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“ P Na MIJOTE DE BOEUF ET DE

ORI g LEGUMES DE LA RECOLTE

ROTI DE PALETTE

OU DE B@S DE PALETTE
DESOSSES

Coupe européenne

European cut

ESS BLADE ROAST
OR BOTTOM BLADE ROAST §

80 — . . RUTABAGAS, CAROTTES,
$/kg P i 3 . . BETTERAVES, OIGNONS
= . : - ! ' JAUNES (2,27 ko)
- - ou DE TERRE

BLANCHES (4,54
Buotad
Canada no 1
| (2.27 kg) RUTABAGAS, CARROTS,

BEETS, YELLOW

ONIONS
OR (4.54 kg WHITE POTATOES
Fr

DU JEUDI 11 AOOT AU MERCREDI 17 AOOT 2016
FROM THURSDAY, AUGUST 11 TO WEDNESDAY, AUGUST 17, 2016




MIJOTE DE BEUF ET DE LEGUMES DE LA RECOLTE C’est bon d’avoir du choix !

Rendement : 4-6 portions Le temps des récoltes est arrivé! Profitez-en pour préparer ce délicieux mijoté avec des Vous Vomez revisiter votre recette
Préparation : 20 minutes légumes de saison. N'hésitez pas 4 doubler la recette pour en congeler. Vous pourrez ainsi de bouilli classique? Remplao‘ez le
Cuisson : 2 heures 40 minutes vous régaler cet hiver. . '

roti de boeuf par du réti de palette

Temps total : 3 heures
de porc ou encore par des cubes

de beeuf a ragodt ; votre bouilli en
sera tout aussi savoureux.

Q

Le pnr‘c ok
du Québec

Plus audacieux ? Vous pouvez
aussi en faire un délicieux osso
bucco de porc !

Miche campagnarde

Cassez la crolte en accompagnant

Ingrédients Methode
- ce mijoté d'une généreuse tranche
*21b (1 kg) de réti de palette de bosuf désossé * Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four 4 180 °C (350 °F). s pam |
.i m! fQ © |a aou?e) Al * Dans une cocotte allant au four, & feu moyen-vif, dorer la viande dans
AU GOl 8e ot porvre l'huile. Saler et poivrer. Réserver dans une assiette. : v &

+ 2 oignons jaunes, coupés en 4 morceaux

* Dans la méme casserole, dorer les oignons environ 3 minutes a feu
moyen-doux. Y ajouter l'ail et poursuivre la cuisson environ 1 minute.
Remettre la viande réservée dans la casserole et ajouter le bouillon,
la moutarde de Dijon, la pate de tomate, la sauce Worcestershire
et le thym. Porter & ébullition. Couvrir et cuire au four pendant
1 heure 50 minutes.

* 3 gousses d'ail, hachées finement

« 750 ml (3 tasses) de bouillon de poulet

+ 30 ml (2 c. & soupe) de moutarde de Dijon
« 15 ml (1 c. & soupe) de pite de tomate
*5 ml (1 c. &thé) de sauce Worcestershire

+ 8 tiges de thym frais

+ 1 petit rutabaga, coupé en cubes de 5 cm (2po)  * Ajouter le rutabaga, les pommes de ferre, les carottes et le chou,

+ 5 pommes de terre blanches, coupées en 2 et cuire 40 minutes de plus.

* 6 carottes, coupées en 3 * Ajouter les haricots verts et poursuivre la cuisson 10 minutes ou

* 1 petit chou vert, coupé en 6 morceaux jusqu'a ce que les légumes atteignent le degré de tendreté désiré.

*100,9/deharicots verts Parée * Rectifier I'assaisonnement au besoin. Accompagner de pain cro(ité et senr.

ARBMATISUE

A la recherche d’un vin asain

riche, concentreé et boisé . I EOnCE
pour accompagner WALAROOTRAIL
votre mijoté? Essayez MEC QR IWHITE WITe
le Wallaroo Trail pour . :a;‘busafnrle?n:e:;:

z in Québec only
completer votre repas! 2 2 g
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LE PARFAIT COMPLICE



