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out le monde aime le temps 

des jet es. C’est pourquoi nous 

nous efforçons dans ce numéro de 

» Qu ’est-ce qui mijoteI» de vous 

sortir de la cuisine pour vous 

faire entrer dans la Je te. Vous y 

trouverez donc de bonnes idées 

sur la planification et la prépa­

ration de votre Grande bouffe 

des fêtes ainsi que des suggestions 

cadeaux pour les personnes qui 

vous sont chères. U va sans dire 

qu 'en développant nos recettes 

nous avons tenu compte de votre 

horaire chargé.

□ □

Recettes des fêtes

AGRUMES EN FETE
At bit rds itttx cunnebergts tt ù 
T orange •Mousse à la htm 
et it ht niitngue •Poulets de 
Conioihi illes ù ht Linger nie

GOÛTERS CONGELÉS
Prie en trou te • Bu lue bon s un 
jutnbon • P en il le tés un pur mes un • 
Strudels ù lu florentine

spécial
CADEAUX DU COEUR
(duel(fîtes suggestions dt cadeaux- 
muison pour les personnes qui t ons 
sont i bères.

LA GRANDE BOUFFE
fAi Antipasti an fromage et aux105 tet6S 'Salade superposée des

fêtes •Poules de June unx eu ti­
nt berges •Ctàteuu un J routage, un 
eboeolut et unx tenses suns cuisson

l’occasion

facile

CHOUETTES TREMPETTES
Hors d'oeuvre : Trempette tn robt 
des fêtes • ’Trempette pK/uunte un 
piment • TrempetU Velneta cbuude 
ù lu su/su
P lut s prtnc/pitnx : T oust s classiques 
un cbeddur •’Trempette pour fruits 
de mer
Desserts ; Tondue wurbrêe unx deux 
eboeolut s • Tondue futile un 
eboeolut • Trempette ù lu noix de 
coco et à lu lime

DÉLICES ET MAGIE
Mousse ù lu pêche une coulis 
de framboises •Mini-millefeui/les • 
Riches carres un choc (dut espresso

MAÏS EN FOLIE

Une bonne façon d'amener vos 
enfants à participer aux préparatifs 
tout en .« 'amusant.

3 des rabais ÉCONOMISEZ!
Des bons-rabais pour vous.

8987328115



KRAFT
Éerivez-flioià 

•Qu’est-ce qui mqote?», 
a/s Les Cuisines Kraft, 

B.P.1200,
Don Mils, Ontario 

M3G 3J5.

Gâteau au fromage, 
au chocolat et aux cerises 
sans cuisson

Des idées 
pour les 
enfants
Chère Cécile,
Je suis toujours en quête 
de bonnes idées pour les 
enfants. J’espère que vous 
continuerez de nous en 
fournir. •

F.L.-Drummondville.

Super, le pain!
Chère Cécile,
La section Croûté et 
Croquant du dernier 
numéro de «Qu’est-ce qui 
mijote?» m’a ravie. Merci 
pour ces recettes à base de 
pain.

L.S.-l ialifax.

Savoir recevoir
Chère Cécile,
Cette année, je reçois toute 
la famille pour le souper de 
Noël. Pourriez-vous me 
conseiller sur la façon de 
servir vingt personnes tout 
en gardant son sang-froid? 
'l'ont ce que vous pourriez 
me suggérer serait grande­
ment apprécié.

G.R.-Sarnia.

De gauche à droite : LorrijkJSobijfrts, Judy Weldci 
et Cécile Girard-f$ra«cluingeant-^§|2 

leurs -cadrauirduiocur». j

Obère L.S.,
Si vous niez aimé 
Croûté et Croi//mut, vous 
apprécierez suus doute lu 
section Cioùters congelés 
avec ses délicieux amuse- 
gueule. Préparez-les un 
mois ou deux d'avance et 
vous les aurez sous ht main 
/tour les visites surprises 
du temps des fêtes.

Obère F.L.,
Dans ce numéro, nous nions 
pensé aux enfants en met­
tant le bricolage à /’hon­
neur dans la cuisine. Jetez 
un coup d'oeil à la page 
arrière et laissez 
en faultdécouvrir / /

Obère Ci.R.,
Quand on reçoit, il faut 
prendre plaisir à le faire. 
C'est pouri/uoi nous avons 
inclus dans lu section lut 
Ci ran de bouffe tout ce i/ue 
vous avez besoin de savoir 
pour «garder votre sang- 
froid». lit vous pourrez 
faire provision de mer­
veilleuses idées dans la 
section Délices et magie 
ainsi que dans la sections 
Agrumes en fête. 
trouverez les ingrédiamÿfi 
necessaires pour prcÊ^M 
vos recettes aux !>réMB||l| 

KRAFT «Ds fêtes djMWH 
Jitmille» dans votM 
magasin d''alimémKNH^ 
Utilisez les bons-rabais ti­
nt tachés pour mieux tirer 
parti de votre budget.
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Antipasti 
au fromage et 
aux légumes
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v;oûî et peuveni être utilises de multiples laçons, p.irlois inusitées. 

Mettez-les donc ù contribution clnns votre cuisine. Vous découvrirez 

c|ue les tangerines rehaussent les poulets cle Cornouailles, que les 

oranges font merveille avec les canneberges ei que m.mgue et lime

formen t un savoureux duo. Dans les Cuisines Kraft, nous 

croyons que ces fruits du soleil devraient faire partie de? 1*» fête.

