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Recettes des fétes

AGRUMES EN FETE

Achards anux canneberges et a

[orange ® Mousse a la lime
et @ la mangue *Poulets de

Cornonailles a la tangering

m GOUTERS CONGELES

£ At Bric en crodte  Baluchons au
jambon ® Fenilletés an parmesan o

Stradels a la florentine

out le monde aime le temps
CADEAUX DU COEUR

A r
o C\:\ ﬁﬂpﬁaﬁ Quelques suggestrons de cadeanx-
cs YH WV |

maison pour les personnes qui vous

des fetes. Cest pourquoi nous

nous efforcons dans ce numéro de
sont cheres. ’ Y
«Quiest-ce qui mijote?» de vous
sortir de la cuisine pour vous
LA GRANDE BOUFFE
Antipastt au [romage et anx

¢ s oSalade superposée dey
_Q) es e es &U(mc ila uperposee de

Jetes ®Boules de farce aux can-

faire entrer dans la fete. Vous y

trouverez donc de bonnes idées

neberges ®Gdtean an [romage, au sur la planification et la prépa-
chocolat et aux cerises sans cuisson

ration de votre Grande bouffe

CHOUETTES TREMPETTES des fetes ainsi que des suggestions

Hors d'oenvre : Trempette en robe

CII(II(’IIH.\'/)OIU' /t’S /7('7'5()’1)1('5 (/Hi
des fétes ® Trempette prquante an
piment ® Trempette Velveeta chaud,

- 1y . ala salsa

gl occaS'on Plats principanx : Toasts classiques
<o au cheddar  Trempette pour frusty
de mer

vous sont cheres. Il va sans dire

quen dc"vc'/o/)pmn nos recettes

nous avons tenu compte de votre

: . horaire chargé.
l)a.uu'lt S I'um/m ”mr/zru' XN ‘/u/.\' ‘g
chocolats ® Fondue ,/;l('llc ai
chocolat ® Trempette a la noix de
coco et a la lime

DELICES ET MAGIE

Mounsse a la péche avec conlis

de framboises  Mini-millefenilles »
Riches carvés au chocolat espresso

"
<

e
l.- >
AL

-/

?/J

P Y NS
s v
el (SNTE

o Ry

r
et : ”"t‘.

o« TES N
. »

MAIS EN FOLIE

Une bonne Jagon d"amener vos
enfants a participer aux préparatifs
tout en s'amusant.

ECONOMISEZ!

Des bons-rabais pour vous.

.....
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f Gateau au fromage,

| au chocolat et aux cerises

| sans cuisson

Le(t[es aux
Cvisines KR

Super, le pain!
Chere Céale,
La section Crouté et
Croquant du dernier
numéro de «Qu'est-ce qui
mijote?» m'a ravie. Merci
pour ces recettes a base de
p.’lin.

L..S.-Halifax.

Chére L.S.,

57 vous avez aimé
Cronté et Croquant, vous
apprécierez sans doute la
section Gonters congelés
avec ses delicienx amuse-
cuenle. Préparez-les un
mois ou deux d'avance et
vous les aurez sous la main
pour les visites surprises
du temps des fétes.

Antipasti
au fromage et
aux légumes

PR AT SRR U
KRAFT §
B33 Eovermeia g

| 4Qwest-ce qui miote?-, ¢

 a/s Les Cuisines Kraft,

"0 BP.1200,

¢ Don Mills, Ontario

Savoir recevoir
Chere Cécile,
Cetre année, je regois toute
la famille pour le souper de
Noél. Pourriez-vous me
conseiller sur la fagon de
SErVIF Vingt personnes tout
en gardant son sang-froid?
Tout ce que vous pourriez
me suggérer serait grande-
ment apprecid,
G.R.-Sarnia.

Cheére G.R.,

Quand on regoit, il faut
prendre plaisir a le faire.
C'est pourquoi nous avons
inclus dans la section La
G rande bouffe tout ce que
vous avez besoin de savoir
pour «garder votre sang-
[froid». Et vous pourrez
Jfaire provision de mer-
veilleuses idées dans la
section Délices et magie
ainsi que dans la sectiopgd
Agrumes en féte. Voug
trouverez les ingreédie
nécessaires pour pré
vos recettes anx rél
KRAFT «Les fétes
famille» dans vo
magasin d'alime g
Utilisez les bons-rabais ci-
attachés pour mieux tirer
parti de votre budget.

'« ' t 4

"‘Des idées De gauche i droite : lnrné‘hﬁ&ﬁs,)udy Wclc} \
pour les et Cécile Gimrd-lﬁéé?dmngmm—ﬁ -~
fant leurs «cadeauxidugocurs.
enrants t‘fﬁ?}
Chere Cécile, o aat

Je suis toujours en quéte
de bonnes idées pour les
enfants. J'espére que vous
continuerez de nous en
fournir. -
F.L.-Drummondville.

Chére F.L.,

Dans ce numéro, nous avons
pensé aux enfants en met-
tant le bricolage a I'bon- oA N
neur dans la cuisine. Jetez .~ RS
un coup d'oeil a la page =5
arriére




A la fois sucreées et surets, les agrumes sont avreables aau
sout et peuvent ctre utilises de multiples fagcons, parfois iNnusitces.
Mcettez-les donc o contribution dans votre cuisine. Vous deccouvrirez
que les tangerines rehaussent les pouletrs de Cormouaiilles, que les
oranuzes font merveille aveco les canmnnmneberves ¢t que manueue et limae
formaoent un savourcecux duo. Dans les Cuisines Krafit, mnous

Croyons cque ces fruits du soleil devraiont faire partie de la (CGre.

: .......................... c E Q U l S E M A R l E B l E N . o
Pon.vmz CANNE&ERGES CANARD
ANGE > e R
GINGEMBRE FRAMBOISES JamMBON
Ci ON s AlL - FRAISES - SOLE
TR THE POIRES VEAU

MENTHE CERISES CREVETTES
AMP EMOUSSE > GRAINE DE PAVOT > RAISINS _ BOEUF

R R R

iME L Novf/ DE COCO - MANGUES 15 PETONCLES
CHILI PAPAYES POULET

POULETS DE

[ANGERINE >  simwzr =  Www > cofossus

.............................................................................................................

POULETS DE
CORNOUAILLES
A LA TANGERINE
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CHARDS AUX
CANNEBERGES ET
A L"ORANGE

Préparation : 20 min
Réfrigération : 2 h ou jusqu'au

lendemain
| oranges 4
2 tasses de canneberges 500 mL
/2 tasse de sucre 125 mL
2 pqu(85 g chacun) 2

de poudre pour gelée
JELL-O a la fraise

2 tasses d'cau bouwllante SO0 mL

-

* Couper les oranges en deux. Enlever
la chair & la cuiller en laissant les écor-
ces intactes. Placer les écorces dans des
moules & mutfins, ® Hacher les can-
neberges au robot culinaire avec le
sucre et la chair des oranges. ® Dis-
soudre la poudre pour gelée dans 'eau
bouillante. Réfrigérer jusqua léger
¢paississement, environ | h. Incorporer
délicatement le mélange de can-
neberges, en remuant bien. ® Verser
dans les écorces d'oranges évidées et le
reste dans un moule légeérement graissé
de 4 rasses (1 L). Réfrigérer jusqu’a ce
que la gelée soie prise. ® Pour servir,
couper les écorces d’oranges garnies en

quartiers ; démouler le moule
sur un plat de service.
Donne 16 portions.