B ‘ COMPOTE‘E D’OIGNONS .......................
A R _C _H E ROUGES AUX BLEUETS irde

Le P!
; ; Voir la recettea la page 8 ®
ONICHOIX gy N rmissx
B\ . Y ™ manger
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FROM THURSDAY, AUGUST 11 TO WEDNESDAY, AUGUST 17, 2016 . ; 3

|| FESSE, DEMI-FESSE

CHOU-FLEUR BLANC
Du Québec

no 1

OU AVOCATS HASS

Du Mexique

WHITE CAULIFLOWER

From Québec

- OR HASS Al

= From Mexico
PORC HACHE hbleMGRE

parties
fralches et surgelées

ﬂ'om#vzena?l.&ﬁesh S/kg
LEAN MINCED PORK

parts

S
GENERAL MILLS

CEREAL

295 alto 500 g

Volr varlétés en magasin
See varletles In store

CREME GLACEE
COMPLIMENTS (1,5 L)

OU FRIANDISES GLACEES*
MESTLE

DRUMSTICK

ICE CREAM OR FROZEN TREATS*
*Volr variétés et formats en magasin
*See varieties and sizes In store

PN

Chocolat




LES RECOLTES DU MARRICHER St

® 0000000900000 0000000000000 0000800 El'lsdu
From South Africa
Chile

CHAMPIGNONS
BLANCS ENTIERS
Du Canada

WHOLE WHITE
MUSHROOMS

From Canada

227g

JEUNES EPINARDS, MELA
PRINTANIER, MELANGE nggf
CHOU FRISE, R

ROMAINI
MELANGE B % -

CHOU FRISE ET EPINARDS
OU CHOU FRISE (KALE)

Du q_uew

ATTITUDE FRAICHE

BARY SPINACH, SPRING MIX,

m;nwmsn?gf A
MELON MIEL BABY KALE
Des Etats-Unis ou du Mexique AND SPINACH OR KALE
HONEYDEW MELON From Québec

From U.5. or Mexico 128 owor 142 g
Ch.Ea.

(panie
4 Canad

7> De 'Ontario)
13 L basket) PEACHES
|| OR (2 L basket) NECTARINES

l | || From Dntario}

FEVES GERMEES
Du Québ

EEA%U SP‘:OUTS

ot & ) 2
From Québec g Jaimesan pertions par jour|

gimeSall.ca

by

vl = T il H
1t en frults et lég est & la merd des facteurs dlimatiques. f ' could occur, resulting in short supply




LES SUGGESTIONS DU BOUCHER

99

: 4 BOEUF HACHE
i 4 A\ MI-MAIGRE

- e , 3 3 i 4 P - ~ r;ro;ainant de PBT:M

> ; > - 3 1 2 y & ot si &
BIFTECK OU ROTI : R e oy i —_— e Rt inzan
D'ALOYAU O - : A ; - ! and fresh parts
DE COTE D’ ALOYAU » : i ; ’ 3 “r \ { MEDIUM Gnog&g
os rsom’ STEAK .
R RO,

S/kg

Cubes de beeuf a ragoiit

Dq quoi préparer un mijoté de beeuf réconfortant avec des légumes de saison!

Laissez braiser la viande quelques heures avec des légumes-racines et des fines
M —, herbes fraiches telles que du thym ou du romarin.
POULET FRAIS ; N o
FRESH CHICKEN

Y [ Stewing beef cubes
Moins de 2 kg ] - v 3
Less than 2 kg

] > Beef stew - talk about comfort food made with seasonal vegetables! Braise the meat
71 g : : 4 for a few hours with root vegetables and fresh herbs ke thyme and rosemary.
$/kg : ' -

CUBES
DE BOEUF
A RAGOOT
FRAIS

v 4 ' : : : FRESH STEWING
i 2 i : 3 BEEF CUBES
$/1b _' g R 21

. e : ol ; p $fkg
COTELETTES DE LONGE ; 5 s 3
DE PORC FRAIS DESOSSEES
Cou;:ﬂpapl]lun Coupe du centre
Ccut, c-mter cut
FRESH BONELES.
PORK LOIN CHOPS

8

i - SAUCISSES
L o - EUROPEE'NNES
les S I < . HES
P a f ~ " ; : £ LES PRETS-A—CIJIRE
rets-a-cuire d e T FRES EUROPEAN
du Boucher | 4 . - SAUSAGES
POITRINES DE POULET FRAIS S fIon S7- Querade
DESOSSEES ASSAISONNEES N W . . en magasin
d LES PRETS-A-CUIRE DU BOUCHER J 1 e b Seevarleties
o FRESH SEASONED BONELESS w5 In store
CHICKEN BREASTS )
1 41 voir varlétés en magasin 1 00
Slkg See varleties In store Sﬂtg
FILETS
DE PORC FRAI
ASSAISONNES