CE QUI SE MARIE BIEN

. - •
Poivre

Gingembre »-
Canneberges

Framboises *-
Canard

Jambon

Ail

Thé -
Fraises

Poires -
Sole

Veau

Menthe

Graine de pavot -
Cerises

Raisins -
Crevettes

Boeuf

NODf DE coco 
Chiliy _

»
Mangues

Papayes

Pétoncles

Poulet

Cannelle

Muscade

Bananes

PÊCHES

Poulets de 

Cornouailles 
Faisan

POULETS DE
CORNOUAILLES

* \ \tA LA TANGERINE

te- K
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A CHARDS AUX 
CANNEBERGES ET 
À L'ORANGE

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

lendemain

•l oranges 4
2 casses de canneberges 500 mL 

'/2 tasse de sucre 125 mL
2 pqt (85 g chacun) 2

tie |x)iidre jxnir gelée 
JELL-O à la fraise

2 tasses d’eau bouillante 500 ml.

• Couper les oranges en deux. Enlever 
la chair à la cuiller en laissant les écor­
ces intactes. Placer les écorces dans des 
moules à muffins. • Hacher les can- 
neberces au robot culinaire avec le 
sucre et la chair des oranges. • Dis­
soudre la jxiudre jxmr gelée dans l’eau 
bouillante. Réfrigérer jusqu'à léger 
épaississement, environ 1 h. Incorporer 
délicatement le mélange de can­
neberges. en remuant bien. • Verser 
dans les écorces d’oranges évidées et le 
reste dans un moule légèrement graissé 
de J tasses (1 L). Réfrigérer jusqu'à ce 
que la gelée soit prise. • Pour servir, 
couper les écorces d'oranges garnies en

A
/

■\ 7D

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

AC II AK DS AUX 
CANNEBERGES 

ET À L’O ranci:

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

Préparation : 20 min 
Réfrigération : 30 min 
Battre 1 |x|t (250 g) de fromage à la 
crème de MARQUE PHILADELPHIA 
avec une mangue pelée et réduite en 
purée, */2 tasse (125 ml.) de sucre à 
glacer, I c. à table (15 ml.) de jus de 
lime frais et 1 c. à thé (5 ml.) de zeste 
de lime râpé à vitesse moyenne du bat­
teur électrique jusqu'à homogénéité. 
Incorporer délicatement 2 tasses 
(500 mL) de garniture à desserts 
DREAM WHIP préparée. Déjxiser dans 
les Coupes en chocolat (voir recette 
suivante). Réfrigérer. Donne S portions. 
Coites en Chocolat :
Pondre 6 carrés de chocolat blanc ou 
mi-amer BAKER’S. À l'aide d'une 
petite cuiller, enrober légèrement 
l’intérieur de S coupes en aluminium. 
Congeler 10 min. Déposer une seconde 
couche mince sur les endroits plus 
minces. Congeler 1 h.

P OU LETS
DE CORNOUAILLES 
À LA TANGERINE

*

Préparation : 20 min 
Cuisson : 1 */4 h

3 tangerines 3
2 poulets de Cornouailles 2

(2 lb/1 kg chacun)
1 tasse de riz brun 250 ml.

instantané MINUTE RICE 
*/4 tasse de chacun : céleri, 50 mL 

oignon et amandes 
hachés fin

V-1 c. à thé de sauge 1 ml.
1 sachet de mélange 1

de panure SHAKE N BAKE 
barbecue jxiur poulet 

• Trancher une tangerine. Placer les

W

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.
• Vider le mélange de panure dans le 
sac en plastique; secouer un poulet à 
la fois pour enrober uniformément.
• Placer sur une grille dans un plat. 
Cuire au four à 350°F (18()°C), l'/4 h 
ou jusqu'à 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.r i C n i i i h r s K K A F T



On sonne à la porte et, le temps de le dire, voilà la maison pleine de visite, 
venus à Vimproviste. Pas de panique! Surtout si votre congélateur est rempli t 
goûters congelés. Vous pouvez préparer ces délicieuses petites bouchées un mois 
s.l. d'avance, en une demi-journée. Vous verrez, elles sont plus faciles à J

' qu'on ne le croirait. Mettez-les au four et te tour est joué!
h ^0S v*5**eurs cro,ro,/t c!la> V0,iS
MwfaK&tfiSBr \ les attendiez.

aire

GARNITURE
Cuire les épinards ; hien 

égoutter et hacher fin. \
Incorporer les pignons, le 
bacon et les oignons. .
Mettre de côté.
• Porter à ébullition le lait .y
et 3 c. à table (45 ml J de 
margarine dans une casserole 
moyenne ; retirer du leu et 
incorporer la farine. Ajouter les 
oeufs et le fromage, et mélanger 
jusqu’à homogénéité. Ajouter le 
mélange d'épinards.

10 minPréparation : I heure Cuisson

20 oz d’épinards, les tiges 
retirées et rincés 

% tasse île pignons 
grillés

Préparation : 10 min -Cuisson î 30 min

1 J pqt 1 J
feuilletée congelée 

I fromage ( 128 g) Bric I
KRAFT INTERNATIONAL 

1 oeuf légèrement battu 1
• Chauffer le four à 40()cl: (200 C.).
• Abaisser la pâte en un carré de 
10 pu (23 cm) sur une surface 
légèrement farinée. Placer le Om­
an centre.
• Ramener la pâte sur les côtés et le 
dessus du fromage ; nouer la pâte sur 
le dessus du fromage, en tortillant. 
Réfrigérer II) min.
• Badigeonner d'oeuf battu. Cuire 
au four 30 min. Laisser refroidir. 
Envelopper de papier d’aluminium. 
Conserver jusqu'à un mois au 
congélateur.
• Réchauffer le Brie en croûte 
congelé au micro-ondes à IIAUTH 
intensité. 4 min.