ACHARDS AUX
CANNEBERGES
ET A L'"ORANCE

OUSSE A LA LIME ET A
LA MANGUE DANS DES
COUPES EN CHOCOLAT

Préparation : 20 min

Réfrigération : 30 min

Battre 1 pqr (250 g) de fromage a la
creme de MARQUE PHILADELPHIA
avec une mangue pelée et réduite en
purée, /2 tasse (125 ml) de sucre i
glacer, 1 ¢. a table (15 mL) de jus de
lime frais er 1 c. a thé (5 mL) de zeste
de lime ripé a vitesse moyenne du bat-
teur Electrique jusqu'a homogénéité.
Incorporer délicatement 2 tasses
(500 mL) de garniture a desserts
DREAM WHIP préparée. Déposer dans
les Coupes en chocolat (voir recette
suivante). Réfrigérer. Donne 8 portions.
COUPES EN CHOCOLAT :

Fondre 6 carrés de chocolat blanc ou
mi-amer BAKER'S. A I'aide d'une
petite cuiller, enrober I¢gérement

I'intéricur de 8 coupes en aluminium.
Congeler 10 min. Déposer une seconde
couche mince sur les endroits plus

minces. Congeler 1 h.

OULETS
DE CORNOUAILLES
A LA TANGERINE

Préparation : 20 min

Cuisson : 14 h

tangerines 3
poulets de Cornouailles 2

o

(2 Ib/1 kg chacun)
| tasse de riz brun 250 mL
instantan¢ MINUTE RICE
/4 tasse de chacun : céleri, 50 mL
oignon et amandes
hachés fin
/4 . i thé de sauge | mL
1 sachet de mélange I
de panure SHAKE'N BAKE
barbecue pour poulet
* Trancher une tangerine. Placer les

tranches sous la peau de la poitrine de
chaque poulet. Peler et hacher le reste
des tangerines. ® Préparer le riz selon
les indications de l'emballage.
Incorporer les tangerines, les légumes,
les amandes et la sauge. Farcir les
poulets avec la moitié du mélange.
e Vider le mélange de panure dans le
sac en plastique ; secouer un poulet a
la fois pour enrober uniformément.
* Placer sur une grille dans un plat.
Cuire au four & 350°F (180°C), 114 h
ou jusqu'a ce que les poulets soient
cuits. Laisser reposer 15 minutes avant
de couper. Pour servir, couper
chaque poulet en deux.
Servir avec le riz qui reste.
Donne 4 portions.

l.es Cuisines KRAFT
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“ On sonne a la porte et, le temps de le dive, voila la maison pleine de visiteurs
venus a U'improviste. Pas de panique! Surtout si votre congélatenr est rempli de bons

Préparation : | heure

20 oz d'épinards, les tiges

4

1/
4
1/2
3

1/2

1/2

16
11/4

retirées et rinces

tasse de pignons
erillés

tasse de mietees de
bacon véritable
oignons verts hachés
tasse de laic

¢. a table de margarine
PARKAY

tasse de farine

tout usage

oeufs

pqe (250 g) de fromage
a la creme de MARQUE
PHILADELPHIA, ramolli
¢. a thé de chacun :
poivre ctfmuscadc
feuilles de pite phyllo
tasse de margarine
PARKAY fondue

-

Pl s o o 2
e T T

.
L
O

L

Cuisson : 40 min

500 g
175 mL
50 mL
4

125 mL

45 mL

125 mL

2

1

2 mL

16

300 mL

d’avance, en une demi-journée. Vous verrez, elles sont plus faciles a fairve :
qu’on ne le croirait. Mettez-les au four et le tour est joué!
Vos visiteurs croivont que vous

les attendiez.

» GARNITURE <
* Cuire les épinards ; bien
égoutter et hacher fin.
Incorporer les pignons, le
bacon et les oignons.
Metrre de coré.
® Porter a ébullition le Lt
et 3 ¢. a table (45 mL) de
margarine dans une casserole
moyenne ; retirer du feu et
incorporer la farine. Ajouter les
oeufs et le fromage, et mélanger
jusqu’d homogeéndité. Ajouter le
mélange d'épinards.

» MONTAGE <«

* Placer une feuille de pite phyllo
sur un grand linge. Badigeonner de
margarine. Répéter avec 7 autres
feuilles en les superposant i mesure.
* Déposer la moitié de la garniture
sur la longueur de la pite en laissant
un espace libre de 2 po (5 ¢m) au bas
et 4 po (10 cm) sur chaque coté.

e A l'aide du linge, rouler la pirte
phyllo sur la garniture, en repliant
les bouts pour sceller. Répéter pour
obtenir un second strudel. Placer les
strudels, le pli en dessous, sur une
plaque a patisserie. Congeler et
envelopper ensuite de papicr d'alu-
minium.

* Pour servir, retirer le papier d'alu-
minium, Cuire les strudels congelés
au four a 375°F (190°C), 40 min
jusqu'a ce que la pite soit dorée.
Donne 24 tranches.

4

—e?

oun 30 man
! . RO
2 pqt (397°g)dep!
teuilletée congelée
I fromage (128 g) Bric I
KRAFT INTERNATIONAL
I ocuf légérement barru l
e Chauffer le four a 400°F (200°C).

e Abaisser la pate en un carr¢ de

!

10 po (23 ¢cm) sur une surface
légerement farinée. Placer le Brie
JdUcentre,

* Ramener la pite sur les cotes et le
dessus du fromage ; nouer la pite sur
le dessus du fromage, en torallant. f#
Rétrigérer 10 min.

e Badigeonner d'oeuf battu. Cuire
au four 30 min. Laisser refroidir,

Envelopper de papier d’aluminium.
Conserver jusqu'a un mois au
congclateur.

* Réchautfer le Brie en crotite
congelé au micro-ondes a HAUTE
Intensite, 4 min,




) N ‘:
; ¥4 ¥ o
. & ..'Q el ™ S
/ :’}‘hg; §A77s
: ',.. - 4 ."\ o y
’ ol - ¢ k?“ -'o“.'
4 d e ',

* ¥ s 3 l -‘ ,‘. .,, : : -. a) : -; "" Y - - g .
Sy ! 2 I ] BTN S el
: 2 2 : o "‘ . - , - t \

11y
.{
i
AN
L
SN

Preparation : 40 min Cuisson : 25 min

—
Vi 1b de produit de fromage 125 g )
pasteurisé VELVEETA, Préparation : 20 min  Cuisson : 25 min
coup¢ en cubes : sl :
, . 1 pqt (397 g) de pice fewlletée |
1/2 tasse de Vraie 125 mL {'uln elde ‘Ll(un: elée
X ~ ot p . . l. ( . "y g
e e 112 tmf de froma 'L‘L 375 ml
rs dSSU . duc : -
/2 tasse de jambon 125 mL B _
T parmesan ripé | 3230
- 100 % KRAFT ’ ve 3
I ¢ a table de moutarde 15 mL g P BT 125 mL
& ; 5 . . . ‘ . o Y. 4
de Dijon . CONSEILS SUR )
. ; au micl e :
I ¢ atable de persil 15 mL Iy, - :
haché fin 8 tranches de jambon 8 LAPATEPHYLLO ET
JdL . . s y.p - - .
° o ® - . . . o H . . < '. ~ ~
13 feuilles de pite phyllo 13 Abaisser la moitié de la pite feuil " LA PATE FEUILLETEE
V4" tasse de margarinc SO mL letée en un carré de 12 po (30 ¢cm)
PARKAY, fondue sur une surface Iégérement farinée. Vous trouverez les feuilles de pate
® 'n - . » . ol s . ” ® : » » ’ . ¢ -
M.cl.m;:ar tous les mgrcd.u.nts. §.1uf Mclangcr‘k fromage Lt.l..l ohyllo et la pite feuillerée A Ia
la pite phyllo et la margarine. Plier moutarde ; étendre la moitié du :
TR = section des produits congelés dans
chaque feuaille de pite phyllo en qua- mélange sur la pite. Disposer e Ry ]
tre 5 couper en deux pour former des 4 tranches de jambon sur la . (‘|,-.(|l.¢-‘|,“|““ e

rectangles. NE PAS DEPLIER.

