THEMATIQUE

gavourer notre terroir, au gré des

saisons!

out Québécois qui se respecte sait profiter de nos déli-
cieuses framboises en été et de nos pommes fraiche-
ment cucillies 4 larrivée de Pautomne. Mais lorsque I'hi-
ver s¢ pointe, il devient plus tentant de bouder les producteurs
locauy et de se tourner vers les produits importés de nos vorsins
du Sud : fraises de la Californic et compagnie! Pourtant, de

pombreux aliments du Québee, frais, locaux et savourcux sont

disponibles pendant la saison froide.

Iadopter les memes aliments a longueur d'anncée,
d’économiser et de pﬂ\ﬁlcr d'ali
s producteurs

Plutdt que «
;\Uur\{\l()l ne [".l\ ¢ Pt'm".'uf('
ments de metlleure qualité, tout en encourageant le
quél\émi\? De plus, un ament récolté recemment et avant subi
un transport minimal aura une qualite nutmuonnclle supéncure,
sans compter quen mettant le Québee dans son assiette a
chaque saison, on s"assure une belle vancte d’aliments qui est de

mise dans le cadre d'une alimentanon saine et equulibree!

Pour vous aider & tenter lexpénience, voict des suggestions de
recettes reconfortantes pour apprécier nos dehices hivernaux et
locaux i leur juste valeur,

Inimitables.
Les produits du Québec.
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atates douces et carottes glacées a I'érable

SIS
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INGREDIENTS
* 3y s
. :: tb lfi' 3 kg) de patates douces coupées en morceaux
; 4 2 lb (1,25 kg) de carottes coupées en morceaus
11‘} {60 mh d'huik \QWIC
;c ‘ (160 ml) de sirop d'érable
*C b (45 , ! :
Sel et (33 ml) de beurre/ margarine (facultatif)
POTe noir du moulin
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PREPARATION

1. Dans un grand bol, mélanger les patates douces, les carottes
et lhuile. Frendre les légpumes sur deus prandes plaques de
cutsson tapissees e papicr parchemm Saler et ponvrer
Cuire au four préchautte a 40071 (200°C) de 25 5 Wom
nates ou jusyu'a ce que les legumes commencent 4 dorer

\

(brasser de temps & autre).
Arroser les Iegumes du sirop d'érable et mélanger pour bien
les enrober. Poursivie la cuisson de 15 & 20 minutes ou

te

jusquia ce que les lepumes sorent tendres et caramchsés. Re
tirer du four, Parsemer du beurre/de la marganne et lasser
reposer Jusqu'a ce quil ait fondu Mélanger déhicatement
pour bien enrober les Iégumes,
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