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Truffled grilled cheese sandwiches 
and s cr ambled eggs 
Sandwichs de fromage grillés et œufs 
brouillés aux truffes
N o r m a n d  L a p r i s e ,  T o q u é !

Smoked perch on warm p otato  
sal ad with homemade mus tard  
and preserved lemon 
Perchaude fumée sur sal ade tiède de 
pommes de terre à l a moutarde maison 
et aux citrons confits 
D a v i d  F e r g u s o n ,  L e  J o l i f o u

Halibut chowder 
Chaudrée de flétan
F r a n c i s  W o l f  a n d  /  e t  R o l a n d  M é n a r d ,  M a n o i r  H o v e y

R apini with roas ted p obl ano s 
R apini aux piments pobl anos rôtis
D a v i d  F e r g u s o n ,  L e  J o l i f o u

Roas t venis on with hare r avioli,  go o se 
sausage and old - fashioned ke tchup 
Rôti de gibier avec r aviolis de lièvre, 
sauciss es d’oie et ketchup à l’ancienne
F r a n c i s  W o l f  a n d  /  e t  R o l a n d  M é n a r d ,  M a n o i r  H o v e y

Apple cannelLoni and pis tachio flour 
Cannellonis aux p ommes et farine de 
pistache
R o b e r t a  S u d b r a c k 

Meringue winter s till life with maple 
sy rup (ak a , snowball s) 
Nature morte hivernale à l a meringue et 
au sirop d’ér able (ou boules de neige)
F r a n c i s  W o l f  a n d  /  e t  R o l a n d  M é n a r d ,  M a n o i r  H o v e y

Picnic lunch provided by
Pique-nique offert par 
F r é d é r i c  M o r i n ,  j o e  b e e f

MENU
tHE WiNE LiSt
la carte des vins

Spa  r k li n g
M o u s s e u x

La Perle Rosé,  
Domaine de l’Ocre Rouge  
(Aymeric Beaufort) 2007, 
Rhône Valley / vallée du 
Rhône, France,  
raisonnance.net

W h ite s
B l a n c s

Bourgogne La Sœur  
Cadette, Domaine de la  
Cadette 2009, France,  
oenopole.ca

Chardonnay-Seyval,  
Les Pervenches 2009, 
Eastern Townships,  
Quebec / Cantons de l’Est, 
Québec, laqv.ca

R e d s
R o u g e s

Bourgogne, Domaine  
Henri Naudin-Ferrand 
2008, France, oenopole.ca

SP68, Arianna Occhipinti 
2008, Sicily, Italy / Sicile, 
Italie, oenopole.ca

Cahors Les Escures,  
Mas del Périé 2009,  
Midi-Pyrénées, France,  
vinealis.qc.ca

W ith  D e s s e rt
A u  d e s s e r t

Ice Cider / Cidre de glace 
Avalanche, Clos Saragnat 
2008, Eastern Townships, 
Quebec / Cantons de l’Est, 
Québec, laqv.ca

s o m m e l i e r  /  s o m m e l i è r e :  E t h e l i y a  H a n a n o v a 
L a w r e n c e  r e s t a u r a n t  /  r e s t o  L a w r e n c e

some like  
it cold 

certains  
l’aiment froid

d
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Serves: 4–6 people

INGREDIENTS

4 Yukon potatoes, cubed, boiled
1/4 cup lardoons, cooked; reserve fat
3 shallots, thinly sliced
olive oil
3 tbsp grainy mustard (not too strong)
1/4 cup red wine vinegar
2 tbsp preserved lemon (or lemon zest)
1 bunch fresh arugula, washed and dried
1/2 cup béchamel (basic white sauce 
infused with nutmeg, roasted garlic and  
onion) 
12 oz smoked mackerel fillets (or other 
hot-smoked fish, though not salmon – its 
flesh is too delicate), cut into small strips

DIRECTIONS

Sauté the potatoes, lardoons and shallots 
in the reserved fat and a little olive oil. Add 
mustard, red wine vinegar and lemon. 
Toss the potato mixture while it’s still 
warm in a bowl with the arugula. Drizzle 
the salad with béchamel warmed to just 
above room temperature, like for a baby’s 
bottle. Layer the strips of smoked fish onto 
the salad.

smoked fish salad
b y  d a v i d  f e r g u s o n

Salade au  
poisson fumé
P a r  D a v i d  F e r g u s o n

a b o v e  Etheliya Hananova, of Lawrence restaurant, practices 
her sabering technique on snow-chilled champagne. b e l o w  
Chef David Ferguson’s smoked fish potato salad. o p p os i t e  pag e 
Hovey’s roast venison with goose sausage and hare ravioli.  
C i - d e s s u s Etheliya Hananova, du restaurant Lawrence, sabre le 

champagne mis au frais dans la neige. C i - d e s s o u s  La salade de pommes 
de terre et de poisson fumé du chef David Ferguson. Pag e  p r é c é d e n t e Le 
rôti de gibier avec raviolis de lièvre et saucisse d’oie du Manoir Hovey. 