* Déposer 1 ¢. a thé (5 mL) de
mélange au jambon a I'extrémité de
chaque rectangle. Replier les cotés
courts du rectangle sur la garniture;
rouler sur la longueur pour former
des baluchons. Placer les baluchons,
le pli en dessous, sur une plaque a
pitisserie ; badigeonner de mar-
garine. Congeler et placer ensuite
dans des contenants fermés.

moutarde en pressant.

* Rouler la pite comme sur I'illustra-
tion pour obtenir 2 rouleaux qui se
rencontrent au centre,

* Répéter avec le reste de la pite, de
la garniture et des tranches de jam-
bon. Réfrigérer 20 min.

* Couper chaque rouleau en 24
tranches. Placer les tranches sur des
plaques a pdtisserie recouvertes de

contient de 16 4 20 fewlles.

* Décongelez au rétnigérateur la vaille.
® Placez un hinge humide sur la pile
de fewilles phyllo pour les
empecher de sécher. Procédez feulle
par fewlle en les badigeonnant
bien de margarine PARKAY fondue.
e Abaissez la pite feulletée
lorsqu’elle est froide.

e Congelez les amuse-gucule sur

¢ Cuire au four a 375°F (19()0(:), papier ciré et aplatir légéremgnt. ala des plaques & pitsserie. Puis
25 min ou jusqu'a ce que la pite . main. Congeler et placer ensuitg dans transférez-les dans des con-
soit dorée. Servir chaud. Donne X % des contenants fermés. -J tenants et vous pourrez les
26 amuse-gueule. 2 . * Placer sur une plaquc% ¥ o garder au congélateur
.+ Badigeonner avec un oeuf bactu AT 2
£~ mélangé i 2 c. A thé (10 mL) d'eau. A
- Cuire au four a 375°F (190°C), 25 ; Mé;x
min ou jusqu'a ce que les tranches G :
~ feuilletées soient dorées. Donne 24 o
- amuse-gueule. . ]

Les Cuisines KRAFT "
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Les plus beaux cadeaux. h recevoxr sont ceux qun
viennent du coeur. et de votre cuxsme L est.

POUrquoi NOUS NOUS SOMMeSs mlses 5. l—gieuvre,
2 bt

dans nos cuisines, pour développer quatr(. u:‘lé(.;- 2
cadeaux qui montrent 2 vos amis et a votre fAmlllc ke

qu'ils vous tiennent a coeur. Chaque cadcaucompre_nd

un petit souvenir qui sera utile longtemps aprés les fétes.

Ui Surlinade corsée e el & [ »
¢ JaTitnade CowWwee au ')(H\ W e a «)'ulll‘t,(
présentée dans un pot de gres avee la recetee écrite a la main. Des
craquelins et des toasts melba dans une corbeille completent
ce cadeau. Mélangez 1 pqe (250 g) de cheddar condi-
tionné a froid MACLAREN'S IMPERIAL avec 1/4
tasse (50 mL) de sherry, 1 ¢. i thé (5 mL)
de poivre noir concasse et 1/2 ¢, a thé
(2 mL) de zeste d'orange rapé. Donne
2 tasses (500 mlL).

Cd ¢ .) (OCULLLY Ay Jeotrey d.m\ dcf. pn(s
a conserve avec des boucles de ruban i travers
les attaches (voir la section Délices et magie

pour des suggestions de décoration).

Lll ’
ne Julcuu att Ifmmu('c
atl ‘ld(‘()‘ul «'l aux

“~

\-.\ centdaed dans un moule i
G charniere enveloppé d'un
.

'\ldq,c ruban (voir la
?.cct.um La Grande
.bouﬂc pour-la_
"recettc-) AT
SDJLL < B e .‘:\\(
'_Ouic dans une~g )
: fantaisic
R “‘\\(yoxr"!a 's:c:jbn Godters . ;
S _';\ \tngelcs poul' b
\ 14 recette).
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ANTIPASTI AU FROMAGE

/Z// 12004 C0 9/ ¢ /('/(VW'/('/' ler tcichre. . Noees voees A’I‘If(y("l'()ﬂé'
27 /)'1//(;/. L Lages gl seeeocrt sored /'('////.)//2'.1' e receltes de
//()/w (/ 0OCLoOre, (/v 72200 (/ e '0/)//.)({(///0/1/0/// cl/ (/(' (/('. AT LAY
.w////)/as' Cl NSO et qre oo /)()II()(‘: /)/'(/.)(1/'('/' /)/ﬂ.we///sy J Oy
crocrice /)()II/' cocter le /)(////'(/la' /{ /'0///' O OOULN 1CCCOCS.

qrelyues ¢ sl s /({ /('1( or e dresser la table o obterr
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ET AUX LEGUMES

Préparation : 25 min

pqt (154 g) de fromage I
mozzarella KRAFT coupé

en cubes

Préparer 2 qonrs d'avance I pgt G154 g¢) de fromage |
~ - | ! !
N Y . - —_— - . 2 s bp =
- mi-fort CRACKER BARREL
S I bouterlle (250 mL) de I Léger, coupé en cubes
~ - - . ¢
. vinaigrette itahienne 8 oz de jambon, de 225 g
S . » oy :
e maison KRAF] dinde ou de
2 de chacun @ poivrons 2 salami tranché
| B FOUZEs et veres coupes S oz d'olives noires 225 ¢
2 en lamieres et Vertes
) o . .n . ) . ..
\ de bias
:‘ | botte de brocoh |
~ coupce en fleurs Iy
N S le o )29 :
B 0Z dd },r“\ - o .L . r . 1\ - 3 ”
o ~ LN —
~. «h'.lmpignnns eneiers x ,,,‘ {5/ r‘t
~N
~N
~
-
- " - ) > A
'\_& _— 7 -! " "0 / ‘) , ‘) .‘o
- e
——

e Chaulffer le gril du four.

* Badigeonner les Iégumes pré-
parés de vinaigretee. Placer dans
une lechetrite.

e Cuire sous le gril 4 min, en tour-
nant i mi-cuisson. Placer dans un
grand bol cn.('v_crrc.

 Verser le reste de la vinaigretee
sur les Iégumes. Réfrigérer jusqu’i
2 jours d'avance.

e Pour assembler lassiette, égout-
ter les [égumes. Disposer dans une
grande assiette avec le fromage, les
charcuteries et les olives.