LES gg S-A-CUIRE

DU IUCHER

SEASONED FRESH 3 7 . \ FILETS DE SAUMON ATI.ANTIQUE
PORK TENDERLOINS . g ,

Volr variétés en magasin h . . e "’

See varietles In store

NES FRAIS
1 41
S/kg

LES Pnem-cume DU ?o;ssonmsn

FRESH MARINATED ATLANTIC
2 6 SALMON FILLETS
Wolr variétés en magasin

S/kg E

See varieties in store




HARCUTERIES
MINCEES
OLYMEL
SHAVED DELI

JAMBON FUME BRLIZSLE
LAFLEUR

AILES DE POULET s\ = 5_9_9 L.E. .s. EI:!:{!E(':H T.E.EI.I.:.S
= 7

prix courant 999

1759

LE CAPRICE Volr varlétés
b, SMOKED HAM en magasin
550 g See varfeties

In store

PATES IMPERIAUX,

ROULEAUX DE PRINTEMPS

OU MINI-ROULEAUX

DE PRINTEMPS SURGELES

WONG WING

5 P FROZEN EGG ROLLS, SPRING ROLLS
LT T OR MINI SPRING ROLLS
360 3/to 680 g

3

=

/100 g

PAIN DE VIANDE SIMILI-POULET
OLYMEL OU/OR LAFLEUR
. MOCK CHICKEN MEAT LOAF

2N =

P TP PP PP TP T T,

‘ Patés de foie Compliments
- Agrémentez vos craguelins avec la grande
variété de patés Compliments. Offerts en
. plusieurs saveurs, ils sauront plaire & tous.

SPRING ROLLS timer 3 W T PATE DE FOIE DE VOLAILLE,
ROULEAUX : \ > DE FOIE DE CANARD

DE PRINTER SENSATIONS (125
0U PATE DE C?MPAGNE OU DE FOIE
: COMPLIMENTS (150
POULTRY LIVER, ICK LIVER,
COUNTRY STYLE OR LIVER PATE
Vol variétés en magasin
See varieties in store

Compliments Liver Patés

Make simple crackers truly special with the wide
variety of Compli pétés. Available in several
flavours, there's something to please averyone.

Fesssssnsssnsasnsnsnsnananan’

ystesssssssssanse

e e T

LES PRISES DU POISSONNIER SO QlirecHEUR sURGELEE

L N RN ?:Esoasgﬁl!ﬂaﬁz(ﬁmageat{hamplgnons Queues de homard

ami:ﬁi FROZEN FISHERMAN'S COQUILLE

Faciles a4 préparer, les queues de homard donneront
une allure gastronomique a vos repas, Garnissez-les
d'une noix de beurre, de zeste et de jus de lime.

Un succés assuré!

Lobster tails

Easy to prepare, lobster tails will up the gastronomic
quotient of your meals. Top with a knob of butter, lime zest,
and fresh lime juice. Success guaranteed!

NON CUITES

ou Bé\I.KCHONS

DORES A LA s
THHL“{.EDQ'SE CHEVETLS TEMPIG
SURGELES —
SENSATIONS it s o
FROZEN UNCOOKED

SHRIMP. TEMPURA -
SHRIMP OR THAI

GOLDEN PURSE

HORS DOEUVRES

3304/t0355g

Shrimp & Scallops

FILETS DE TRUITE ' MELANGE DE CREVETTES
STEELHEAD FRAICHE Crevettes et pétoncles ET PETONCLES
TROUT FILLETS 4 NON Culls "‘Ec';‘.?fslrﬁﬁ
23 - 3 o
S/kg \ AND SCALLOP MEDLEY

i st
_9-9 _9_9 \ :
DE HOMARD
SURGELEE
Grosseur 3-4 Size
FRO4
- TAIL

S/lb
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LA VARIETE DU FROMAGER

Fromage Inspiré
Une péte molle au lait de vache, a la crofite fleurie

FROMAGE FETA
s&a;u!-;g et aux ardbmes de champignon et de créme fraiche.
170 oulor 200 i i inspi ¥ |
170 ,’,‘:‘;‘"““ 9 FROMAGE RONDOUX C'est un mariage de golits inspiré, d'oti son nom!
See varleth Double créme, =
et Trlpleclm?chd\;; Inspiré cheese
100 ouler 120 g Soft, cow’s milk ch with a bloomy rind and

of mushrooms and fresh cream. It's a marriage of flavours

sEsssssEEsaEEEERERRIR RN R IR Rn,
‘essessrsssesrrsasernrssnrnnnrnnnans®

sressar”