Pour 4 à 6 personnes

INGRÉDIENTS

4 pommes de terre Yukon Gold, coupées 
en cubes, bouillies
60 ml de lardons, cuits ; réservez le gras
3 échalotes, émincées
huile d’olive
45 ml de moutarde à l’ancienne (pas  
trop forte)
60 ml de vinaigre de vin rouge
30 ml de citron confit (ou de zeste)
1 botte de roquette, lavée et essorée
125 ml de béchamel (sauce blanche de 
base, avec muscade, ail rôti et oignon)
350 g de filets de maquereau fumé (ou 
tout poisson fumé à chaud, sauf le sau-
mon, à la chair trop délicate), en lanières

PRÉPARATION

Faire revenir les pommes de terre, les lar-
dons et les échalotes dans le gras réservé, 
avec un peu d’huile d’olive. Ajoutez la 
moutarde, le vinaigre et le citron. Verser 
encore tiède dans un saladier et touiller 
avec la roquette. Arroser de béchamel à 
peine tiédie, comme le lait d’un biberon. 
Garnir de lanières de poisson.
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Serves: 8 people

INGREDIENTS

Apple Cannelloni
4 Fuji apples, peeled
3 tbsp + 2 tbsp unsalted butter
3 tbsp sugar
1/2 tsp cinnamon powder
half a fresh vanilla bean
8 sheets brick dough 

Pistachio flour
1 cup shelled unsalted pistachios 
¼ cup melted butter
Fleur de sel to taste

Toffee
1 cup sugar
¼ cup water
1/2 cup fresh cream, warmed 
¼ cup unsalted butter

DIRECTIONS

Preparing the apples
Preheat oven to 350oF. Cut the apples into 
quarters and put them in a tray; dot 
apples with butter and sprinkle with sug-
ar, cinnamon and vanilla. Bake for about 
one hour or until apple quarters are soft 
and golden brown. If needed, baste with 
cooking liquid. Cut cooked apples into 
small pieces and set aside. 

Pistachio flour
Chop the pistachios into f ine pieces. 
Before serving, add the melted butter and 
a little fleur de sel. 

Making the toffee
In a saucepan, combine sugar and water 
and heat without stirring until it turns a 
caramel colour. Take the pan off the heat 
and gradually stir in the fresh cream. 
Bring to a boil again and then add the but-
ter and stir until it has a smooth, creamy 
consistency.

Assembling the cannelloni
Preheat the oven to 350oF. Top each sheet 
of dough with the baked apples and fold 
into cannelloni shape. Brush cannelloni 
with melted butter. Bake for 5 minutes or 
until golden brown. Serve with toffee 
sauce and pistachio flour.

Apple Cannelloni
B y  R o b e r t a  S u d b r a c k

a b o v e  The chefs and crew on ice. b e l o w  Chef Sudbrack’s apple cannelloni. o p p o s i t e  PAGE     Tucking into the potluck dinner 
in Manoir Hovey’s Tap Room. C i - d e s s u s  Toute l’équipe sur glace. C i - d e s s o u s  Un cannelloni aux pommes de la chef Sudbrack. 
P a g e  s u i v a n t e  Au Tap Room du Manoir Hovey, le repas-partage vire au festin. 
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few days, and the aroma goes right through the 
shell,” Laprise explains. “And I use 10 grams of 
butter for each serving.” 

Ferguson offers a hearty salad of potatoes, aru-
gula and lardoons, topped with the fish (now 
smoked into flaking tenderness) that we caught ear-
lier in the day, but he refuses to part with his cov-
eted mustard recipe. Hovey chefs Ménard and Wolf 
enter the dining room carrying two primordial ven-
ison roasts on a marble slab. It’s like something out 
of a Bruegel painting. Applause spontaneously 
breaks out. Thick slices of rare roast are joined by 
savoury sweet roasted tomatoes, homemade ravioli 
and goose sausage so gamy and delicious, I would 
swear that chef Wolf shot the bird himself.

