CHAU DREE DE POISSON Ce livre de recettes a été traduit

TEMPS DE PREPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6 en déne sytiné.

INGREDIENTS 17 étape : Hacher les légumes.
Hacher I'oignon et les 4 pommes de terre
et couper les 3 carottes en dés. Dans une grande
casserole, mettre les [égumes et les 4 tasses de bouillon de poulet.

O 1 oignon, haché
O 4 pommes de terre, hachées
O 3 carottes, coupées en dés

O 4 tasses de bouillon de poulet 2¢ étape : Faire cuire les légumes jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

O De 2 a 3 tasses de poisson (en morceaux) Couvrir la casserole et porter a ébullition a feu vif.

O 1 boite de lait concentré (354 ml ou 1 % tasse) Dés la premiere ébullition, baisser le feu au minimum et laisser
O 2 c. asoupe de beurre mijoter jusqu’a ce que les [égumes soient tendres

O Sel et poivre (environ 30 minutes).

OPTIONS 3¢ étape : Ajouter les autres ingrédients.

Remplacer le lait concentré par du lait frais ou Laisser la casserole sur le feu. Retirer le couvercle et augmenter
en poudre. le feu a moyen.

Ajouter les ingrédients suivants :
O 2 a 3 tasses de poisson (en morceaux)

O 1 boite de lait concentré
Ajouter du persil, du thym ou des herbes de votre choix. 02 c. a soupe de beurre

Ajouter du mais, du céleri, des poivrons, de I'ail ou
des champignons.

O Sel et poivre, au golt

4¢ étape : Faire cuire le poisson sans remettre le couvercle.
Porter a ébullition a feu moyen.

Les recettes du présent livre s’inspirent du livre de recettes « Great food for Northern Cooks:

Clear and easy recipes », publié en 2013 par le Conseil d’alphabétisation des TNO.

Allons a la péChe Mois des langues autochtones 2022



tUE THEN XEL HECHAS, FISH CHOWDER HULYE

EDERIJAT’U BER HAT’ETH Si DJONA TS’EN SQLAGHE NOGEL HANItTTHA BEGHALADA ?AT’E | ?EDERIJAT'U HET'ETH Si, BET’A ?ELK’ETAGH DENE BEGHALCHI ?AT’E

T’A T’AHAT’ETH 1
O ?jtaghe tt'ozélyane, nat’ath

O Dy néshi, nat’ath

O Taghe tthay, nat’ath

O D) tth’ay malay k’asba tudhélaze 2
O Ndke to'tagh to tue tthén nat’ath

O ?jtaghé satsan til »ejéretth’y (354 ml to 1.5 ledi tth’ay to)

O Ndke tus necha »ejéretth’u ttes

O Dedhay chu denits’iaze chu

Peyile dé t’a t’aat’ xaduwile

Satsan til 2ejéretth’d 2eyi bet’dnet’jle dé >ejéretth’d géné 3
to 2ejéretth’l ts'edg hat'i t'anet’)
?edéri beta nele corn-u, celery-u, peppers-u garlic-u,
mushrooms tth’i
Bet’a heni xa »edéri neta nele parsley -u, thyme hulye
tth’i-u, hat’ele dé nén t’a yidhén si beta nele.
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T’asi huneshe vegetables hulye ndit’ath

?taghe tf'ozélyane chu di ndshi chu nait’ath. Tagh tthay nat’ath.

?eyi vegetables, beyé bestil necha yé d) tth’ay malay k’asba tudhélaze yé
tanele.

eyl vegetables deyérle ts’én nitghus.

Beyé bestil bekditan bek’e theta-u, tsd k’én k’e nitty. Ts¢ kén
bedaharitdeth, té nédhél gha nitdeth. Nelghus 2ane ts’én netbes.
Nilghas dé, yuyaghe néitdeth. Nelghus 2ane ts’én netbes. ey
vegetables hulye deyérle »ane ts’én nitghus, tdnas nogél hanittthaa
huk’e ts’én.

Beghattthén t’a t'a hat’éth beta »anele.

Peyi beyé bestil hytchds si hat’u ts’d kén k’e thettagh »anale. Bekaitan
hanet], Ts’0 kén yuyaghe naitdith, tanis hik’e ts’én.

?edéri beyé bestil yé nele:

O Nake to'tagh t6 tue tthén nat’ath

O ?)taghé satsan til »ejéretth’u

O Nake tus necha »ejéretth’u ttes

O Dedhay chu denets’iaze chu beta nele heni xa

tue nett’éth

Bekaitan bed). Ts’d kén tanis k’e nitdeth-u, nilghas ts’én nitghus.
tue hebes ts’én nifghus (sotaghe nogél hik’e xa). Benaigés.

?edéri »erehtt’is yé beghdr t’asi hatéth bek’uréhtt’is si ‘Great food for Northern Cooks’ hulye

2erehtt’is ts’] 2at’e: Pedéri »erehtt’is beyé recipes hilye k’urehtt’is si té nez( benuredi-u, nezy

bek’ati xaduwile, 2ey1 Northwest Territories Literacy Council hulye yerj tf'is-u yétts) »at’e.
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