FROMAGE JARLSBERG
AGROPUR

Pointe
CHEES|

FROMAGE
INSPIRE
FROMAGERIE
DOMAINE FEODAL
CHEESE

spugsses
BACON HYGRADE
Od Inal Maturel, ﬁ;ﬂ,’;::m‘ Bar-B-Q,

Era le, Moins de'sel
3?5 owlor 500 g

WIENERS
375 oulor 450,

DEPUIS 1912 « SINCE 1912

BACON PRECUIT
MAPLE LEAF
READY CRISP
PRECOOKED
BACON

65 owor85g

SAUCISSE
FRAICHES A DEJEUNER
LAFLEUR

Porc et bacon, Pur porc, Porc et boeuf,
Porc et boeuf-Légares

FRESH BREAKFAST SAUSAGES
3759

JAMEBON CUIT
OU JAMBON
BLANC CUIT
LAFLEUR

AUTHENTIQUE
COOKED HAM

) | CROQUETTES,

aurgers” OU LANIERES
danoulet et 0 DE g%g'ﬁ{rg%
SURGELES
L:JAPLE I.‘EEA.F POITRINE DE Dlggg
OU PEPPERONI FROZEN q,,"é‘,“';‘,f, 1 56 DEL BEST, LIFESTYLE
OkYI M,qMEL 49 BREAST NUGGETS, $/b TURKEY BREAST
2 e BURGERS OR STRIPS Woir varlétés en magasin
PEPPERONI S/1b ¢ 750 g See varleties in store




....................... ﬁOMPOTEE D’OEGNONS ROUGES Aux 6LEUETS

nf; ;.'Jziidlex iuc:.h reca\;oi!' en ttcu;te si!""PliGAi;é-_ ado;:tezl c:ite teqdag:e e: gréparez L;l:l p!;iqau de fromages,
arcuteries et de pains. Agrémentezle de marinades et de compotée d'oignons.

e I

The joy of eating betfer

Rendement : 500 mL / 2 tasses
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 50 minutes

Temps total : 1 heure 5 minutes

Ingrédients

+ 30 ml (2 c. a soupe) d'huile de canola
* 1 gros oignon rouge, émincé
* 1 ml (1/4 c. a thé) de chacun :
sel et poivre
« 80 ml (1/4 tasse) de chacun :
vin rouge et vinaigre de vin rouge

+ 125 ml (1/2 tasse) de chacun ;
jus de canneberges et miel liquide

Canadano 1

WILD BLUEBERRIES
From

3409

* 30 ml (2 c. a soupe) de feuilles
de thym frais, hachées

+ 250 ml (1 tasse) de bleuets

Meéthode

+ Dans une grande casserole, faire chauffer L’

I'huile & feu moyen et y faire revenir l'oignon |

L% cDgMMME%E
c le sel et le poivre jusqu'a ce qu'il \ ¥ T :
ave _e etle poir _l i aut fdi N . Délicieuse avec des charcuteries et des 70 auor 2009
ramollisse, de 3 4 5 minutes. gt B fromages, cette compote est également

{ e excuise sur un brie fondant!

* Incorperer le vin, le vinaigre, le jus Al
de canneberges, le miel et le thym, Faire
frémir le mélange jusqu'a ce que le liquide
se soit évaporé, environ 30 minutes,

* Incorparer les bleuets et cuire environ
15 minutes ou jusqu'a obtention srisants

de la consistance désirée. Laisser refroidir,

BAGUETTE
transférer dans un contenant hermétique, CIABATTA ROSETTE DE LYON

SENSATIONS. PROSCIUTTO OU CHORIZO
vy Orlginale TMNCHE" LE SAUCIFLARD
puis refrigérer. CIABATTA SENSATIONS ROSETTE DE LYON OR CHORIZO
BAGUETTE
325q PROSCIUTTO Volr%arievtés en magasin
125g See varleties In store
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CHARLOTTE'S HAYSTACK
Eli;ﬂ!ii!?mﬁ' m VIENNOISERIES
el 2 AU PAIN DORE

COOKIE CLUSTERS
OR BUTTER COOKIES

LES DOUCEURS DU BOULANGER 1‘9‘ o BOUCHEES DE BiscuITS

ORIGINE i
VIENNOISERIES 183 oulor 235 g
Emba!laga de -1 MUFFINS ) = gl
ANGLAIS Ngfﬁ] A { § .
Volr varlétés en megisln COMPLIME ! - — = :

See varleties In store Nature, Blé entier
; (6) ENGLISH
MUFFINS
3409

CROUTE A PIZZA
REGULIERE
SENSATIONS

Re:rangle Ronde
REGULAR PIZZA CRUST
280 oulor 298 g

! 49 < _ B T 9 TARTELETTES
3 Yo% L ; ! AUX FRUITS (3 po)

(3 In.) FRUIT TARTS
6

WRAP
WRAP
235 Alto 324

Volr variétés en magasin
See varletles in store

WAMEN, ETTE
e 3 TREMP!