175 mL

MONTAGEv1 tasse de miettes de 
bacon véritable 

4 oignons verts hachés 
V2 tasse de lait 

3 c. à table de margarine 
PARKAY

V2 tasse de farine 
tout usage 

2 oeufs
l pqt (250 g) de fromage 

à la crème de MARQUE 
PHILADELPHIA, ramolli 

V2 c. à thé de chacun :
poivre ct/muscadc 

16 feuilles de pâte phyllo 
l'/4 tasse de margarine 

PARKÀY fondue

50 mL
• Placer une feuille de pâte phyllo 
sur un grand linge. Badigeonner de­
margarine. Répéter avec 7 autres 
feuilles en les superposant à mesure.
• Déposer la moitié de la garniture- 
sur la longueur de la pâte en laissant 
un espace libre de 2 po (5 cm) au ba* 
et 4 po ( 10 cm) sur chaque côté.
• A l'aide du linge, rouler la pâte 
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 à pâtisserie. Congeler et 
envelopper ensuite de papier d'alu­
minium.
• Pour servir, retirer le papier d'alu­
minium. Cuire les strudels congelés 
au four à 375°F (190°C), 40 min 
jusqu'à ce que la pâte soit dorée. 
Donne 24 tranches.

125 mL
45 mL

125 mL

300 mL

Qj/'fjr.-rr qui mijott ?.

*
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Illinois it jiamr

« yv

mm

feuilletées soient 
amuse-gueule.

Préparation : dO min Cuisson : 25 min
Vd lb île produit de fromage 125g

pas t eu r i sé V EL V E ET A,
coupé en cubes

*/2 tasse de Vraie- 125 mL
mayonnaise KRAFT

1/2 tasse de jambon 125 mL
haché fin

1 c. à table de moutarde 15 mL
île Dqon

1 1 à table de persil 1 5 mL
liai hé fin

13 feuilles de pâte phyllo 13
*/4 tasse de margarine 50 mL

PARKA Y, fondue
• Mélanger tous les ingrédients, sauf 
la pâte phyllo et la margarine. Plier 
chaque feuille de pâte phyllo en qua­
tre ; couper en deux pour former des 
rectangles. NE PAS DÉPLIER.
• Déposer 1 c. à thé (5 mL) de 
mélange au jambon à l’extrémité de 
chaque rectangle. Replier les côtés 
courts du rectangle sur la garniture; 
rouler sur la longueur pour former 
des baluchons. Placer les baluchons, 
le pli en dessous, sur une plaque à 
pâtisserie ; badigeonner île mar­
garine. Congeler et placer ensuite 
dans des contenants fermés.
• Cuire au four à 375°F (19(>°C),
25 min ou jusqua ce que la pâte 
soit dorée. Servir chaud. Donne
26 amuse-gueule.

.s-

Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

1 |K|t (.597 g) de pâte feuilletée I 
congelée, décongelée 

l*/2 tasse de fromage 375 mL
parmesan râpé 
100% KRAFT

*/2 tasse de moutarde 125 mL
au miel

8 tranches de jambon 8
• Abaisser la moitié de la pâte feuil­
letée en un carré de 12 po (30 cm) 
sur une surface légèrement farinée.
• Mélanger le fromage et la 
moutarde ; étendre la moitié du 
mélange sur la pâte. Disposer
4 tranches de jambon sur la 
moutarde en pressant.
• Rouler la pâte comme sur l'illustra­
tion pour obtenir 2 rouleaux qui se 
rencontrent au centre.
• Répéter avec le reste de la pâte, de 
la garniture et des tranches de jam­
bon. Réfrigérer 20 min.
• Couper chaque rouleau en 24
tranches. Placer les tranches sur des
plaques à pâtisserie recouvertes de
papier ciré et aplatir légèrement à la

• •

main. Congeler et placer ensuite dans 
des contenants fermés. -, m
• Placer sur une plaque à 
Badigeonner avec un oeuf battu 
mélangé à 2 c. à thé (10 mL) d’eau.

au four à 375°F (190°C), 25 
min ou jusqu a ce que les tranches

dorées. Donne 24

Conseils sur

LA PÂTE PHYLLO ET 
LA PÂTE FEUILLETEE

Vous trouverez les feuilles de pâte 
phyllo et la pâte feuilletée à la 

set t urn ties produits congelés tl.ins 
votre magasin d’alimentation.
• Chaque paquet de pâte phyllo 

contient de 16 à 20 feuilles.
• Décongelez au réfrigérateur la veille. 
• Placez un linge humide sur la pile 

île feuilles phyllo |x»nr les 
empêcher de sécher. Procédez feuille 

par feuille en les badigeonnant 
bien de margarine PAR KAY fondue.

• Abaissez la pâte feuilletée 
lorsqu'elle est froide.

• Congelez les amuse-gueule sur 
des plaques à pâtisserie. Puis
transférez-les dans îles con­
tenants et vous pourrez les 

garder au congélateur 
jusqu1a 2 mois.

