Allons a la péChe Mois des langues autochtones 2022

CHAUDREE DE POISSON

TEMPS DE PREPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6

INGREDIENTS

O 1 oignon, haché

O 4 pommes de terre, hachées

O 3 carottes, coupées en dés

O 4 tasses de bouillon de poulet

O De 2 a 3 tasses de poisson (en morceaux)

O 1 boite de lait concentré (354 ml ou 1 % tasse)
O 2 c. a soupe de beurre

O Sel et poivre

OPTIONS
Remplacer le lait concentré par du lait frais ou
en poudre.

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

Ajouter du persil, du thym ou des herbes de votre choix.

1" étape :

2¢ étape :

3¢ étape :

4¢ étape :

Ce livre de recettes a été

traduit en thicho.

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 légumes et les 4 tasses de bouillon de poulet.

Faire cuire les légumes jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

Couvrir la casserole et porter a ébullition a feu vif.

Dés la premiére ébullition, baisser le feu au minimum et laisser
mijoter jusqu’a ce que les [égumes soient tendres

(environ 30 minutes).

Ajouter les autres ingrédients.

Laisser la casserole sur le feu. Retirer le couvercle et augmenter
le feu a moyen.

Ajouter les ingrédients suivants :

O 2 a 3 tasses de poisson (en morceaux)

O 1 bofite de lait concentré

02 c.asoupe de beurre

O Sel et poivre, au go(t

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.



Q
+—
o
o
(§°]
(0]
8
>
&
(7]
Q
C
(o]
a
Q
v
()l
(o]
o
(@]
QD
ge)
—
-
(7))
)
L
(1]
o
=z
S
q;’
el

LIWE TIIWO

Dii 45gea ts’o hohté | Do 6 shézhéa gha hot’e.

Asii hatto weyii whela

O Ttots'1 1 tajt’a

O Njhshé 4 tajt’a

O Whah 3, nechalea taj t'a

O K’amba weti 4 libo

O tiwekw¢ 2-3 libo

O Ejiet’00 satsQtg yii (354 ml hani-le dé 1.5 libo)
O Ejiet’ootte echyljj necha 2

O Dewa eyits’g djhts’ia

Tai 3:

Ka?a

Ejiet’00 satsQto yii whett’i t’aat’)-le waadza, dihk’oa
ejiet’o0 goht; t’anet’) hani-le dé ejiet’o0 whegoo
t'anet’].

Corn, whah ka»a, djhts’ja, garlic hani-le dé dloondi weta ahte.

Tt'oh whegoo ka»a weta anele, parsley, thyme hani-le

D) 4:
dé ayii negha nezj sii weta anele. !

Nake 2:

Akwetg 1: tt'oh ka»ra tajt’a

Ttots’1 1 taj t’a eyits'g njhshe 4, whah 3 nechalea taj t'a.
Tt'oh ka»a hazhg to necha yiate wexé k’'amba wet’i weta nehtt’l.

Ttoh k’a»a hazhg dezhilea ts'¢ neht’e

To asok’g k’e njj ge, wedaato xé. Natso k’e whetg anele. Ehxoo anele.
Ehxoo tt'ax@Q, natsolea ts’g njj ti. Ehxoo anele. Ts’ehwhja nexoo,
hazhg whah ka»a dezhilea ade ts'Q, 30gea akiyeh.

Asiifad) weta anele

To wedaatg wede asgk’o k’e dawheto anele. Asgk’g tani ts’g
whetg anele.

To yii nehtt’i:

O hwekwo hbo 2-3

O satsQto ejiet’o0 1

O echyljj necha 2 ejiet’oott’eh

O Negha nez) ts’o dewa eyits’g djhts’ia weta anele

hwekwg neht’e

Wedaatg wede. Asgk’g tani k’e whetg anele eyits’g ehxoo anele.
tiwekwo et’é ts’0 nehxoo. Ets’aj geh.

Dii nyhtt'e, Edzanék’e ts’g Literacy Council dii njhtt’e gehts; jlé “Edzanék’e Bo

Nezj K'aet’e: W}j di xé ts’eht’éa dile” ts’g gehts) (2013).