OU GUACAMOLE

. DiP OR Gunmssm

:T:u?:ttcs' 198 owor 227 g

Volr varlétés en magasin
See varleties In store

ALADE
GOURMET MINUTE
Chou crémeuse,
Pommes de terre,
Chou l.raditlonnell’e
Macaronl,
Chou crémeuse blanche
SALAD

4549

FEUILLETE,
PATE OU tgulcus

PI'E DR QWCHE

540 &/0 585 g

Volr varlétés en magasin
See varleties in store

TARTINADE
COMPLIMENTS
QU/OR SENSATIONS
SPREAD

360g
Volr varlétés en magaun
See varietles in store

FREPAR Es
wQUEBEC™




‘ 2 5 Breton
SOUFFLES

S\Jpergrams

PREPARES
quéBeEc

PREPARES ||
~wQUEBEC”

227 o284 g

Zg@?&:&:ﬁa&“@“z /3_ 399

~ BOUILLON
POUR FONDUE
NTON

EBROTH

POMMES DE Crmaplricoice:
TERRE FRITES Balance
URGELEE "

EGoulliBre

1L

el rrtranis
-QUEBEC”

MARGARINE
bl &l COMPLIMENTS }
v MARGARINE 3
e o 907 g = \. —

~ MOUTARDE

| CRAQUELINS

HUILE
CHRISTI CLOVER LEAF DE TOURNESOL PREMREE
- | PITA GI‘IILL SUNFLOWER tﬁ: \ Jaun "
| MUS:I‘MB
él DE 'rsmza 'mlscu:r ) 380 mL
CRACKERS

11580 226 g

’\_:wa

=QUEBEE"

]1 543 329 4,98 E3 349
ARDMATIONE / - ! _ - ]
T SOUPLE VIN ROUGE / PPRLLL COCKTAIL EAU “Hlifrﬂfﬂ ASSAISONNEMENT
LEXCENTRIS I ) ROSE OU AUX LEGUMES DE SO ou EPICES
mL ou
En vente au Québe( ou Eﬁuﬂ'ﬁ%&%{& 130%’5?{)5:
soldin QUEbeconly 5. PELLEGAING (750 i)
RBONATED SPRING
Gﬁ NATURAL MINERAL

WATER  puteants [0




£- 4
PREPARES
wQUEBEC™

PREPARES
wQUEBEC™ BiS

it Toin O

ey
e P i T

i 7 4 I 00

l 9}9) y N
e

SIROP DE TABLE PATE

COMPLIMENTS PILLSBURY

TABLE SYRUP CROISSANTS

750 mL (227 ou 235 g),

POUR SAUCISSES
(200 g}

Dou
Excepté crolssants
multigrains
Except multigrain
crescent dough

BEURRE
D'ARACHIDE
COMPLIMENTS
OU/OR COMPLIMENTS
SIMPLE ET NATUREL

Tkg

-
BREUVAGE LAITIER

BEATRICE

OU LAIT AU CHOCOLAT
bt

CHOCOLATE

MILK BEVERAGE

‘OR CHOCOLATE MILK

2L

PO
OWOR BEN'S"
BAGELS

&
*Nouveau-Brunswick

seulement

*New Brunswick only

~ MELANGE
A EISCUITS ou
BROWNIES
BETTY CROCKER
COOKIE OR
BROWNIE MIX
440 alto 550 g

CHOCOLAT
LINDT

SWISS CLASSIC
CHOCOLATE

100g

i
JUS D'ORANGE
SURGE!
COMPLIMENTS
FROZEN ORANGE
JUICE
283 mL

FRIANDISES
TWIZZLERS

TREATS
340 alto 454 g

299

BA|
FIBRE 1 (125 & 200 g},
VAL NATURE (148 g}
RRES

VAL MATURE {170 a 190 g)
LLATIO

ETTY CROCKER

QUIOR MOTT'S (226 g)