* Servir avec les biscottes variées.
Donne 10 portions.

» .
» (/a/nr//e

7
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S En planifiant bien
I n RH"D[ BOU”[ le buffet, vous serez

™~ plus détendue c o o e
A&) 3‘! \\‘ ' NI

2 Aher S au moment d'accueillir

R ' AL vos invités et e sera

o S . i la fete pour vous aussi.

SALADE SUPERPOSEE
DES FETES

Préparation : 20 min

Préparer la vedl ofetakd '54
. o -
I pqe (140 g ) de | 2 - L?
CREATIONS MINUTE RICE -
a la florentine Disposes les *
/2 tasse de vinaigrette 125 mL anntelles of e
CAMPAGNE KRAFT Lagyenteric & :
2 oignons verts hachés 2 cote de ‘.’””/’"""’.' .
2 grosses tomates €pépinées 2 Tepdfies lu
ct hachées nafpe et les >
I botte de brocoli coupée | serodeltes de table Y
en petites fleurs, blanchies L wemaenes a st
et égouttées [avance et met- ° g _ | 5
2 poivrons rouges hachés 2 tez-lex de cote, « : '
I pqt (220 g) de fromage I Dresses la tuble o
cheddar doux ripé KRAFT lee oedle. o 2
I gros oignon rouge haché I .
I pqe (350 g).dc petits
pois congelés, décongelés l ey
/2 tasse de sauce a salade 125 mlL E' 5
MIRACLE WHIP | 2 4
12 tasse de vinaigrette 125 mL HERREL
CAMPAGNE KRAFT (7, Sy st
menty frocds
* Préparer le riz selon les indications dabord. puii lew
de 'emballage. Laisser reposer S min 5 e At
pour refroidir. 4 rrrerrs et Ty e
o Mclanger le niz, la vinaigrette et les beancoup
oignons verts. Placer dans le fond L inonité. prc-
d'un grand bol de service. Jrares chague
e Etendre en couches les tomates, plat en dondile.
le brocoli, les poivrons, le fromage, Dispwse =-lex e
I'oignon et les petits pois dans le bol. hague cote de
o Mélanger la sauce a salade (vl fos ot place:
MIRACLE WHIP et la vinaigrette P e re/ioanir faret.
CAMPAGNIE.

e Erendre déhicatement sur la couche
supéricure. Couvrir. Réfrigérer

jusqu’au moment de servir.

S S — <+

8 R2000¢i19 porcions. BOULES DE FARCE 4 tasse de sauce aux 175 ml

< AU X‘ CA NNliBliR(;liS canneberges entieres

N ”',';{f:;;';',{:;j';; Ll I ocuf bien battu !
“\ \ o oaul : : e g I tasse d'eau 250 mL

a” w - 500 g de chair a saucisse 500 g Vi tasse de margarine 50 mL

Ry de porc PARKAY, fondue

< 2 pqe (120 g chacun) 2

~. de mélange a farce

N STOVE TOP pour la dinde

N

i
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L e s o
GATEAU AU FROMAGE,
AU CHOCOLAT ET AUX
CERISES SANS CUISSON
Pyépavation : 50 mun
Reéfrigdvataon: jusqu’an lendemain
Préparer | mots d'avanc

10000“00l

.* *.
i MXEE XY = T TR
Sedatadatl CROUTE : |
Nesegre s , |
/ -./ /2 tasse de margarine 125 mL |
/'/ e ’/”;”'/' f””'/ PARKAY, fondue
dopecer la ovande : -
/ 2 tasses de gautreetes S00 mL A\
« la table. . . 1\
au chocolar écrasces S
e " iR
1N /m/mc 3 N
@ K e i\
( l'('l'/ll/('A'/' et !ilﬂ—- /}?\
¢ \
& / /. - , . /4
dinde au G carrés de chocolat mi-sucré 6 774\
o o EE ' ’ l [
rofregeraltenr BAKER'S, hachds L%_"
. : ) i
e (o ferres par I tasse de creme 250 mL
\ / ® I /ur/'«'/ //M'://I a / I a4 touerrer
| . .
: 740 / 20000, ' : eoua s
o Tt it GARNITURE : L
, Badigeonr 2=l <
‘ ) T3t > e - . )
| aoce un metange | 2 pqt (85 g chacun) de poudre . %9
@ s ’ - .
o parts igales | pour gelée JELL-O a la cerise
) > ' > > ) S '~
Voo werwece & waluile I tasse d'cau boutllante 250 mL
| . P . ) . . ' S ~
B L Miracle Whip ot 2 tasses de glagons 500 ml. N
' . : ) ) gt . )
. e jus o orange | 2 pqr (250 g chacun) de 208 N
| ‘ ‘ - - \
. CONCCNING | fromage a la creme de .\
| . | AR e Pp 1 D f
. e lox 13 MARQUE PHILADELPHIA, \
, derneres mndes ramolls
L ~
? e cresvon., N
o | -
-
, oo =
. -
CROUTE : mélanger la margarine et la L
D chapelure au chocolat. Presser dans le
' PUU[ tond et sur les cotds d'un moule a =
-
o charmiere de 9 po (25 cm). Cuire . g
acheter vos \‘h rs?u‘r—c d(- po ( . cm .um )
' four a 350°F (1807C), 10 min. o
e ) -
NIt die nts, Lasser refrordir.
- -
rendez-vous Bask : tondre le chocolat avec la .
pcont creme. Réserver Vi tasse (50 mlL) =
dux presentoln .
K| OIS dans un sac de plastique pour déco- N~
/ o
KRAF] rer. Verser le reste du mélange dans
la crotte. Rétrigdrer. \
«|es fetes en : |

GARNITURE @ dl.\_\()udrc la pmuln'

’(l”ll”("' pour gelée dans 'cau bowllante.
dans votre Ajouter les glagons et remuer jusqua
ce que la gelée commence a prendre.
Magasin Retirer les glagons non fondus.
d'alimentation. Incorporer la gelée dans le fromage &
la créme, en battant jusqu'a

‘
homogéndité. Verser dans la crotite.
e . . Réfrigérer 3 h ou jusqu'au lende-
® Dorer [¢gerement la chanr a sau- farcies dans le moule. Badigeonner S : :
‘ i, , o main, Couvrir de papier d'aluminium
cisse; cpoutter. Mélanger avec les avec le reste de la margarine fondue. . " .
‘ i o RO , _ , €L CONSEIVEr JUSU’d un mois au con-
. sachets de Iégumes et dassaison- Rétrigérer jusquau lendemain si pre- . ; ,
" | | le 1 f " C i \ 3959F gélateur. Décongeler et décorer.
nement, et la chapelure de la farce. yare d avance, Curre au tour a >2> ¢ : th
. l ' e DECORATION : placer le sac de plas-
Incorporer la sauce aux canneberges, (1607C), 30 min. . , :
' tique scellé dans 'eau chaude pour

locuf et 'eau. @ Faconner le mélange -
5 & fondre la glace. Percer un trou dans

en 16 boules. Badigeonner un moule

le sac. Arroser le dessus du gateau au

de 15 x 10 po (2 L) avec un peu de | ~ !\ ] - X .
| l "'{‘l' W:J‘.\;{_J» fromage. Donne de 10 a 12 portions.
- J )

margarine fondue. Déposer les boules
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‘occasion

(uand Lorna s'est
exclamé «<Et puis les trempettes?s.
nous avons sauté dedans évec en-
thousiasme. Resultat? Apres une
semaine d'efforts dans nos cuisines,
nous avons découvert une nouvelle
maniere d'aborder les trempettes.
On peut les servir
avant le repas, au
repas et au dessert. Et
chacune de ces chouettes trempettes
a I'avantage de se préparer en moins
de 10 minutes. Alors, Sautez vite
dans ces trempettes et vous donnerez
une nouvelle tournure aux hors

d’oeuvre, aux repas et aux desserts.