Les Cuisinej KRAFT



viennent au coeur et ae votre cuis iqe.‘fc. est.^

. * • '• C • •■^'•^.-'7?:‘K; . : JKi

pourt|uoi nous nous sommes mise^vài^euyriï, ^ip?
dans nos cuisines, pour développer 

cadeaux qui montrent à vos amis et à votre famille 
qu’ils vous tiennent à coeur. Chaque cadeau comprend

• • •' * * . . , • f«* ; > *
un petit souvenir qui sera utile longtemps après les fêtes

• Une » /u lit muU' c ouoc un pot v ic cl a l olunue 
te present et* dans un pot de (crès avec la recette écrite à la main. Des 

[Æ crac]uelins et des toasts melba dans une corbeille complètent 
£ ce cadeau. Mélangez I pqt (250 jd de cheddar condi- 
9 tionné à froid MACLAREN'S 1 MPI-Kl AI. avec 1/4 

I tasse (50 ml.) de sherry, 1 c. à thé (5 ml.)
> de poivre noir concassé et 1/2 c. à thé 

(2 ml.) de zeste dorante râpé. Donne 
2 tasses (500 ml.)

fusent dans des pots
iserve avec îles boudes tie ruban à travers 
les attaches (voir la section Délices et ma^ie 

pour des suggestions tie décoration).

i 'Julcutt un |/u)nuuje, 
u il clioeolul cl mix

cc/ttà-cà dans un moule à 
vo, charnière enveloppé d’un 

^ Xr .Jarge ruban (voir la
TvOvi''• r • ' *,

xv;Kccxion Li (irande
mêê Æ*. Unilîr i,our Li

Ll/tW-ÏW/ Cf 
iie dans une 
fantaisie 
tibn Goûters

■ vfon^elés po^ 
là recette).3g ^

»

■P.-.-r.

XiW-iÊïfe

^ rr>.r
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III GrAUDE BOUffE
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n/wyrr V/ v*yZ yrre>YZ/n/t </c «Z/ra/u/e Aouy/c», 

r/y (/ /ttnye/t (/* ste /('re/Z/Ze/' /(/ Z<?e/e.. Iwav oar/* wry ye/wav 

rr/r /)(//(*/. - (r*Y /xr y e.Y yttt .Ytr/ne/rZ .Yo/rZ re/tt/)/të'Y (/e receZZe*v ^ 

Zw/sy (/'nertnre, </c ///eZ*Y </\\reen///t(/y/re//re/rZ c/ (/e (Æwe/'Av 

•Yf/tt/)/e*Y e/ •Y(rnnr/rerr.e y rte rtnrr.Y/nrrnez/rc/frr/'er /t/tx/err/sY /ott/sY 

(/\f()(//rcc/or//' ën/Zer /r/(t/t/ytte /c/<>///' ntt rxxr.Y revenez. '/b/e/ 

yrre/ytre'Y eo/t'Yer/.Y .Y/rr Zrr /ren/r (/e (/re/ixer Ar ZaA/e/x/r/r nAze/r/r 

rr/r /xetZAettr eorr/> (/'ne// ef /(te/Z/Zer /e •Ycrn/ee. « \ ner*Y (too/tx/(t/Z (/e 

/rnZre /trrërr. z /tnr/r y rte nnZre «Z/rrr/rt/e Anr//e» .yo/Z rëtr^Y/ë.

•h------------------------------------------------------------------------------- H*

ANTIPASTI AU FROMAGE 
ETAUX LÉGUMES 

PixpiitiitniN : J 5 //////
Pnfnmr 2 jmm il'jhinu

•y--------------------------------------- -<•
1 bouteille (250 mL) de I

vinaigrette italienne 
maison KKAIT

2 île i li.k un : poivrons 2
routes et verts coupés
en lanières

2 courbettes tranchées 2
île biais

I botte île brocoli 1
coupée en fleurs

S oz de gros 22*) g
champignons entiers

1 pqt (454 g) de fromage 1 
mozzarella KKAI T coupé 
en cubes

I pi|t (454 g) de lromage I 
mi-fort CKACKER HAK K Tl. 
Léger, coupé en cubes

S oz île jambon, de 225 g 
dinde ou île 
salami tranché

S oz d’olives noires 225 g 
et vertes 
Biscottes variées

• Chauffer le gril du four.
• Badigeonner les légumes pré­
parés de vinaigrette. Placer dans 
une lèchefrite.
• Cuire sous le gril 4 min, en tour­
nant à mi-cuisson. Placer dans un 
grand bol en (verre.
• Verser le reste de la vinaigrette 
sur les légumes. Réfrigérer jusqu'à 
2 jours d'avance.
• Pour assembler l'assiette, égout­
ter les légumes. Disposer dans une 
grande assiette avec le fromage, les 
charcuteries et les olives.
• Servir avec les biscottes variées. 
Donne 10 portions.

(r /// e / /
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SALADE SUPERPOSEE 
DES FÊTES 

P refund lion : JO win 
Préparer Li veil It

•H---------------------------------------+
1 pejt ( 14() g ) tic* 1

CREATIONS MINUTE RICE
à la florentine

V2 tasse de vinaigrette 125 mL 
CAMPAGNE KRAFT

2 oignons verts hachés 
2 grosses tomates épépinées

et hachées
1 hotte de brocoli coupée 

en petites fleurs, blanchies 
et égouttées

2 poivrons routes hachés 
I pejt (220 g) île fromage

cheddar doux râpé K R AIT 
1 gros oignon rouge haché I
I pqt (350 g) de petits

pois congelés, décongelés 1
v2 tasse de sauce à salade I 25 ml. 

MIRACLE WHIP
*/2 tasse de vinaigrette 125 mL 

CAMPAGNE K R AIT

• Préparer le riz selon les indications 
de l’emballage. Laisser reposer 5 min 
pour refroidir.
• Mélanger le riz, la vinaigrette et les 
oignons verts. Placer dans le fond 
d’un grand bol de service.
• Etendre en couches les tomates, 
le brocoli, les poivrons, le fromage, 
l'oignon et les petits pois dans le bol.
• Mélanger la sauce à salade
MIRACLE WHIP et la vinaigrette
CAMPAGNE.

#

• Etendre délicatement sur la couche 
supérieure. Couvrir. Réfrigérer 
jusqu'au moment de servir.
Donne 10 portions.

I

En planifiant bien 
le buffet, vous serez 

plut détendue 
au moment d’accueillir 
vos invités et ce sera 

la fête pour vous aussi.