BARS, SQUARES, COOKIES OR SNACKS

Volr varlétés en magasin

Birveres 1259 B0 mameee e
® See varfeties In store

2/2/1

FRIANDISES
NESTLE
40 At 52“
o
\-'olrvanetégs
en magasin
See varleties
in store

PREPARES
~-QUERES"

'FRIANDISES
BROOKSIDE
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2 POUR LA RENTREE
| \"CIGOI.II“

\MEN,

r\— . >@
P vaite ‘9 Vi l® vor.uuum
PREPARES 2 x 1‘3 a Part Skim
wQUEBEC™ ﬂmmlla'l‘wsts
FROMAGE

BT R e i e L e Lol EFFILOCHABLE

e LIRS S P PUREE  piiooces COMPLIMENTS
; > DE POMMES  SPECIAL K, TO GO QUILIBRE
: compuusms PROTEIN STRINGABLE
\ BEVERAGE CHEESE
. A Sxmg 4x296 mL 8

écrémé N g - '

¥ -tf‘-‘_- YOGOURT
. @ 9
i1 6 = oas il

? - —
[ P"@

»

PREPARES
wQUEBEC™

L'ORIGINAL

GATEAUX
OU BARRES
VACHON

BARS OR CAKES
6ato 16

Volr variétés en magasin
See varleties In store

77

i,
Volr varlétés oumm; " LEGUMES
et formats en magasin U GOU DEL MONTE
See varleties LA GE E VEGETABLES
and sfizes in store 341 owor 398 mL

HUNT'S

SNACK PACK
JELLY SNACKS
OR PUDDING

-

" R = PrEPARES
| nit{ dlf to " wQuEBEe”
- SR FTwywm  PATE DE TOMATES | ]
ched Peaches S Vi \ {156 mL) ou SAUCE Tomato Sauce R
pechesendes | = \ EL SN | Sauce tomate
s sy o (06Tm) romaro YO onane [oncnns |
ROt SR IR g B PASTE OR (213 mL) == —
TOMATO SAUCE %

3/3

_4
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M A R CH E MONTREAL Les prix sont en vigueur du jeudi 11 00t au mercredi 17 aot 2016. lis ne s'appliquent pas ux produits biologiques, 3 moins dindication contraire. Nous nous réservons le droit
mﬂm=:;"‘;;m de limiter les quantités. Pas de ventes aux revendeurs. Le texte prévaut sur la photo lorsque celle-ci ne commespond pas a la desaiption du produit annonce. Avis aux résidants du
BONI Ho‘x Samed Amanche ot Jours b - 8315 Nouveau-Brunswidk et de FOntario : certalns produits peuvent etre substitués ou non disponibles. Toute boisson alcoolisée en vente au Quebec seulement

Sutunday, Sunday and holidys: £:50 2.m. b0 3250 p.m.
Prices effective from Thursday, August 11 to Wednesday, August I7, msmx MmMmdandmmmmm We reserve the right to fmit quantities. No safes

SERVICE A LA CLIENTELE 314;324-8254 {o retaders. ext prevads when phota does nof Jtothe product. Neice o N Oniario residents: some prodticts may nok be avalabie andy

Sans frais | Toll free

7 JOURS PAR SEMAINE ¢ bonichoix.com  1-800-465.2139 or may be substituted. Alcololic beverage sofd in Québec only.

'R ( ;¢ Ice . . N

CROUSTI LI.ES

170 oufor 190 q
Volr varlétés en magasin
See varfetles In store

Les camdjens ont w*é

AUX SAVEURS FAVORITES
WORLD FLAVOURITES

199 499 ﬁ‘“‘j 169

TAMPDNS NETTOYANT
RECI.II!ER WINDEX A MEI.IBI.ES DE SAVON
%achhgtte (;5550"‘% PLEDGE "ORY
echar: mi

SCOURING PAIE g.G.EANEN FHRNITUEEP%%EFQI Orﬂq\nal
i 3x%0g

h ymplumnt wory |

A uogmahdekw Tatnt ot P :i.',‘;‘g\.‘« |

e

29 mEr 49 99
N 4 | o W ., = 1
e Basy wires [ = - B R thﬁ ‘

= - i b A - ‘ Premium =5
REVITALISANT Vo Ii | | GATERIES ‘,/ Dinner s:mn:rr:s
OU SHAMPOOING g1 038 "\ Swie” [ POUR CHIENS Mapkins ‘ DE TABLE