TremreTTE VELYEETA
CHAUDE A LA SALSA

HORS D'OEUVRE
HORS PAIR

Cuisson : 20 min
I pqe (250 g) de fromage I
a la creme de MARQUE
PHILADELPHIA, ramoll
Y4 tasse de piment rouge 50 mlL
doux haché, non égoutrtd
I tasse de fromage 250 ml.
parmesan rap¢ KRAFT
/2 tasse de sauce i salade 125 mlL
MIRACLE WHIP
/4 rasse d'olives noires S0 mL
dénoyautées, hachées
I c. athé de poudre 'l 5 mL

e Chauffer le four a 375°F (190°C).
* Bactre le fromage a la créme et le
piment a vitesse moyenne du batteur
¢lectrique jusqu'a homogénéité.
Incorporer le reste des ingrédients,
Etendre dans un moule 2 tarte de

9 po (23 cm). Cuire au four pendant
20 min; remuer apres les 10 pre-
micres minutes. Donne 2 rasses

(500 mL).

howelles

TREMPETTE VELVEETA cHAUDE A LA SAISA

Cuisson au micro-ondes : 5 min
Chauffer au micro-ondes a HAUTI
intensité 1 pqe (500 g) de fromage
fondu pasteurisé VELVEETA, coupé en
cubes, avec 1 tasse (250 mL) de salsa
pendant 5 min ou jusqu'a ce que

le fromage soit fondu. Remuer.
Donne 3 tasses (750 mL).

La fagon La plus pratique de «tremper»
durant les tétes cetre année est d'utili-
ser les trempettes au fromage a la créme
de MARQUE PHILADELPHIA et les
vinagreotes et trempetees )L KRAFT.
Déposer dans des 4 poivrons, cour-

\

ges, choux ou A pains évides et

servir avec des \ Crous-
tlles nacho ou de ‘
pommes de terre

et des morceaux |

de Iégumes., W&i .

Y .

Mii'r's MERVEILILEUX

Pour chaque '/2 tasse (125 mL) de
sauce a salade MIRACLE WHIP,
incorporer un des assaisonnements
suivants. Pour obtenir 3 différentes
trempettes pour fruits de mer, utili-
ser 11/2 tasse (325 mL) de sauce i
salade. ® Sauce piquante : 2 ¢. a table

(25 mL) chacun de relish aux corni-
chons a I'aneth et de ketchup.

TREMPETTE PIOUANTE
AU PIMENT

TREMPETTE
POUR FRUITS
DE MER




frempelties

e Sauce au vin : 2 ¢. a table (30 mL)
de vin blanc sec et /2 ¢. i thé

. QE

e (2 mL) d’estragon séché.
e Sauce tartare : /4 tasse ‘
(50 mL) de relish aux corni- >

chons sucrés.

TOASYS CLASSIQUES AU CHEDDAR

Cuisson au micro-ondes : 5 min
2 rasses de fromage fort 250 g
raipé CRACKER BARREL
1 c.athé de fécule de mais 5 mL

1/2 c. a thé de moutarde 2mL
en poudre
/2 tasse de biere 125 mL
1 c. a thé de sauce 5 mL
Worcestershire
Poivre frais moulu au goit
1 jaune d'oecuf 1

e Mélanger le fromage, la fécule et la
moutarde dans un grand bol a
mélanger.

* Mélanger la biere et les

assaisonnements dans un L&
grand bol en verre ! y‘{ﬁ

allant au micro-ondes. 7@’
Chauffer au micro- e
ondes 3 HAUTE inten- ¥
sité pendant 1 min.

* Incorporer au mélange de fromage
en fouettant et chauffer 1 min.
Remuer et chauffer 1 min de plus.

e Incorporer le jaune d'ocuf en bat-
tant et cuire 1 min ; remuer apres 30
sec. Servir avec des pointes de toasts.
Donne 2 portions.

TOASTS CLASSIOUES
T AU CHEDDAR

IDESSERTS
DELICIEUX

FOMDUE MARBREEAUX DEUX CHOCOLATS

Cuisson au micro-ondes: de 6 a 10 min.
* Déposer 6 carrés de chocolat blanc
BAKER'’S et 6 carrés de chocolat mi-
amer BAKER'S séparément dans 2
bols allant au micro-ondes. Ajouter
/4 tasse (50 mL) de créme 10 % au
chocolat blanc et 1/2 tasse (125 mL)
de creme 10 % au chocolat mi-amer.
e Chauffer chaque bol au micro-ondes
a intensité MOYENNE de 3 a 5 min.
Remuer pour fondre le chocolat.
 Verser le contenu des bols simultané-
ment dans un plat oval peu profond.
Servir avec des morceaux de

fruits et de gitecau

des anges ou qua-

tre-quarts. Donne

2 tasses (500 mL).

FONDUE FACILE AU (HOCOLAT

Cuisson au micro-ondes : 2 min
Mélanger 3 contenants individuels de
pouding au fondant au chocolat
MOMENTS MAGIQUES avec /4 tasse
(50 mL) de lait dans un bol allant au

micro-ondes. Chauffer au micro-ondes

a intensité MOYENNE de 2 2 4 min
pour éclaircir et réchauffer. Tremper
des morceaux de giteau ou de
beignets, des guimauves, des bananes
ou des fraises.

Donne 2 tasses (500 mL).

Fondre 1 carré de chocolat

mi-amer BAKER'S. Des- :

siner des motifs originaux g
sur les parois intérieures d'un bol d.
service en verre. Mettre de coté,
Mélanger /2 tasse (125 mL) chacu
sauce a salade MIRACLE WHIP, crer @
de noix de coco, noix de coco
BAKER'S ANGEL FLAKE et créme
sure. Incorporer 1 c. a table (15 m]
de jus de lime frais et }/2 c. i thé

(2 mL) de zeste de lime ripé. Dépo:
dans le bol de service décoré de cho. -

lac. Réfrigérer. Servir avec des fruit
frais. Donne 2 tasses (500 mL).

(GROS ET PETITS
ILLEGUMES A TREMPER

Certains légumes sont par leus
forme tout indiqués pour
servir avec des trempettes con
sistantes alors que d'autres
pleins de coins et recoins sont
parfaits avec des trempettes
ONCtueuses.