The prospect of dessert seems impossible, but 
here it comes. Chef Sudbrack presents bowls with 
apple cannelloni resting on a salted caramel sauce 
edged with minced pistachio. The table, previous-
ly buzzing with conversations in French, English 
and Portuguese, suddenly falls silent as people 
drag their cannelloni through the warm, salty 
sweet sauce. Paired with Clos Saragnat’s ice cider, 
it is among the best things I have ever eaten. Every 
plate is wiped clean.

The team from Manoir Hovey has one more sur-
prise in store. Once again, they appear bearing 
huge platters, this time covered in snowballs 
strewn among pine branches and surrounded by 
powdery snow. “Have a bite,” Ménard suggests. 
The “snowballs” are made of meringue and the 
“snow” is puréed frozen yogurt. The pine needles 
are just pine needles.

Although it’s well after midnight, someone sug-
gests we go back outside, where Ferguson has 
restoked the fire. We bundle up, grab the last bot-
tles of wine and head back out into the snow. 
Beneath the sounds of our chatter, a low rumbling 
can be heard in the distance. It’s the ice, shifting 
and settling, adding its voice to our celebration. 
W r ite  to  u s :  le t te r s @ e n r o u te ma  g . n e t

du goût de truffe. « Je range les truffes avec les œufs 
quelques jours ; leur arôme pénètre la coquille, expli-
que Laprise. Et je mets 10 g de beurre par portion. »

Ferguson propose une riche salade de pommes de 
terre, de roquette et de lardons, couronnée des pois-
sons (floconneux à force d’être fumés) qu’on a pêchés 
plus tôt, mais refuse de révéler la recette de sa mou-
tarde exquise. Comme sortis d’un tableau de Bruegel 
l’Ancien, Ménard et Wolf entrent à leur tour dans la 
salle en portant deux rôtis de gibier sauvage sur une 
plaque de marbre. Les convives applaudissent spon-
tanément. Des tranches épaisses de rôti saignant 
sont servies avec des tomates rôties aigres-douces, 
des raviolis maison et de la saucisse d’oie si savou-
reuse et faisandée qu’on jurerait que Wolf s’est lui-
même chargé d’abattre la volaille.

Un dessert semble inconcevable, et pourtant le 
voici. La chef Sudbrack présente des bols où un can-
nelloni aux pommes repose sur une sauce au caramel 
salé et un beurre de pistaches hachées. Autour de la 
table, qui bourdonnait plus tôt de conversations en 
français, en anglais et en portugais, le silence se fait 
soudain tandis que chacun éponge avec son cannel-
loni la sauce sucrée-salée servie tiède. Arrosé d’un 
cidre de glace Clos Saragnat, c’est un des meilleurs 
plats de ma vie. Il ne reste bientôt plus une miette.

Mais le duo du Manoir Hovey nous réserve encore 
une surprise. Revoici Ménard et Wolf qui ressurgis
sent avec d’énormes plats de service, couverts cette 
fois de boules de neige et de branches de pin sur de  
la neige poudreuse. « Goûtez », lance Ménard. Les 
boules de neige s’avèrent faites de meringue, la pou
dreuse, de yogourt glacé battu. Le pin est véritable.

Bien qu’il soit minuit passé, quelqu’un suggère 
qu’on ressorte dehors, où Ferguson a ranimé le feu. 
On s’emmitoufle, on ramasse les dernières bouteilles 
de vin et l’on retourne dans la froidure. Masqué par 
nos conversations, un grondement sourd se fait 
entendre au loin. C’est la glace qui craque et se fige, 
ajoutant sa voix à la fête. 
V o s  c o mm  e n ta i r e s   :  c o u r r i e r @ e n r o u t e m a g . n e t

Pour 8 personnes

Ingrédients

Cannellonis
4 pommes Fuji, pelées
45 ml + 30 ml de beurre non salé
45 ml de sucre
2,5 ml de cannelle en poudre
1 demi-gousse de vanille fraîche
8 feuilles de brick

Farine de pistaches
250 ml de pistaches non salées, écalées
60 ml de beurre fondu
Fleur de sel au goût

Caramel
250 ml de sucre
60 ml d’eau
125 ml de crème fraîche, tiédie
60 ml de beurre non salé

Préparation

Apprêter les pommes
Préchauffer le four à 180 °C. Couper les 
fruits en quatre et les placer sur une pla-
que. Parsemer de 45 ml de copeaux de 
beurre et saupoudrer de sucre, de cannelle 
et de graines de vanille. Cuire environ 
1 heure ou jusqu’à ce que les pommes 
soient dorées, en arrosant de liquide de 
cuisson. Couper en dés et réserver.