ROL PURINA Serviettes COMPLIMENTS
HERBAL ESSENCES BENEFUL de table | DINNER
CONDITION.
OR SHAMPOO
300 mL

| OUOR DENTALIFE bt NAPKINS
" DOG TREATS 100
| a9atozesg | wa] |
Wb e B

GRERu s x DI




VEGETABLES
Volr varlétés en magasin
See varfeties in store

121

PLAT EAU DE SOURCE
D'ACCOMPAGNEMENT

DISTILLEE OU
SIDE DISH OR TOMATOES WATER OF NATURAL
SPRING WA

JUs DE FRUITS
OASIS

FRUIT JUICE

960 ml oufor 3 x 200 mL
Volr variétés en magasin
See varleties In store
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Poulet et brocoli
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CONSERVEZ LETE DANS DES POTS!

La mise en conserve permet de manger des légumes et des fruits du Québec toute
I'année. De plus, les conserves font un formidable cadeau a offrir en toute occasion.

CORNICHONS A LANETH : mermemmensrsce 298

: dans une solution d'eau salée

: permet de conserver laur
: coté croquant lors de la mise
i en conserve.
Iﬂgfédients Méthode R RSN
* 2 kg (4,5 Ib) de concombres * Immerger les concombres dans une préparation d'eau froide
Kirby salée (15 ml ou 1 c. & soupe de sel pour 4 L ou 16 tasses d'eau)
* 1 L (4 tasses) de vinaigre blanc pendant 24 heures. Egoutter et réserver.
pour marinades + Dans une casserole, porter a ébullition le vinaigre, 'eau et le gros
«500 ml (2 tasses) d'eau sel. Laisser mijoter jusqu'a ce que le sel soit dissout.
+ 60 ml (1/4 tasse) de gros sel » Déposer dans 3 pots de type Mason de 1 L (4 tasses) stérilisés

3 gousses d'ail, 3 tiges d'aneth, 156 ml (1 c. & soupe) de graines
de moutarde et 5 ml (1 c. & thé) de grains de poivre.
Remplir les pots de concombres.

« 9 gousses d'ail
+ 9 tiges d'aneth frais

+ 45 ml (3 c. & soupe) de graines

+ A l'aide d'un entonnoir, verser la préparation d'eau vinaigrée
de moutarde

chaude jusqu'a 1 cm (1/2 po) du bord. S'assurer que
+ 15 ml (1 c. 4 soupe) de grains les concembres sont recouverts d'eau vinaigrée.

de poivre noir + Sceller les pots avec les disques et les bagues et les stériliser
dans de l'eau frémissante pendant 10 minutes.

L N R R NN

SALSA AUX TOMATES EN CONSERVE

Ingrédients Méthode

= 12 tomates des champs * Porter une grande casserole d'eau 4 ébullition.
*45 ml (3 c. 4 soupe) * Faire une entaille peu profonde en forme de croix
d'huile d'olive 4 la base de chaque tomate.
« 1 cignon jaune, coupé en dés » Plonger les tomates dans I'eau bouillante environ 1 minute,

jusqu'a ce que la peau commence & lever. Sortir les tomates

* 2 poivrons verts, coupss en dés de l'eau et laisser tiédir. Retirer la peau, elle s’enlévera

* 1 piment jalapeno, haché facilement. Epépiner les tomates et les couper en cubes.
finement Réserver.

* 4 gousses d'ail, hachées finement  « Dans une grande casserole, faire revenir I'cignon

+30 ml (2 c. 4 soupe) de jus de 3 4 4 minutes.
de citron (environ ¥2 citron) * Y ajouter les poivrons et le piment, et faire revenir

+ 30 ml (2 c. & soupe) de vinaigre de 3 & 4 minutes de plus.
de vin blanc » Ajouter I'ail et faire revenir de 2 a 3 minutes.

» 10 ml (2 c. 4 thé) de cumin * Ajouter les tomates réservées, le jus de citron, le vinaigre,
moulu le cumin, le sel et le poivre.

+ Au goilt, sel et poivre * Laisser mijoter de 25 4 30 minutes. Ajouter la coriandre.

+ 80 ml (Vs tasse) de coriandre * Transvider la salsa dans des pots de type Mason
fraiche ciselée stérilisés jusqu'a 1 em (1/2 po) du bord. Sceller et stériliser.

C’EST SIMPLE :

* Stériliser les pots en les immergeant dans de 'eau bouillante environ 5 minutes. Les disques
doivent étre neufs pour assurer un bon scellage. Faire tremper les disgues et les bagues
dans de |'eau chaude avant de les utiliser.