♦ ♦ ♦ ♦ ♦

1
.Li-UL

1 ôl.s/tltfiC Z fut 
i/A.ucffc.v et 

/nrt/c/tfcrtc a 
côte t/c\ inifi/iuxti. 

'I cri/icz /r 
tnt/t/te et /w

ACI'O/l’ffCX i/c ht/t/c 
'J ACtlHf/flCA If 

/'tunt/icc et fnet- 
fcz-/c.x i/i’ côté.
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HOULES DE FARCE 
AUX CANNEBERGES

V-1 tasse de sauce aux 
canneberges entières

175 mL

PripdYittnm : 15 win l oeuf bien battu l
Préfkinv ht t eille

-<• l tasse d’eau 250 mL

g de chair à saucisse 
de porc

500 g */4 tasse de margarine
PAR KAY, fondue

50 mL

2 pc|t ( 1 20 g chacun) 
île mélange à farce 
STOVE TOP pour la dinde
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PüUI
dcheter vos 
ingrédients, 
rendez-vous 

aux présentoirs 
KRAFT

«les fêtes en 
famille» 

dans votre 
magasin 

d'alimentation.

• Dorer légèrement la chair à sau­
cisse; égoutter. Mélanger avec les 
sachets île légumes et d’assaison­
nement, et la chapelure de la farce. 
Incorporer la sauce aux canneherges, 
l'oeuf et l’eau. • Façonner le mélange 
en 16 houles. Badigeonner un moule 
de I 5 x 10 po (2 I.) avec un peu de 
margarine fondue. Déposer les houles

farcies dans le moule. Badigeonner 
avec le reste de la margarine fondue. 
Réfrigérer jusqu'au lendemain si pré­
paré d'avance. Cuire au four à sjV F 
( 160 O, 5() min.
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GÂTHAU AU FROMAGE,

Al CHOCOLAT F/r AUX 
CERISES SANS CUISSON 

l’njhinnitiu : 50 mm 
Ri]riÿ/rMinu: jnstjit\m lauUmam 

Prifunnr I mm s d'iHtina- 
•y------------------------------ -<•

Cm h ri: :

* '2 casse île margarine 125 ml. 
PAR KAY, fondue

2 tasses de gaufrettes 500 mL 
au chocolat écrasées

ILxsi: :

6 carrés île chocolat nu-sucré 6 
BAKER S, hachés

1 tasse de crème 250 mL
à fouetter

Garni n ri: :

2 pejt (»S5 g chacun) île poudre 2 
pour gelée J 1.1.I.-O à la cerise

1 tasse d’eau Bouillante 250 mL
2 tasses île glaçons 500 ml.
2 pijt (250 g chacun) de 2

fromage à la crème de 
MARQUE PI HI.ADLI.pl 11 A. 
ramolli

CkoiH : mélanger la margarine et la 
chapelure au chocolat. Presser dans le 
fond et sur les côtés d’un moule à 
charnière de 9 po (25 cm). Cuire au 
four à 550°F ( 1 H0°C), 10 min.
Laisser refroidir.
H A si- : tondre le chocolat avec la 
crème. Réserver * » tasse (50 ml.) 
dans un sai de plastic|ue pour déco­
rer. Verser le reste du mélange dans 
la croûte. Réfrigérer.
Gakmti ki : dissoudre la poudre 
pour gelée dans l'eau Bouillante. 
Ajouter les glaçons et remuer jusqu'à 
ce que la gelée commence à prendre. 
Retirer les glaçons non tondus. 
Incorporer la gelée dans le fromage à 
la crème, en Battant jusqu'à 
homogénéité. Verser dans la croûte. 
Réfrigérer 5 h ou jusqu'au lende­
main. Couvrir île papier d’aluminium 
et conserver jusqu'à un mois au con­
gélateur. Décongeler et décorer. 
Décoration : placer le sac de plas­
tique scellé clans l’eau c haude pour 
fondre la glace. Percer un trou dans 
le sac. Arroser le dessus du gâteau au 
fromage. Donne de 10 à 12 portions.
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Tkimpetk VILVEITA cmaodi à ia saisi

Thimphu piqiaitk au piment

Cuisson : 20 min
1 pqt (250 g) ik* fromage 1 

à la crème de MARQUE 
PHILADELPHIA, ramolli 

*/-1 tasse de piment muge 50 mL 
doux haché, non égoutté 

1 tasse de fromage 250 mL 
parmesan râpé KRAFT 

V2 tasse de sauce à salade I 25 mL 
MIRACLE WHIP

V-1 tasse d olives noires 50 mL 
dé noyau t ées, hachées 

I c. à thé de poudre d’ail 5 mL

Trempette en robe des iItiî

I-a fa^on la plus pratique de «tremper»* 
durant les têtes cette année est d'utili­
ser les tretn|H ttes au fromage à la crème 
de MARQUE PHILADELPHIA et les 
vinaigrettes et trempettes JL. KRAFT. 
IVjxiser dans des ». poivrons, cour­
ges. choux ou A pains évidés et
ser\*ir avec des i\ crous­
tilles nacho ou de 
(Minimes de terre 
et des morceaux 
tie légumes.

Trempette porr ernits de mer

Quand Lorna s'est 

exclame «lit puis les trempettes?».

' ' avec en

' ' . Résultat? Après une

semaine d'efforts dans nos cuisines, 

nous avons découvert une

manière d'aborder les trempettes.

