


Pita steak-fromage

¾ 	 lb (375 g) de bifteck minute de contre-filet, 
tranché finement

1 	 gousse d’ail, émincée
½ 	 oignon, tranché finement
1½ 	 tasse (375 ml) de morceaux de piments  

bananes Bick’s® 
1 	 c. à table (15 ml) d’huile végétale
Sel et poivre au goût
4 	 pains pita blancs ou de blé entier
Moutarde au goût
Rondelles de piments forts Bick’s®

Oignons cocktail surs Bick’s®

Sandwich Savers® Bick’s® plus d’ail 
4 	 tranches de fromage cheddar fumé ou régulier
Astuce 
•	 Ce sandwich est aussi délicieux avec légumes 

grillés, poulet ou poisson grillé. 
Note 
•	 Il est préférable de manger ces  

sandwiches en les gardant enveloppés dans 
le papier aluminium si l’on veut éviter de se  
salir les doigts!

1.	 Combiner le bifteck et l’ail dans un sac refermable et réfrigérer pendant 2 heures.  
2.	 Dans une poêle, faire cuire l’oignon et les piments bananes dans l’huile à feu 

élevé jusqu’à ce qu’ils soient carbonisés. Retirer de la poêle. 
3.	 Ajouter le bifteck dans la poêle, saler et poivrer.  
4.	 Lorsque le bifteck est presque cuit, ajouter les oignons et les piments et 

poursuivre la cuisson jusqu’à ce que le bifteck soit cuit au goût. 
5.	 Entre-temps, humecter les pains pita d’eau, les envelopper dans du papier parchemin 

ou un essuie-tout et les faire chauffer au micro-ondes environ 15 secondes. 
6.	 Développer les pitas, en tartiner le centre de la quantité de moutarde désirée et 

couvrir chacun du quart du mélange de viande.  
7.	 Recouvrir de rondelles de piments, d’oignons cocktail, de cornichons et de fromage.  
8.	 Plier la partie du bas de chaque pita par-dessus la garniture et rouler les côtés 

par-dessus la garniture comme un cornet.  
9.	 Envelopper les sandwiches individuellement dans un papier aluminium et 

remettre dans la poêle (ou sur le barbecue) afin de les réchauffer et de faire 
fondre le fromage. Servir immédiatement.

Donne : 4 sandwiches ~ Préparation : 10 minutes ~ Cuisson : 10 minutes ~ Congélation : non recommandée 

www.Bicks.ca



Pommes de terre au four farcies

4 	 grosses pommes de terre, cuites au four  
1 	 boîte (370 ml) de lait évaporé Carnation® régulier,  

2 % ou sans gras, chaud
2 	 tasses (500 ml) de fromage cheddar, râpé en filaments, divisé
¼ 	 tasse (50 ml) de rondelles de piments forts Bick’s®, hachées
1 	 tasse (250 ml) de cornichons à l’aneth Bick’s® à l’ail,  

hachés finement
Sel et poivre au goût
Rondelles de piments forts Bick’s® additionnelles pour garnir, facultatif
Ciboulette hachée pour garnir, facultatif
Astuce
•	 Garnir les pommes de terre et les réfrigérer. Au moment du  

repas, les garnir de fromage cheddar et les faire griller au four 
ou les faire réchauffer au barbecue jusqu’à ce qu’elles soient 
chaudes et que le fromage soit fondu et fasse des bulles. 

1.	 Préchauffer le grilloir à feu élevé.  

2.	 Couper les pommes de terre en deux dans le sens de la longueur, 
extraire la chair à l’aide d’une cuillère et la piler en y ajoutant 
graduellement le lait chaud. Ajouter 1 tasse (250 ml) de fromage 
et bien mélanger. Réserver les pelures.

3.	 Ajouter les 3 prochains ingrédients.

4.	 Déposer les pelures de pommes de terre sur une plaque à 
pâtisserie tapissée de papier aluminium et les garnir du mélange 
de pommes de terre.  