TREMPETTES
CONSISTANTES
Endives
Céleri
Langucttes de poivron
Rondelles de carotte

TREMPETTES
ONCTUEUSES

Brocoli
Chou-fleur
Asperges

Batonnets de courgette

TREMPETTE A LA NOIX
DE COCO ET A LA LIME

FONDUE MARBREE AUX DEUX CHOCOLATS

Les Cuisines KRA/



Gormmne par magie,
Il‘(lll(b‘ orynez des
desserds ordinaires
en deteces hors paer
Grdce a ces (/ac/(/mw
cdées magegues que
ROUS AODONS INESCS AUl
poiret dans les
Guisines (/t’/'y// y 2
vous acder a pore-
parersans peie des
desserdts anporesscon-
nants. Grdce ausse a
yac/qae& cdées de
décoration qui don-
neront un air de fete

a des /5/(114' de tows

/(’Q‘ /()(II%'.
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MOUSSE. A LA PRECHE AVEC
COULES DE FRRAMBOISES

Préparation : 20 min
Réfrigération : 4 b
2 pqt (85 g chacun) de 2
poudre pour gelée
JELL-O a la péche

1'/2 tasse d'eau bouillante 375 mL
112 tasse de glagons 375 mL
i tasse de jus d'orange 175 ml
2 ¢. a thé de zeste 10 mL

d’orange rapé
I sachet de garniture a desserts |
DREAM WHIP, préparée

* Mousse a la péche : dissoudre la

poudre pour gelée dans I'eau bouillante.
Ajouter les glagons, le jus et le zeste.
Remuer jusqu'a ce que les glagons soient
fondus. Réfrigérer jusqu'a léger épais-
sissement,

* Incorporer délicatement la garniture i
desserts au mélange de gelée. Déposer
dans un moule i painde 9 x 5 po (2 L).
Réfrigérer 4 h ou jusqu'au lendemain.
Pour démouler, tremper dans 'eau tiede
15 sec et renverser sur un plat de ser-
vice. Trancher et servir avec le coulis de
framboises.

* Coulis de framboises : dans une casse-
role moyenne, mélanger 1 pqt (300 g)
de framboises congelées (décongelées),
1/3 tasse (75 mL) de sucre, 2 c. a table
(30 mL) de chacun : eau et jus de citron.
Porter a ébullition. Cuire a feu modéré,
de 2 a 3 min, en remuant. Réduire en
purée homogene au robot culi-
naire. Donne 10 portions.

IDu FPoOoumniNG
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AUX
MIINI-MILILLEFEULLLES

Préparation : 40 min
Cuisson : 15 min

I pqt (397 g) de pite feailletée |
congelée, décongelée

I pqt (4 portions) de pouding |
instantan¢ JELL-O i la vanille

I carré de chocolat mi-sucré I
BAKER'S

e Chauffer le four a 375° F (190°C).

* Abaisser la moitié de la pite feulletée
en un rectangle de 7 x 9 po (17 x 22 ¢cm).
A I'aide d'un emporte-pitee de 22 po
(6 ¢cm), découper 9 morceaux dans la
pate. Déposer sur une plaque a patsserie
et cuire au four de 12 15 min ou
jusqu'a ce que la surface soit dorée.
Laisser refroidir sur une grille. Répéter
avec la seconde moitié.,

* Trancher chaque coquille horizontale-
ment.

* Préparer le pouding selon les indica-
tions de 'emballage en remplagant la
moiti¢ du lait par 1 tasse (250 mL) de
creme sure,

* Déposer 1 '/2 ¢. a table (22 mL) du
mélange de pouding dans la moitié
inféricure de chaque coquille. Recouvrir
de I'autre moitié.

* Arroser de chocolat fondu.

Donne 18 millefeuilles.
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AUX
IRI1ICHES CARRES AU
CHOCOLAT ESIPRESSO

Préparation : 35 min
Cuisson : 45 min

S carrés de chocolat mi-amer BAKER'S 5
/2 tasse de beurre 125 ml
3 oecufs 3

I ocuf séparé I
14 tasse de cassonade bien tassée 500 mlL
4 rasse de farine tour usage 175 mL
Y4 c.a thé de poudre i pite I mL
/5 tasse de pacanes hachées 75 mL
11/2 pqt ( 250 g chacun ) de fromage 1'/2

a la creme de MARQUE

PHILADELPHIA, ramolli
1 rtasse de sucre a glacer 250 mL
c. a table de café instantané 30 mL
MAXWELL HOUSE

* Chaufter le four a 325°F (160°C).

* FFondre le chocolat et le beurre ; laisser refroidir.

* Battre 2 ocufs, 1 jaune d'oeuf et la cassonade a vitesse
¢levée du batteur électrique pendant 5 min. Incorporer
délicatement le chocolat, la farine et la poudre a pite.
Mettre /4 tasse (50 mL) de pite de coté. Incorporer les
pacanes dans le reste de la pate. Etendre dans un plat

9 x 9 po (3 L) tapissé de papier d'aluminium.
Réfrigérer 15 min.

* Battre le reste des ingrédients y compris | oeuf et 1
blanc d'oeuf jusqu’a homogénéité. Etendre sur la pite
dans le moule. Déposer la pate réservée a la douille en
lignes sur la longueur a 1 po (2 cm) d'intervalles. Pour
un effet de «plume», passer un couteau a /2 po (1 cm)
d'intervalles dans un mouvement de va-et-vient sur
toute la longueur. Cuire au four 45 min ou jusqu'a ce
que le dessus soit pris. Réfrigérer 3 h ou congeler.
Donne 16 carrés.
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RS t1'rs RECOUNVERTDS
1) CHHOCOLLAT

Trempez des biscunts dans un
mclange de chocolats fondus
mi-sucrc¢ et blanc BAKER'S.

MMOUSSE 101 Ot Las

Laissez tomber sur le coulis
aux framboises des curllerdes a
thé de créme sure puis passez un
coutcau sur la creme sure pour

créer un monf.

Placez un couvre-assiette en den-
telle de papier ou des languettes de
papier ciré sur le dessus de la tarte.

Tamisez du sucre a glacer au-
dessus. Enlevez le papier délicace-
ment pour révéler le mouf.
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AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc . 95 Moatteld Drive, Dor
Mills (Ontario) M3B 3L6, vous remboursera la valeur nominale de ce bon pius
les frais de manutention precises par nous, pour autan! que vous l'accepter de
votre client conformement aux conditions de l'offre de bons Toutes autres
applications de méme que le defaut de presenter sur demande la preuve qu'une
quantite sutlisante a ete achetee dans les 90 |ours precedents pour couveir les
bons presentés poutraient constituer une fraude e, a notre gre, auront pour effer
de rendre nuls ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriete
Seuls les distibuteurs au detall qui rachetent le bon se verront rembourses
Lla TPS et la TVQ, s'il en est. sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour remboursement, postez a = Krah General Foods Canada Inc , C P 3000

Saint Jean (Nouveau Brunswick) E2( 413
3 d! ! !

Limite : Un bon par achal.
AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc . 5 Moatheld Drive Don

Valide seulement sur le
ou les produits indiques.
Mills (Ontano) M3B 316, vous remboursera la valeur nomingle de ce bon plus

*M D de Krgh General Foods
Canada Inc

les frais de manutention precises par nous, pour autant que vous l'acceptiez de
votre chent conformement aux conditions de l'clfre de bons Toutes autres
applicatons de méme que le defaut de presenter sur demande la prevve quune
quantte sulfisante o ete achetee dans les 90 jours precedents pour couvrir les
bons presentes pourraient constituer une fraude et a notre gre, auront pour effer
de rendre nuls ces bons les bons qui sont temis deviennent notre propriete
Seuls les distributeurs au detal qui rachetent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ, s'il en esr, sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour remboursement, postez o  Kralt General Foods Canada Inc, CP 3000

Saint Jean (Nouveau Brunswick) E2L 413

Limite : Un bon par achat.