On peut les servir 

avant le repas, au 

repas et au dessert, lit 

chacune de ces chouettes ire 

a l'avantage de se préparer en moins

dans ces trempettes et vous '

d'oeuvre, aux repas et aux desserts.
Trkmpkttk VKI.VKKTA

Mors d’oeuvre
HORS PAIR

Cuisson au micro-ondes : 5 min 
Chaufferait micro-ondes à HAUTE 
intensité I pqt (500 g) de fromage 
fondu pasteurisé VELVEETA, cou|x* en 
cubes, avec 1 tasse (250 mL) de salsa 
pendant 5 min ou jusqu'à ce que 
le fromage soit fondu. Remuer.
Donne 3 tasses (750 mL).

Pour chaque */2 tasse (125 mL) de 
sauce à salade MIRACLE WHIP, 
incorporer un des assaisonnements 
suivants. Pour obtenir 3 différentes 
trempettes pour fruits de mer, utili­
ser 1 ^1 2 tasse (325 mL) de sauce à 
salade. • Sauce piquante : 2 c. à table 
(25 mL) chacun de relish aux corni­
chons à l'aneth et de ketchup.

Trempette piquante
AU PIMENT

Trempette

• Chauffer le four à 375°F ( 190°C).
• Battre le fromage à la crème et le 
piment à vitesse moyenne du batteur 
électrique jusqu’à homogénéité. 
Incorporer le reste des ingrédients. 
Etendre dans un moule à tarte de
9 po (23 cm). Cuire au four pendant 
20 min; remuer après les 10 pre­
mières minutes. Donne 2 tasses 
(500 mL).
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trempettes

froY

Toasts classiques 
AU ni Kl» Il A H

Desserts
délicieux

Cuisson au micro-ondes: de 6 à 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 
l/4 tasse (50 mL) de crème 10 % au 
chocolat blanc et l/2 tasse (125 mL) 
de crème 10 % au chocolat mi-amer.
• Chauffer chaque bol au micro-ondes 
à intensité MOYENNE de 3 à 5 min. 
Remuer jxrnr fondre le chocolat.
• Verser le contenu des bols simultané­
ment dans un plat oval peu profond. 
Servir avec des morceaux de
fruits et de gâteau 
des anges ou qua­
tre-quarts. Donne 
2 tasses (500 mL).

Fondue eaciie ad chocoiat

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 
à intensité MOYENNE de 2 à 4 min 
pour éclaircir et réchauffer. Tremj>er 
des morceaux de gâteau ou de 
beignets, des guimauves, des bananes 
ou des fraises.
Donne 2 tasses (500 mL).

• Sauce au vin : 2 c. à table (30 mL) 
de vin blanc sec et */2 c. à thé 
(2 mL) d’estragon séché.

• Sauce tartare : V4 tasse ^ 
(50 mL) de relish aux corni- • 

chons sucrés.

Toasts oassiques ai (neidar

Fondre 1 carré de chocolat 
mi-amer BAKER’S. Des­
siner des motifs originaux 
sur les parois intérieures d’un bol cl 
service en verre. Mettre de côté. 
Mélanger l/2 tasse (125 mL) chacun 
sauce à salade MIRACLE WHIP, crè i 
de noix de coco, noix de coco 
BAKER’S ANGEL FLAKE et crème 
sure. Incorporer 1 c. à table (15 ml 
de jus de lime frais et V2 c. à thé 
(2 mL) de zeste de lime râpé. Dépoi 
dans le bol de service décoré de cho - 
lat. Réfrigérer. Servir avec des fruit 
frais. Donne 2 tasses (500 mL).

Cuisson au micro-ondes : 5 min 
2 tasses de fromage fort 250 g 

râpé CRACKER BARREL 
1 c. à thé de fécule de maïs 5 mL

V2 c. à thé de moutarde 2 mL
en poudre

V2 tasse de bière 125 mL
1 c. à thé de sauce 5 mL

Worcestershire 
Poivre frais moulu au goût 

1 jaune d’oeuf 1

• Mélanger le fromage, la fécule et la 
moutarde dans un grand bol à 
mélanger.
• Mélanger la bière et les 
assaisonnements dans un 
grand bol en verre 
allant au micro-ondes.
Chauffer au micro­
ondes à HAUTE inten­
sité pendant 1 min.
• Incorporer au mélange de fromage 
en fouettant et chauffer I min. 
Remuer et chauffer I min tie plus.
• Incorporer le jaune d’oeuf en bat­
tant et cuire I min ; remuer après 30 
sec. Servir avec ties pointes tie toasts. 
Donne 2 portions.

CiKOS irr PETITS 
I.ÉCîlJMES A TREMPER

Certains légumes sont par leui 
forme tout indiqués pour 

servir avec ties trempettes con 
sistantes alors que d’autres 

pleins tie coins et recoins sont 
parfaits avec des trempettes 

onctueuses.

Tki:mi»e ri i:s 
c;c INSISTA NTIiS

Endives
Céleri

Languettes de poivron 
Rondelles de carotte

Trempette a la noix
DE COCO ET A LA LIME

Tkiïmpkttes 
t >nc;tl)iîusi-:s

Brocoli
Chou-fleur
Asperges

Bâtonnets de courgette

Fondue makhkek aux deux chocolats

Lei Cuisine1 K K A i
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COULIS DK ■•'IIAMIIOISKS

P reparu tint! : 20 tu in 
Réfrigération : 4 h

2 pejt (85 g chacun) de 2
poudre* pour gelée 
JHLL-O à la pêche

I */2 tasse d’eau bouillante 375 mL 
l*/2 tasse de glaçons 375 mL

V) tasse de jus d’orange 175 ml.
2 c. à thé de zeste 10 ml.

d’orange râpé
1 sachet de garniture à desserts 1 

DREAM WHIP, préparée

• Mousse à la fx-che : dissoudre la 
poudre pour gelée dans l’eau bouillante. 
Ajouter les glaçons, le jus et le zeste. 
Remuer jusqu’à ce que les glaçons soient 
fondus. Réfrigérer jusqu’à léger épais­
sissement.
• Incorporer délicatement la garniture à 
desserts au mélange de gelée. Déposer 
dans un moule à pain de 9x5 jx) (2 L). 
Réfrigérer 4 h ou jusqu’au lendemain. 
Pour démouler, tremper dans l’eau tiède 
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),
V3 tasse (75 mL) de sucre, 2 c. à table 
(30 mL) de chacun : eau et jus de citron. 
Porter à ébullition. Cuire à feu modéré, 
de 2 à 3 min, en remuant. Réduire en

purée homogène au robot culi­
naire. Donne 10 portions.