5.	 Recouvrir du reste de fromage cheddar et faire griller de 3 à 5 
minutes, jusqu’à ce que le fromage soit fondu et fasse des bulles.  

6.	 Garnir de rondelles de piments forts et de ciboulette. 

Donne : 8 portions ~ Préparation : 10 minutes ~ Cuisson : 5 minutes ~ Congélation : non recommandée

www.CarnationMilk.ca
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¼ 	 tasse (50 ml) de sucre
¼ 	 tasse (50 ml) de cacao
¼ 	 tasse (50 ml) de fécule de maïs
½ 	 c. à thé (2 ml) de sel
2 	 boîtes (370 ml chacune) de lait évaporé Carnation® sans gras
q 	 tasse (150 ml) de café infusé, froid
¼ 	 tasse (50 ml) de sirop au chocolat  

Sundae SyrupMC Smucker’s®

2 	 c. à thé (10 ml) de vanille
1½ 	 tasse (375 ml) de grains de chocolat au lait
Crème fouettée pour garnir, facultatif
Biscuits gaufrettes spiralés au chocolat pour garnir, facultatif
Astuces 
•	 Afin d’éviter la formation d’une peau sur le dessus du 

pouding, placer la pellicule plastique directement sur la 
surface du pouding pendant la réfrigération. 

•	 Pour un pouding plus épais, utiliser du lait évaporé 
Carnation® régulier ou 2 %. 

1.	Dans une casserole moyenne, mélanger les 4 premiers 
ingrédients au fouet. 

2.	 Incorporer le lait, le café et le sirop au chocolat et porter à 
ébullition à feu moyen en remuant continuellement.  

3.	Baisser le feu et laisser mijoter en remuant continuellement 
pendant 3 minutes ou jusqu’à ce que le mélange épaississe.  

4.	Retirer du feu, ajouter la vanille et les grains de chocolat en 
remuant jusqu’à ce que le chocolat soit fondu.  

5.	Verser dans des bols à dessert, couvrir d’une pellicule  
plastique et réfrigérer jusqu’à ce que le pouding soit froid,  
au moins 4 heures. 

6.	Garnir de crème fouettée et de biscuits gaufrettes au chocolat. 

Donne : 6 à 8 portions ~ Préparation : 5 minutes ~ Cuisson : 10 minutes + 4 heures de réfrigération ~ Congélation : non recommandée

Pouding au chocolat au lait

www.CarnationMilk.ca
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Gâteau à la crème glacée et Roulés Suisses

2 	 boîtes (400 g/6 mini roulés chacune) de roulés suisses 
au chocolat enveloppés individuellement, tranchés en 4

8 	 tasses (2 L) de crème glacée à la vanille, ramollie
½ 	 tasse (125 ml) de sirop au caramel  

Sundae SyrupMC Smucker’s®, divisé
½ 	 tasse (125 ml) de sirop au chocolat  

Sundae SyrupMC Smucker’s®, divisé
 Sundae SyrupMC Smucker’s® additionnel pour garnir, facultatif

1.	Tapisser un bol de métal de 12 tasses (3 L) d’une pellicule plastique. 

2.	Tapisser l’intérieur du bol de tranches de Roulés Suisses, en les 
laissant se chevaucher si nécessaire. Réserver le reste des tranches 
pour le dessus. 

3.	Remplir de 2 tasses (500 ml) de crème glacée ramollie, en étendant 
la crème glacée légèrement sur les côtés du bol.  

4.	Couvrir de ¼ tasse (50 ml) de sirop au caramel.  

5.	Poursuivre en alternant crème glacée et sirop, en terminant avec la 
crème glacée.  

6.	Disposer le reste des roulés suisses sur le dessus. 

7.	Couvrir d’une pellicule plastique et mettre au congélateur jusqu’à 
fermeté, environ 3 heures. Au moment de servir, renverser dans une 
assiette de service, enlever la pellicule plastique et garnir de sirop 
supplémentaire. 

