CHAU DREE DE POISSON Ce livre de recettes a été traduit

TEMPS DE PREPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6 en‘dene kede:

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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tUE TUWELE

Diri bekaet’e 45 minutes sadzeé zg bekaet’é | Diri dene ets’étal heneht’e ot’e

Diri eteta ahte t’a hahtsi

O Tt'otse tda tarakd

O Njshe dy) taraka

O Kwah tal térat’a

O Dih tuwele djj hbd

O tue Naka le nidé tai tarat’a

O Ejiret’d (tane tda daudi nidé libd 133 29 tanni)
O Ttereko lichuyd necha nake

O Lisél hé ten)ts’'th

Dule guild ate
Ejiret’d le nidé miléydre daudi nidé milé k’gne ate.
Corn, 1’9 (celery), peppers, garlic, dljgbéfe (mushroom) k’ola.

Tents’ih parsley, thyme, (herbs) gon3da ayi betaote
nenewe nidé beta ahnele.

T'akwe t3a:

Tto tarakwi
Ttotse 139, tarakd hé njshe dj). Kwah tal.
Tane ke dih tuwele djj libd ahte gharé tt'9 beta ate.

Ey1 k’é ndke: T wechd gots’é hahche

Eyi k’é tai:

Eyi k’é dj):

Tene satsgne k’e dawa»eh gharé bedarachu gharé satsone wekd
k’eheche gots’é ate.

?ehnjwho tt’agho nidé satsdne tan) sadzé gots’é satsdne
natsele k’e»ate.

Ayi k’ola beta ate

Tene satsgne k’e dawatg. Bedagharachu. Sats¢ne tani
weko k’e ate.

Ayi k’ola tene keawha:

O tue nake le nidé tai ibd tene keawha

O Ejiret’d 149 k’ola beta ate

O Ttereko lichuyd necha naka beta ate

O Lisél hé tenjts’th

tue bekaat’é
Tene satsgne k’e dawatQ. Bedagharachu. Sats¢ne tani
wek¢ k’e ate gharé hahche. tue wechad gots’é hahche
(5 minutes gots’é sdoni). Betarawhé.

Diri Beghdré bekats’et’e »er; htt'é dewe diri Eligu Néné gots’e ot’e (‘Great food for Northern Cooks: Clear and

easy recipes’ (2013)) Duhdé Eligu Néné gots’e 2ets’erett’é ke dehkw’i ke godaghdré t’a diri ery htt’é kehts).



