
Ce livre de recettes a été traduit  
en dene kede.
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CHAUDRÉE DE POISSON
TEMPS DE PRÉPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6

1re étape : Hacher les légumes.
Hacher l’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.

2e étape :  Faire cuire les légumes jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
Couvrir la casserole et porter à ébullition à feu vif.  
Dès la première ébullition, baisser le feu au minimum et laisser 
mijoter jusqu’à ce que les légumes soient tendres  
(environ 30 minutes).

3e étape :  Ajouter les autres ingrédients.
Laisser la casserole sur le feu. Retirer le couvercle et augmenter  
le feu à moyen.
Ajouter les ingrédients suivants : 
○ 2 à 3 tasses de poisson (en morceaux)
○ 1 boîte de lait concentré
○ 2 c. à soupe de beurre
○ Sel et poivre, au goût

4e étape :  Faire cuire le poisson sans remettre le couvercle. 
Porter à ébullition à feu moyen.

INGRÉDIENTS

○ 1 oignon, haché
○ 4 pommes de terre, hachées 
○ 3 carottes, coupées en dés
○ 4 tasses de bouillon de poulet
○ De 2 à 3 tasses de poisson (en morceaux)
○ 1 boîte de lait concentré (354 ml ou 1 ½ tasse)
○ 2 c. à soupe de beurre
○ Sel et poivre

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

Ajouter du maïs, du céleri, des poivrons, de l’ail ou  
des champignons.

Ajouter du persil, du thym ou des herbes de votre choix.
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ŁUE TUWELE
Dırı bekáet’e 45 minutes sadzeé zǫ bekaet’é | Dırı dene ets’ę́taı heneht’e ǫt’e

T’akwe łǝ́ǝ:  Tł’o tarakwı 
Tł’otsę łǝ́ǝ, taraká hé nıs̨he dıı̨.̨ Kwah taı. 
Tane ke dıh tuwele dıı̨ ̨ lıbó ahłe gháré tł’ǫ́  beta ałe.

Eyı k’é náke: Tł’ǫ́  wechá gots’ę́  hahche
Tene satsǫ́ne k’e dawaɂeh gháré bedárachu gháré satsǫ́ne wekǫ́  
k’eheche gots’ę́  ałe.
Ɂehnıw̨ho tł’ághǫ nı ́dé satsǫ́ne tanı ̨  sadzé gots’ę́  satsǫ́ne 
nátsele k’eɂałe.

Eyı k’é taı:   Ayı ́ k’ola beta ałe
Tene satsǫ́ne k’e dawatǫ̨. Bedágharachu. Satsǫ́ne tanı 
wekǫ́  k’e ałe. 
Ayı ́ k’ola tene keawha:
○ Łue náke le nı ́dé taı lıbó tene keawha
○ Ejıret’ó łǝ́ǝ k’ola beta ałe
○ Tłereko lıchuyǝ́  nechá nákǝ beta ałe
○ Lısél hé tenı ̨ts’ıh

Eyı k’é dı ̨ı ̨:  Łue bekáat’é
Tene satsǫ́ne k’e dawatǫ̨. Bedágharachu. Satsǫ́ne tanı 
wekǫ́  k’e ałe gháré hahche. Łue wechá gots’ę́  hahche 
(5 minutes gots’ę́  sǫ́ǫnı). Betarawhé.

Dırı ełeta ahłe t’á hahtsı

○ Tł’otsę łǝ́ǝ taraká
○ Nı ̨she dı ̨ı ̨  taraká
○ Kwah taı tárat’a
○ Dıh tuwele dı ̨ı ̨  lıbó
○ Łue Nákǝ le nı ́dé taı tárat’a 
○ Ejıret’ó (tane łǝ́ǝ dáudı  ́nı d́é lıbó łǝ́ǝ ɂǫ́  tannı)
○ Tłereko lıćhuyǝ́  necha náke
○ Lısél hé tenı ̨ts’ıh

Dule gúlú ałeDule gúlú ałe
Ejıret’ó le nı ́dé mı ́léyáre dáudı ́ nı ́dé mı ́lé k’ǫne ałe.

Corn, ıt̨’ǫ́  (celery), peppers, garlıc, dlıą̨béŕe (mushroom) k’ola.

Tenı ̨ts’ıh parsley, thyme, (herbs) goną́ą ayı ́ betaołe 
nenęwę nı ́dé beta ahnele. 

Łu
e 

ká
łu

tł
a 

De
ne

w
á 

Ká
ra

ɂa
 K

ǝd
ǝ́ 

Zá
 2

02
2

D
ırı

 B
eg

há
ré

 b
ek

at
s’e

t’e
 ɂ

er
ı̨ h

tł
’é

 d
ew

e 
dı

rı 
El

ıǵ
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