Donne : 20 à 25 portions ~ Préparation : 10 minutes + 3 heures de réfrigération ~ Congélation : excellente

www.Smuckers.ca



1 	 pelletée de crème glacée à la vanille
2 	 biscuits graham, émiettés 
2 	 c. à table (30 ml) de sirop au chocolat  

Sundae SyrupMC Smucker’s®

2 	 c. à table (30 ml) de mini guimauves
Crème fouettée pour garnir, facultatif
Cerises au marasquin pour garnir, facultatif

1.	Mettre la crème glacée dans un bol et recouvrir des garnitures. 

2.	Servir immédiatement.

Donne : 1 sundae ~ Préparation : 5 minutes ~ Congélation : non recommandée

Sundae “S’mores”  

www.Smuckers.ca

Vous recherchez un dessert à la fois facile et amusant?
Essayez le bar à sundaes Smucker’s®! Mettez toutes vos garnitures  

préférées dans des bols individuels, disposez-les sur la table et laissez  
vos invités créer leurs chefs-d’œuvre! Voici quelques suggestions : grains de 

chocolat, bonbons écrasés, sucres décoratifs, bonbons gélifiés, noix,  
gaufrettes, granola, pâte à biscuit, noix de coco, etc.

N’oubliez surtout pas les Sundae SyrupMC Smucker’s®  
qui sont offerts aux fraises, chocolat et caramel!



*AUCUN ACHAT REQUIS. Ouvert aux résidents du Canada ayant atteint l’âge de la majorité dans leur province/territoire de résidence. Pour vous inscrire, à compter de 00 h 00 min (HNE) le 22 avril 2009 
jusqu’à 23 h 59 min (HNE) le 8 septembre 2009 (la “période de la Promotion”) visitez www.bicks.ca et suivez les instructions pour vous inscrire OU sur une feuille de papier blanc, écrivez en caractères 
d’imprimerie votre nom complet, votre adresse avec le code postal, votre date de naissance, votre adresse de courrier électronique (facultatif) et le numéro de téléphone pour vous rejoindre le jour avec 
l’indicatif régional; veuillez y inclure le symbole CUP original (|||||||||) ou écrire clairement à la main le numéro de 6 chiffres trouvé sous le symbole CUP (|||||||||) de n’importe quel produit Bick’s®. Postez 
votre inscription dans une enveloppe suffisamment affranchie à : Promotion  “Splendeur Jardin” Bick’s®, C.P. 302, Dept. 279, Oakville, ON L6J 5A2. Limite d’une inscription par foyer par jour de 
promotion indépendamment du mode d’inscription utilisé. Les inscriptions par la poste doivent porter un cachet au plus tard du 8 septembre 2009 et être reçues au plus tard le 18 septembre 
2009. Un jour de promotion est défini comme chaque journée durant la période de Promotion, débutant à 00 h 00 min (HNE) et se terminant à 23 h 59 min (HNE). Il y a un gros lot à gagner consistant en 
une métamorphose de votre jardin d’une valeur de 10 000 $ qui sera décerné sous forme de chèque. Le tirage au sort se tiendra le 29 septembre 2009. Les chances de gagner dépendent du nombre 
total d’inscriptions valides reçues. Le participant sélectionné devra répondre correctement à une question d’habileté mathématique. Pour tous les détails, consultez le Règlement disponible sur www.bicks.ca 
ou envoyez une enveloppe-réponse suffisamment affranchie à : Demande du Règlement “Splendeur Jardin” Bick’s, C.P. 302, Dept. 500, Oakville, ON L6J 5A2.

©/MC/®/MD Smucker Foods of Canada Co. 
Carnation est une marque déposée de la Société des Produits Nestlé S.A. 
MD est une marque déposée de Linsey Foods Ltd.