* Remplir les pots en laissant un espace d'environ 1 cm (1/2 po). Essuyer le pourtour des pots
pour que le caoutchouc adhére correctement.

* Refermer les pots avec les disques et les bagues, sans trop serrer.

* Immerger les pots dans une casserole d'eau, porter a ébullition et les laisser mijotel selon les
indications de la recette.

* Sortir les pots de 'eau et les laisser reposer durant 24 heures. Les disques devraient se courber vers
I'intérieur et émettre un petit bruit sec : c'est signe que les pots sont bien sceliés.
* Les pots se conservent un an dans un endroit sombre et frais.

EOM.M'ES ROUGES DE CHAMP

u

Canada no 1

FIELD RED TOMATOES
From bec

Panler 3 L

3L

Rendement : 3 potsde 1 L
Préparation : 156 minutes
Maceration : 24 heures
Cuisson : 10 minutes

Temps total : 26 minutes + 24 heures
de trempage

PETITS
CONC[())HMBIIES

Canada no 1

Rendement : environ 2,25 L (9 tasses)
Préparation : 1 heure

Cuisson : 40 minutes

Temps total : 1 heure 40 minutes

Basket

POIVRONS
VERTS

Du Québec
SWEET GREEN

PEPPERS
From Québec

prix annoncé 1039}



BAGATELLE CITRONNEE AU YOGOURT

ET AUX PETITS FRUITS

La saison de I'abondance n’est pas encore terminée, il est encore temps de vous faire plaisir et de savourer les petits fruits.
Préparez ce délicieux dessert que vous dévorerez en quelques minutes!

Rendement : 10 portions * Préparation : 20 minutes » Cuisson : 5 minutes
Repos : 2 heures = Temps total : 25 minutes et 2 heures de repos

Ingrédients

Créme au citron

+ 250 ml (1 tasse) de sucre
« 250 ml (1 tasse) d'eau
+ 175 ml (3/4 tasse) de jus de citron

Bagatelle

+ 500 ml (2 tasses) de fraises,
équeutées et tranchées

(environ 3 citrons)
+5ml (1 c. & thé) de zeste de citron

+ 45 ml (3 c. & soupe)
de fécule de mais

+ 1/2 gateau des anges du commerce,
coupé en cubes

+ 250 ml (1 tasse) de chacun :
bleuets, framboises et mlres

« 175 ml (3/4 tasse) de créme

+ 2 jaunes d'oeufs
a fouetter

+ 16 ml (1 c. & soupe) de beurre
i gals +15 ml (1 . 4 soupe) de sucre
+ 60 ml (1/4 tasse) d'amandes

+ 250 ml (1 tasse) de yogourt
bt naturelles émincées

4 la vanille

Méthode

+* Dans une grande casserole, combiner 125 ml (1/2 tasse) chacun de sucre
et d'eau ainsi que le jus et le zeste de citron. Porter le mélange 4 ébullition.
Dans un bol moyen, mélanger au fouet la fécule de mais, les jaunes d'eeufs,
t le liquide bouil

et le reste du sucre et de |'eau. Verser lent t sur

le mélange dans le bol en fouettant sans arrét. Verser le contenu du bol dans
la casserole et remettre celle-ci sur le feu. Porter la créme a ébullition,
en remuant sans arrét jusqu'a ce qu'elle épaississe, environ 2 minutes. Retirer
du feu et incorporer le beurre. Transférer la créme dans un bol résistant &
la chaleur. Le déposer dans un bol plus grand rempli de glagons et remuer
la créme de temps & autre jusqu'a ce qu'elle ait complétement refroidi,
environ 10 minutes.

+ Incorporer le yogourt & la créme au citron. Réserver.

+ Pour faire la bagatelle, étendre 125 ml (1/2 tasse) de créme au citron au fond
d'un grand bol en verre de 3 & 4 L. Tapisser les c6tés du bol de tranches de
fraises. Ajouter la moitié des cubes de gateau. Ajouter la moitié des bleuets
et des framboises, et la moitié du reste de la créme. Répéter I'opération. Couvrir
et réfrigérer un minimum de 2 heures ou toute une nuit si on désire préparer
la bagatelle & 'avance.

* Au batteur électrique, fouetter la créme jusqu'a la formation de pics fermes,

en incorporant graduellement le sucre. Au moment de servir, napper la bagatelle
de créme fouettée et gamir d'amandes.
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