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amateurs de viandes de bois, je vous conseille d’essayer
a sucte de Mattin Picard, « Au pied de cochon », situce
Mirabel, ou de vous laisser tenter par son livre
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Jantan, voici que
¢ = boisson concoctée A partir de whisky, de bl¢, de
rable et d’autres ingrédients qui fermentent
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Catibou = boisson alcoolisée : mélange de vin, de whisky ct de
sucre, On dit que ses cffets sont foudroyants...
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POTAGE A LA COURGE AMUSOUITE 1T MATS A

LA LEEL (4 potuont)

Ingrcdients

45 ml (3 ¢, i soupey dhutle vipetale
1 courpe Musquee moyenne, |n'|(‘t'.
I oignon, ¢émined
2 hranches de eclent, coupées en ¢ ubes
3 pousses d'ail
45 ml (3 ¢ i soupe) de pinpembre frais, haché
125 ml (1/2 tasse) de sirop d'érable
11, (4 tasses) de houillon de poulet
500 ml (2 tasses) de mais en gramns surpelé
Sel et poivre, au poit
125 ml (1/2 tasse) de creme sure
Ciboulette, au pott

Epepinde, coupee on cubis

(ou houillon e depumes)

Préparation

1. Dang unce y,r;mdv casserole, a feu ¢leve, {
Phuile la courpe, Poignon, le célent, il le
sirop d’érable environ 6 min, Ajouter le boullon de poulet,
porter i ¢hullition, baisser le feu i moyen et laisser mijotes
5 min.

2. Verser la soupe dans le mélangeur ct miker jusqua consis-
ance crémeuse, (Sile mélange est trop Cpais, ajouter du
bouillon ou de Peau.)

3. Remettre dans la casserole, ajouter le
cuire A feu moyen 5 min.

4. Au moment de servir, garnir de creme

aire revenir dans
pinpembre ot le

mas, saler et poivrer et

sure et de ciboulette
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