Valide seulement sur le

ou les produits indiques.

*M D de Krah General Foods

Canada Inc

AU DETAILLANT : Krch General Foods Canada Inc . 95 Moatheld Drive. Don
Mills (Ontario) M3B 316, vous remboursera la valeur nominale de ce bon plus
les frais de manutention precises par nous, pout autan! que vous 'acceptier de
votre client conformement aux conditions de l'olire de bons Toutes autres
applicatons de méme que le defaut de presenter sur demande la prevve qu une
quantte suffisante a éte achetee dans les 90 jours precedents pour couvnr les
bons presentes pourraient constituer une fraude et a notre gre, auront pour effet
de rendre nuls ces bons les bons qui sont remis deviennent nolre propriete

Seuls les distnibuteurs au detall qui rachetent le bon se verront rembourses
Lo TPS et la TVQ, s'il en est, sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour remboursement, postez a = Krah General Foods Canada Inc, CP 3000

SaintJean (Nouveau Brunswick) E2( 413

Limite : Un bon par achat.
AU DETAILLANT : Kraht General Foods Canada Inc = 95 Moatteld Drive. Don

Valide seulement sur le
ou les produits indiques.
Mills (Ontario) M38 316, vous remboursera lo valeur nominale de ce bon plus

*M D de Krah General Foods
Canada Inc

les frais de manutenton precises par nous, pour avtant que vous | accepler de
votre client conformement aux conditions de | offre de bons Toutes autres
opplications de méme que le delaut de presenter sur demande la preuve gu une
quantite suffisante a ete achetee dans les 90 jours precedents pour couvrir les
bons presentes pourraient constituer une fraude e1, o notre gre. auront pour effet
de rendre nuls ces bons les bons qui son! remis deviennent notre proprete
Seuls les distributeurs au detail qui rachetent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ. s'il en est. sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pout remboursement, postez o = Krah General Foods Carada Inc . C P 3000,
Saint Jean (Nouveau Brunswick) E21 413
Limite : Un bon par achat.

Valide seulement sur le

ou les produits indiques.

*MD de Kralt General Foods
Canada Inc

LN
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AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc . 95 Moathela Drive. Don
Mills (Ontario) M3IB 316, vous remboursera la valeur nominale de ce bon plus
les hrais de manutention precises par nous, pour avtant que vous accephes de
votre client conlormement aux conditions de l'ollre de bons Toutes autres
applications de méme que le defaut de presenter sur demande la preove qu une
quantite sutfisante a ete achetee dans les 90 jours precedents pour couviir les
bons presentes pourraient constituer une fraude e, a notre gre. auront pour elfet
de rendre nuls ces bons Les bons qui sont remis deviennent notre propriete
Seuls les distnbuteurs au detaild qui rachetent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ. s'il en est, sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour temboursement. postez a  Kralt General Foods Canada Inc . C P 3000
Saint Jean (Nouveau Brunswick) E21 413
Limite : Un bon par achat.

Valide seulement sur le

ou les produits indiques.

*M D de gl Gereral Foods
Canado Inc

AU DETAILLANT : Kol General Foods Canada Inc . 95 Moatheld Drive, Don
Mills (Ontario) M3IB 316, vous remboursera lo valeur nominale de ce bon plus
les frais de manutention precises par nous, pour avlant que vous | acceptiez de
votre client conlormement aus conditions de 'oflre de bons Toutes autres
applications de méme que le defaut de presenter sur demande la prevve qu une
quantte sutlisante a ete achetee dans les 90 jours precedents pour couvrir les
bons presentes pourtaient constituer une fraude et a notre gre, auvront pour effer
de rendre nuls ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriete
Seuls les distaibuteurs au detaill qui rachetent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ, sl en est, sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pout remboursement, postez a  Kralt General Foods Canada Inc , CP 3000

Saint Jean (Nouveau Brunswick) E21 413

Limite : Un bon par achal.
AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc . 95 Moatheld Drve. Don

Valide seulement sur le
ou les produits indiques.
Mills [Ontario) M3B 316, vous remboursera la valeur nominale de ce bon plus

*M D de Kraht General Foods
Canada Inc

les frais de manutention precises par nous, pour aulont que vous | accepher de
votre client conformement aux conditions de l'ollre de bons Toutes autres
applications de méme que le delaut de presenter sur demande la prevve qu une
quantte sutfisante o ete achetee dans les 90 jours precedents pour couvrir les
bons presentes pourraient constituer une fraude et, a notie gre, auvront pour efet
de rendre nuls ces bons Les bons qui sont remis deviennent notre proprete
Seuls les distubuteurs au detail qui rachétent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ, s'il en est, sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour remboursement, postez a = Kralt General Foods Canada Inc . C P 3000

Saint Jean (Nouveau Brunswick) E2L 413

Limite : Un bon par achat.
Valide seulement sur le
ou les produits indiques.

*M D de Krah Genera! Foods
Canada Inc

AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc, 95 Moatheld Drive. Don
Mills (Ontario) M3IB 316, vous remboursera la valeur nominale de ce bon plus
les frais de manutention precises par nous, pour aulant que vous l'acceptier ae
votre chient conformement aux conditions de |'offre de bons Toutes cutres
applications de méme que le delou! de presenter sur demande la preuve qu une
quantte suffisante a ete achetee dans les 90 jours precedents pour couvrir les
bons presentes pourraient constituer une fraude e1, a notre gre, auvront pour elffer
de rendre nuls ces bons Les bons qui sont remis deviennent nolte propriete
Seuls les distributeurs au detail qui rachétent le bon se verront rembourses
la TPS et la TVQ, s'il en est. sont comprises dans la valeur nominale du bon
Pour remboursement, postez o Kralt General Foods Canada Inc, CP 3000
SaintJean (Nouveau Brunswick) E2L 413

Limite : Un bon par achal,

Valide seulement sur le

ou les produits indiques. H! || I! !IJ ||

*M D de Kraht Genera! Foods
Canada Inc

Nom
.’\«/"s it
\ 'Illa

l Yyur,

Code ['m!.l/

Vewille: prévoir un delai de liveaison de 6 a 8 semaines,
Lamiste : wne deviande par forer
Kriaft General Foods Canada déde toute responsabalsed pour des envors pordus
ot mal achemnds
L 'offre est valable jusqu’a ¢puzsement des stocks.
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«Qu'est-ce qui mijote ?»

