ml (1c. & soupe) d’aneth frais, hache

Fleur de sel, au goGt

Preparation

Mettre le concombre hache dans
un essuie-tout ou un linge propre.
Presser pour retirer lexces d'eau.

Dans un bol, mélanger la creme sure,
le yogourt grec, le jus de cornichon,
l'ail, 'aneth et le concombre.

Ajouter une pincee de fleur de sel,
gouter et ajuster 'assaisonnement au
besoin.

Refrigerer au moins 30 minutes avant
de servir pour permettre aux saveurs
de bien se marier.

Servir avec des crudités, des
croustilles de pita ou... sur un pickle
boat, pourquoipas!



Rillettes express de saumon aux
cornichons et croustilles de tortillas

Donne: environ 375 ml (12 tasse)

Ingredients

Pour lesrillettes:
1filet de saumon frais denviron 200 g
50 g de saumon fume, hache

75 g de saumon fume a chaud a I'érable
(style bonbons de saumon), effiloché

60 ml (V4 tasse) de cornichons a l'aneth,
coupes en des

30 ml (2 c. & soupe) de mayonnaise a
l'aneth (voir la recette p. 188)

30ml (2 c. asoupe) de fromage ala
créme, fouette

15 ml (1c. a soupe) d'oignon vert, ciselé

2,5ml (V2 c. athé) d'épices «plein golt »
(ou d’épices citron et aneth)

Fleur de sel, au goGt

Poivre noir, au goUt (facultatif)

Pour les croustilles de tortillas:

4 petites tortillas (de blé ou de mais),
coupees en pointes

30ml (2 c. & soupe) d’huile dolive

2,5ml (V2 c. athé) d'épices citron et
aneth

Fleur de sel, au goat

Preéparation

Pour lesrillettes:

Cuire le filet de saumon frais a l'air
fryer 10 minutes & 205 °C (400 °F).
Laisser tiedir, puis effilocher a la
fourchette.

Dans un bol, melanger le saumon
effiloché, le saumon fume, les
bonbons de saumon a I'érable, les
cornichons, la mayonnaise, le fromage
fouette, loignon vert et les epices.

Bien mélanger a la cuillere. GoUter et
ajouter de la fleur de sel, ainsi que du
poivre si desiré.

Servir frais avec des crodtons, des
craquelins, des crudites ou méme des
croustilles de tortillas maison (voir la
recette p. 26).
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Pour les croustilles de tortillas:
Préchauffer le four a broil.

Badigeonner les pointes de tortillas
d’huile d'olive, puis saupoudrer
d’epices et de fleur de sel.

Repartir les pointes sur une plaque
tapissee de papier parchemin.

Cuire a broil environ 2 a 3 minutes par
cOte, en les surveillant bien pour eviter
qu’elles ne brdlent.

Laisser refroidir; elles deviendront
super croustillantes.
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