A.IJX

[YlirNI-MII.I.KKI'.l III.I.KM

Préparation : 40 min 
Cuisson : 15 min

1 pqt (397 g) de pâte feuilletée I 
congelée, décongelée 

1 pqt (4 portions) de ‘ 
instantané JELL-O à la vanille 

1 carré de chocolat mi-sucré 1 
BAKER’S

• Chauffer le four à 375° V ( 19<>°C).
• Abaisser la moitié de la pâte feuilletée 
en un rectangle de 7x9 po (17 x 22 cm). 
A l’aide d’un emporte-pièce de 2*/2 jx>
(() cm), découper 9 morceaux dans la 
pâte. Déposer sur une plaque à pâtisserie 
et cuire au four de 12 à 15 min ou 
jusqu’à 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 l’emballage en remplaçant la 
moitié du lait par 1 tasse (250 mL) de 
crème sure.
• Déposer 1 */2 c. à table (22 mL) du 
mélange île pouding dans la moitié 
inférieure de chaque coquille. Recouvrir 
de l’autre moitié.
• Arroser de chocolat fondu.
Donne 18 millefeuilles.

Gomme par mayie, 

tran#/omiez (/cm 

de##ert# ordinaire# 

en dé/icc# /torw fiai/*, 

//race à ce# yae/yae# 

idée# mayiyae# yae 

/ton# aoon# mise# (ta 

/joint i/an# fe# 

Gai#ine# f/fryt//poar 

00a# aà/er à pré­

parer #an#peine (/c# 

(/e##erf# inpre##ion - 

/tant#, {/race aa##i à 

yae/yae# ù/ée# de 

décoration yai don­

neront an air de/été 

à de# p fat# de toa# 

/e#yoar#.
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5 carrés de chocolat mi-amer BAKER’S 5
»/2 tasse de beurre 125 mL

oeufs ■>
1 oeuf séparé 1

l'/4 tasse île cassonade bien tassée 300 mL
î/4 tasse de farine tout usage 175 mL
>/4 c. à thé de poudre à pâte 1 mL
'/3 tasse de pacanes hachées 75 mL

l'/2 pqt ( 250 g chat un ) de fromage 
à la crème de MARQUE 
PHILADELPHIA, ramolli

lV2

1 tasse de sucre à glacer 250 mL
2 c. à table de café instantané 30 mL

MAXWELL HOUSE

• Chauffer It* four à 325°F ( 160°C).
• Pondre le chocolat et le beurre ; laisser refroidir.
• Battre 2 oeufs, 1 jaune d’oeuf et la cassonade à vitesse 
élevée du batteur électrique pendant 5 min. Incorporer 
délicatement le chocolat, la farine et la poudre à pâte. 
Mettre */4 tasse (50 mL) de pâte de côté. Incorporer les 
pacanes dans le reste de la pâte. 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 1 oeuf et l 
blanc d'oeuf jusqu’à homogénéité. Étendre sur la pâte 
dans le moule. Déposer la pâte réservée à la douille en 
lignes sur la longueur à 1 po (2 cm) d’intervalles. Pour 
un effet de «plume»», passer un couteau à */2 po (1 cm) 
d’intervalles dans un mouvement de va-et-vient sur 
toute la longueur. Cuire au four 45 min ou jusqu’à ce 
que le dessus soit pris. Réfrigérer 3 h ou congeler. 
Donne 16 carrés.

Trempez îles biscuits dans un 
mélange de chocolats fondus 
mi-sucré et blanc BAKER'S.

Morssi-: « :« m i.i«*

Lusse/ tomber sur le coulis 
aux framboises des cuillerées à 

thé de i rème sure puis passez un 
couteau sur la crème sure pour 

créer un motif.

Tau ri-:

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

Tamisez du sucre à glacer au- 
dessus. Enlevez le papier délicate­

ment pour révéler le motif.
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AU DETAILLANT : Krah General Foods Canada Inc 95 Moatf.eld Drive Do* 
M.lls (Ontario) M3B 316 vous remboursera la valeur nommait* de ce bon pi„s 
les (rais de manutention precises par nous, pour autant que vous l'acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de l'offre de bons Toutes autres 
applications de même que le defaut de presenter sur demande la preuve qu'une 
quantité suffisante a eto achetée dans les 90 jours precedents pour couvrir les 
bons présentés pourraient constituer une fraude et a nota* gre auront pour effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent le bon se verront rembourses 
la TPS et la TVQ. s'il en est sont comprises dans la valeur nominale du lion 
Pour remboursement, postez a Kraft General Foods Canada Inc . C P 3000 
SamtJean (NouveauBrunswick) E2l 4l3 

Limite : Un bon par achat.
Valide seulement sur le 
ou let produits indiqués.
*M D de Kraft Gemmai foods
Canada inc ^

