CHAU DREE DE POISSON Ce livre de recettes a été traduit

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

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



CHOWDER KINOSEW

45 cipahkanis oma micim kiskinwahamakewin | 6 nikotwasik’ydkan oma micim kiskinwahamakewin.

ka mamawinamihk peyak’atoskewin: ptkokahwew piwi’kiscikanis

0 péyak’watahikan wihcekaskociy péyak’watahikan wihcekaskociy, mina newo napatak. nisto

O napatak newo, péyak’watahikan oskatésk.

O nisto oskatask, pikinisawata asta piwi’kiscikanis asici mistahiya pakachikan mina newo

O pihew pimitéw newo minihkwacikan minihkwacikan pimitéw pihew.

O minihkwacikan pahki kinosew neso-nisto neso’atoskewin: okistepiw piwi’kiscikanis yoskaw isko

O mescipayiw tohtosapoy peyak piwapiskos (345 ml nita pakachikan kotawanapisk tahkoc akwanapowehikan.
ahpo 1.5 minihkwacikan) kisisikakan kiso ispimihk. isko ekwa osow.

O pimiy neso émihkwan mayaw osow ekwa, Kisisikakan ihkaciwatew.

O asta siwihtakan mina papeskomina osow ekwa.

nawasonikewin

asici oskisiw tohtosapoy ohpihkasikan méskoc asici nisto atoskewin: asta kotak ka mamawinamihk
tohtosapoy mescipayiw. Tnakata ekwa pakachikan tahkohc kotawanapisk.

akwanapowehikan patoti ekwa. ihkaciwatew apihtaw isi.
Tasta asici pakachikan:

o minihkwacikan pahki kinosew neso-nisto

O mescipayiw tohtosapoy peyak piwapiskos

O pimiy neso émihkwan

0 asta siwihtakan mina papeskomina nistospicikewin

asta ekwa mahtamin, kaspipakwa, pépéskomina, asici
garlic, ahpo ayikinénacikan.

asta parsley maskihk iya, asici thyme, ahp6 maskihk
fya ahpokiya.

atoskewin newo: piminawaso kinosew ekwa

akwandpowehikan nakata patoti ekwa. takohc dpihtaw
isi asici kisisikakan mina pakahta. pakahta isko tanispe
kinosew ekosi (nfyanan cipahikanis). itehikew.

‘//T\‘A

kekac ka ohtek isko piwi’kiscikanis yoskaw, kekac 30 cipahikanis.

'

wehchasik micim kiskinwahamakewin’ (2013), masinahikanihkéw ohci kiwetinohk’askiy okimanahk Literacy.

e’micim kiskinwahamakewin pihci awa masinahikan ohci ‘kihci miciwin ohci kiwetin’opiminawasow: e
"micim kiski h kewin pihci inahik hci ‘kihci miciwin ohci kiwetin’opimi h



