CHAU DREE DE POISSON Ce livre de recettes a été traduit

TEMPS DE PREPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6 en Inuinnagtun.

INGREDIENTS 1" étape : Hacher les légumes.

01 oignon, haché Hacher I'oignon et les 4 pommes de terre

0 4 pommes de terre, hachées et couper les 3 carottes en dés. Dans une grande

0 3 carottes, coupées en dés casserole, mettre les légumes et les 4 tasses de bouillon de poulet.
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 premiére ébullition, baisser le feu au minimum et laisser
O 2 c. a soupe 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 bofite de lait concentré

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

Ajouter du persil, du thym ou des herbes de votre choix. 02 c. asoupe de beurre

O Sel et poivre, au go(t

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
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Una igauyaarut iganigaqtuq 45 minutesimik, inkaagniq atauhiq naatdjuqituq | 6sinut inungnungut naamayug.

akun’nganut uunagqtilaga.

Qattaqg ukuningaillirilugu:

O Malrungik — pingahunikluunit galutinik

O igalungmik avguuyaghimayumik

O Atauhingmik havigalingmik milungmik kuviyaagtumik

Ukuat ilalugit corn, celery, peppers, garlic, inaluuniit
mushrooms.

Ukuat ilalugit parsley, thyme, alaatlu avut mamaqquitit.

O Malrungnik allutiryuanik battamik

Igauyaarutikhat Hivullig:  Avguuyarlugit mamaqutikhat .
o Ainakmik autauhingmik, avguyaghimayumik Ainak atauhig, hitamatlu patiitat avguuyaghimayut. Pingahut ;%
O Hitamanik Patiitanik, avguyaghimayumik carrotsit avguyaghimayut. ‘;
o Pingahunik Carrotsnik, avgughimayunik Mamaqutit tamaita angiyumut gattarmungarlugit hitamanik £
o Hitamanik galutinik tingmiap imigaanik galutiknit tingmiap imigaarnik kuvirilugu. g
O Malrungnik — pingahunik igalungmik avgughimayumik Tuglia: Mamaqutit igalugit igiglipkarlugit %‘
O Atauhingmik havigalik kuviyaaqtumik milukmik Qattaq ingnirvingmungarlugu, matulingmik. Ingnigtuhilugu ingnirvik “3
O Malrungnik aluutiryuangnik battamik igalugu. Purrigtitlugu. §
O Taryugmik pappamiklu Purriligpat, ingnirvik inikhilugu. Purrigtitlugu. Ingnikitunuami é
Himmautikhat atugtaaqtatit igalugu mamagqutit agiglipkarlugit, ikangniup napaanik igalugu. g
Nutaag miluk unaluuniit akutakhag miluk Pingahuat: Igayukhat aipait ilalugit @
himauhigtigitaaqtat kuviyaagtumut. Qattaq inginirvingmi gimaklugu. Matuirlugu. Inikhilaaglugu %

£
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Ukuat kukiutdjutit ilaayaaghimayut uvannga ‘Nigaunighaat Ukiugtaqtumi Igauyayuktuni: Igauyariami

Taryungmik pappamikliu

Hitamaat: Iqalukigalugu
4 & 3 Igaluk purrigtitlugu, uupkarlugu (5 minutesnaatlugu).
\ 2 \ Ingutaaqtitpaklugu.
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