«QU'EST-CE QUI MIJOTE », VEUILLEZ :
1. vemplir le furmulare au verso;

2. y yundre un chéque ou un mandat
de 4.95 8 plus 2,50 8 pour fras
de port et de manutention;

). of puster le tout a :

«Quest-ce qur mapote 7 »
Les Cursines Kraft, B.P. 1010,
Woadbredge, Ontarw, L41. 8T1
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o " Au lieu d'éloigner les
| enfants de la cuisine,
mettez ces petites
mains a |'oeuvre pour
créer, avec du mais,
des ornements de
table, d'arbre ou de
cadeaux...aussi bons
a croquer que beaux
a regarder!
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Préparation 1 5 min

o Chautfer au micro-ondes
amrensité MOYENNE
pendant 3 min 1 pqt

(250 ) de guimauves
minuitures KRAFT avec

' btasse (50 ml) (I(' mar-
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LEQUIPE QUEST-CE QU MJOTE?- DES CUISINES KRAFT © Susan Cox, France Lamonde, Marian Macdonald, Karen Masseri. Lorna Roberts,
Manlynn Small, Susanne Stark, Rosemane Superville, Judy Welden. ANGEL FLAKE, BAKER'S. CAMPAGNE, CRACKER BARREL,
CREATIONS MINUTE RICE, DREAM WHIP, JLORRAFT, JELL-O, KRAFT, KRAFT INTERNATIONAL, LES CUISINES KRAFT.
MACLAREN'S IMPERIAL, MARQUE PHILADELPHIA, MAXWELL HOUSE, MINUTE. MIRACLE WHIP, MOMENTS MAGIQUES,

PARKAY.SHAKE ‘N BAKE, STOVE TOP, VELVEETA ¢t QUEST-CE QUIMIJOTE? sont des marques de commerce de Kratt General Foods Canada Ine
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Y = ' 2) Quel ge ont les membres de votre foyer? e
('\ s ' \\\\\\5 tR B 0 //[f (Marquez d un «x» la (les) réponse(s) appropriée(s)| e
by = ' N A s nfants o
L\ - : % Lw‘ &‘A/m f O 3 6&”5 fr—
i 5 . @ 7a12ans —
A 13418 ans ==
\_\-\% ° Adultes (=]
' . S 19424 ans L=
. Uan petit mot des caisines Ruaft 25234 -
: 35ad9ans (==
Dans les Cuisines Kraft, nous tirons une immense fierté . =
, de notre savoir-faire en tant que spécialistes en o
: alimentation. |l nous fait toujours plaisir de partager 3»§ﬂ'-"0'1t60"_’v=8f‘ de bocaux de confilures —
. nos meilleures idées avec vous car nous nous L s =
: considérons comme vos partenaires dans la cuisine. —
C : | Aucun/N en fait pas e
e == ' Nous voulons continuer a vous offrir le meilleur dans 1210 o
Gl —— ' nos prochaines parutions de «Qu'est-ce qui mijote?» et t1ach —
(&) ————— - . _ : - ; 21230 -—re
L = ~c'est pourquoil nous aimerons connaitre les questions Plus de 30 —
z == . etles sujets qui vous intéressent. Veuillez remplir le o
X = . questionnaire au verso et inscrire en lettres moulées #):Vllise2-¥0uS e fromage d 1a.CLemR. Comme St S
X — . ¢ s ingredient dans vos patisseries? B
o) * vos nom et adresse dans |'espace réserve ci-dessous. —

0 — '
D == . : e
C == : Les renseignements fournis nous permettront de vous 5) Quelle sorte de cuisine/cuisson faites-vous
— ' présenter au cours de I'année 1993, des produits, des habituellement? [Marquez d'un «x a (ies) —
— ' : . reponse(s) appropriee(s)] wms
— . otfres, des recettes et des conseils qui sauront —
— . repondre a vos attentes et a vos intérets. Cuising gourmet o
—_— [ — . Cuisine des Fétes £
== —— . Toute I'équipe des Cuisines Kraft vous souhaite, a vous r‘{u'SSO" 0e gateaux et patisseries ' —
E [Pos e s ru et ] . 2 - . se LUISSON au micro-ondes - pour rechau f‘.’f Lt
— et a votre famille, ses meilleurs voeux de Noel et du Gy bes el —
——— \ Nouvei An. Cuisson santé (faible en matieres oo
— . grasses, en sodium, etc.) =
- /o < ’ Cuisson de repas rapiges et ——
' faciles a faire -
' ==
. Cécile Girard-Hicks 6) Aimeriez-vous recevoir d autres =
CrRW iy Sig - : : o recettes, des coupons-rabais, B
=35 i8I Directrice des Cuisines Kraft Syt =
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REPLIER. HUMECTER ET SCELLER REPLIER. HUMECTER ET SCELLER

Fromage a la creme
Fromage Cheddar
Fromage mozzarelia
Autres fromages naturels
Riz blanc (instantane)
Riz blanc (converti ou

d cuisson prolongée)
Riz brun (instantané ou

a cuisson prolongée)
Sauce a salade dz type MIRACLE WHIP
Mayonnaise
Café instantane aromatise
Grains de chocolat pour

la patisserie

Saisonnier

(1e &té, période des Fétes, elc )

Carrés de chocolat pour 1a patisserie
Poudre pour boisson pour
enfants
Poudre pour boisson
- diete ou faible en calories
Pectine (comme CERTO)

. > > <
= = VRS R S :
' . m =.
13 Lesquels des produits suivants utilisez-vous habitugllement a 1a 2. Lequel des produits suivants utilisez-vous habituellement a 1a maison? (S.V.P. donnez une ' f ' :‘ . .z c:g"
maison? (S.V.P. donnez une réponse pour chacun des produits.) réponse pour chacun des produits. ) . e -
1b. S.V.P. indiquez le nombre de fois que vous avez achete un produit ; g i
des categores mentionness Ci-dessous 1(b) Produits faible en matieres Qrasses ou sans matieras Qrasses : g <_
1(3) Au cours des 3 derniers mois Produits edulcores ou reduits en sucre ! B 0o
Produits réduits en sodium Qu Sans sodium . '.3. 5
Produits réduits en cafeine ou sans cafeine :_ 2 -
Tranches de fromage fondu j il 3 Q—
Fromage fondu a tartiner 3 Maintenant. nous aimernions savoir quelles marques de commerce vous utilisez dans la liste : E m 5'.’
(comme le marque CHEEZ WHIZ) de produits mentionnes. S.V P donnez une réponse pour chague marque de commerce ' = : e
Vinaigrette a salade (a verser) : 3.
Diner Macaroni au fromage : Q
en hoite Riz instantané Dainty =~
Beurre d arachide Riz brun Dainty (25 minutes) ?;
Confitures, gelees. marmelades Riz instantané Delta 3 ®
Céreales pre-sucrees pour le Riz brun MINUTE (10 minutes) - 3
petit dejeuner pour enfants Riz MINUTE (blanc) s m 3
Autres céréales froides Riz brun Uncle Ben (25 minutes) o a
prétes-a-manger Riz instantane Uncle Ben m M
Margarine Riz convert Uncle Ben = ©n
Pouding ou garniture Autre _g
pour tarte en hoite 3 @
Poudre pour gelée en boite Croshy wn 8
Pouding pret-a-manger CRYSTAL LEGER g
Boissons gazeuses KOOL-AID sans sucre S_
KOOL-AID (ordinaire sucre) -
Au cours des 6 derniers mois Fruit Lipton :
TANG ; ’
QUENCH

Autre

CAFES INTERNATIONAUX GENERAL FOODS
(@n boite ordinaire)

Cappuccino MAXWELL HOUSE

Cappuccino NESCAFE

4. Nous aimerions vous connaitre un peu plus

(Nous vous demandons ces questions pour migux comprendre vos préferences et vos
attitudes. Vous étes entigrement libre de répondre aux questions suivantes. Si vous désirez
vous en abstenir veuillez ne rien inscrire. Nous préférons recevoir ce sondage pertiellement
complélé que de ne pas le recevoir du tout.)

1) Combien de personnes, incluant vous-meme, y a-t-il dans votre foyer?

(Suite au verso)
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