Faire la farine de pistaches
Hacher les pistaches. Au moment de servir, 
ajouter le beurre et un peu de fleur de sel.

Faire le caramel
Dans une casserole, mélanger le sucre et 
l’eau. Chauffer sans remuer jusqu’à l’ob-
tention d’une couleur dorée. Retirer du feu 
et incorporer graduellement la crème. 
Porter de nouveau à ébullition, puis ajou-
ter le beurre et remuer jusqu’à consistance 
lisse et crémeuse.

Assembler les cannellonis
Préchauffer le four à 180 °C. Garnir chaque 
feuille de brick de préparation aux pom-
mes et la rouler comme un cannelloni. 
Badigeonner les cannellonis de 30 ml de 
beurre fondu. Cuire 5 minutes ou jusqu’à 
ce que la pâte soit dorée. Servir avec le 
caramel et la farine de pistaches.

Cannellonis  
aux pommes 

p a r  R o b e r t a  S u d b r a c k

some like  
it cold 
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plan your 
flight 

pl anifiez 
votre vol

N o rth  Ha tle y,  Q u e b e c  /  Q u é b e c

TRavel  
essentials

C a r n e t  d e 
v o y a g e

01 Even if you don’t have four visiting chefs in tow, 
you’ll always eat well at the country-luxe Manoir 
Hovey, whether in the Tap Room pub or at the 
recently renovated dining room. (manoirhovey.com) 
02 Fishing guide Florent Hébert will kit you out for 
a day on the ice, from drilling holes with his auger to 
serving you a cup of coffee in his heated tent. (Book 
through Hovey.) 03 We spent hours out on the lake 
without feeling the chill, thanks to our Canada 
Goose parkas, made with ethically supplied down 
and fur. (canada-goose.com) 04 These rugged 
boots from Roots easily made the transition from 
the urban slush of Montreal to ice-covered Lake 
Massawippi. (canada.roots.com) 05 Our outdoor 
gear also included cashmere tuques, hunter’s caps 
and these nifty signature striped gloves and coats 
from the Bay. (thebay.com)  01 Même si vous 
n’êtes pas accompagné de quatre chefs invités, vous 
mangerez toujours bien dans le luxe campagnard du 
Manoir Hovey, tant au pub Tap Room que dans la salle 
à manger récemment rénovée. (manoirhovey.com)  
02 Le guide de pêche Florent Hébert a tout le 
nécessaire pour que vous passiez une journée sur la 
glace, de la tarière perce-glace à la tente chauffée où  
il vous servira un café. (Réservez au Manoir.) 03 Nous 
avons passé des heures sur le lac sans souffrir du  
froid grâce aux parkas Canada Goose, dont le duvet 
et la fourrure sont de provenance éthique. (canada-
goose.com) 04 Cette robuste botte Roots passe 
aisément de la gadoue montréalaise à la blancheur du 
lac Massawippi. (canada.roots.com) 05 Nous étions 
aussi équipés de tuques en cachemire, de casquettes 
à rabats et de ces chouettes mitaines et manteaux 
rayés aux couleurs de La Baie. (thebay.com)

R e s t a u r a n t  a d d r e s s e s
A d r e s s e s  d e s  r e s t o s

L e  J o l i f o u
1 8 4 0 ,  r u e  B e a u b i e n  E . ,  M o n t r é a l
5 1 4 - 7 2 2 - 2 1 7 5

L a w r e n c e 
5 2 0 1 ,  b o u l .  S a i n t - L a u r e n t , 
M o n t r é a l
5 1 4 - 5 0 3 - 1 0 7 0

j o e  b e e f 
2 4 9 1 ,  r u e  N o t r e - D a m e  O . ,  M o n t r é a l
5 1 4 - 9 3 5 - 6 5 0 4

M a n o i r  H o v e y
5 7 5 ,  c h .  H o v e y ,  N o r t h  H a t l e y
8 0 0 - 6 6 1 - 2 4 2 1

R o b e r t a  S u d b r a c k
R u a  L i n e u  d e  P a u l a  M a c h a d o ,  9 1 6 , 
J a r d i m  B o t â n i c o ,  R i o  d e  J a n e i r o
5 5 - 2 1 - 3 8 7 4 - 0 1 3 9

T o q u é !
9 0 0 ,  p l .  J e a n - P a u l - R i o p e l l e , 
M o n t r é a l
5 1 4 - 4 9 9 - 2 0 8 4
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