AU DETAILLANT : Kraft General Foods Conada Inc 95 Moulf.eld Dr.vc Don 
Mills (Ontario) M3B 316 vous remboursera la valeur nominale de ce bon pms 
les fra.s de manutention précises par nous pour autant que vous l'acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de l'offre de bons Toutes autres 
applications de même que le defaut de presenter sur demande la preuve qu'une 
quantité suffisante a été achetée dans les 90 |0urs precedents pour couvre les 
bons présentes pourraient constituer une fraude et a notre gre auront pour effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent 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 Kraft General Foods Canada Inc . C P 3000 
Saint-Jean (Nouveau Brunswick) E2l 413

Limite : Un bon par achat.
Valide teulement sur le 
ou les produits indiqués.
*MD de Kraft Genc'al Foods 
Canada tnc

AU DETAILLANT : Kraft General Foods Canada Inc , 95 Moatfieid Drive Don 
Mills (Ontario) M38 3lô. vous remboursera la valeur nominale de ce bon plu» 
les Frais de manutention précisés par nous, pour autant que vous I acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de I offre de bons Toutes autres 
applications de même que le defaut de presenter su* demande la preuve qu’une 
quantité suffisante a ete achetée dans les 90 jours precedents pour couvrir les 
bons présentes pourraient constituer une fraude et a notre gre auront pou' effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont rem.s deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent 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 Kraft General Foods Canada Inc C P 3000 
Saint Jean (Nouveau Brunswick) E2i 4l3 

Limite : Un bon par achat.
Valide seulement sur le 
ou les produits indiqués.
'MD de Krofi Gen**'ol Foods
Canada Inc j ^ ^ ^ (

AU DETAILLANT : Kraft General Foods Canada Inc 95 Mootf.eld Drive Don 
Mills (Ontario) M3 B 3lô vous remboursera a voeu* nom.nae de ce ber plus 
les Irais de manutent.on precises par nous pou* autant que vous I acceptiez de 
votre client conformement ou» conditions de l'offre de bons Toutes autres 
applications de même que le delaut de presenter su* demande *a preuve qu'une 
quantile suffisante a e'e ochetee dans les 90 |Ours precedents pour couvrir es 
bons présentes pourraient constituer une fraude e* a notre gre auront pou* effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont rem.s deviennent notre propr.ete 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent 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 teulement tur le 
ou let produit! indiquât.
•MD de Kralt General Foods 
Canada Inc

AU DETAILLANT s Kralt General Foods Canada Inc 95 Moatfieid Drive Don 
Mills (Ontario) M3B 316. vous remboursera la valeur nominale de ce bon plus 
les hou de manutention précisés par nous, pou* autant que vous / acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de l'offre de bons Toutes autres 
applications de même que le defaut de presenter sur demande la preuve qu'une 
quantité suffisante a ete uchetee dans les 90 |Ours precedents pour couvrir les 
bons présentes pouffaient constituer une fraude et a notre gre auront j>ou* effet 
de rendre nuis ces bons les bons gui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail gui rachètent le bon se verront rembourses 
lu TPS et la TVQ s'il en est sont comprises dans la valeur nominale du bon 
Pouf remboursement postez a Kraft General Foods Canada Inc . C P 3000 
Samt Jean (Nouveau Brunswick) £21 413 

Limite : Un bon par achat.
Valide teulement tur le 
ou let produit! indique!.
*M D de Kraft Ge^erol toods 
Canada Inc O U 6 O

AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc 95 Moatfieid Drive Don 
M.lls (Ontario) M3B 316 vous remboursera lu valeur nominale de ce l>on plus 
les frais de manutention precises pur nous pour autant que vous I acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de l'offtc de bons Toutes autres 
applications de même que le delaut de présenter sur demande la preuve qu une 
quantité suffisante a oie achetée dans les 90 |Ours précédents f>ouf couvrir les 
bons présentés pourraient constituer une fraude et, a notre gre, auront pour elle! 
de rendre nuis ces bons les l>ons qui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent 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 F’ 3000 
Samt Jean (Nouveau Brunswick) E2l 413 

Limite : Un bon par ochat.
Valide teulement tur le 
ou let produit! indiquet.

*M D de Kraft Genera' Foods 
Canoda inc

AU DETAILLANT : Kralt General Foods Canada Inc 95 Moatfieid Drive Don 
Mills (Ontario) M3B 316 vous remboursera la valeur nom.nule de ce bon plus 
les frais de manutention précisés par nous pouf autant que vous I acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de l'offre de bons Toutes autres 
applications de même que le défaut de presenter sur demande la preuve qu une 
quantité suffisante a etc ochetee dans les 90 |Ours precedents pour couvrir les 
bons présentés pourraient constituer une fraude et, a notre gre. auront pout effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent le bon se verront rembourses 
la TPS et la TVQ s'il en est, sont comprises dans la valeur nom.nule du bon 
Pouf remboursement, postez a Kralt General Foods Canada Inc C P 3000 
Samt Jeun (Nouveau Brunswick) E2l 413

Limite : Un bon par achat.
Valide teulement tur le 
ou let produitt indiquât.
*M D de Kiah Generol Foods 
Canada Inc

AU DÉTAILLANT t Kraft General Foods Conada Inc . 95 Moatfieid Drive Don 
M.lls (Ontario) M3B 3lô vous remboursera la valeur nominale de ce bon plut 
les frais de manutention preoses par nous pour autant que vous l'acceptiez de 
votre client conformement au* conditions de I ollre de bons Toutes autres 
applications de même que le delaut de presenter sur demande la preuve qu une 
quantile suffisante a ete achetée* dans les 90 |Ours precedents pour couvrir les 
bons présentes pourraient constituer une fraude et. a notre gre auront pour effet 
de rendre nuis ces bons les bons qui sont remis deviennent notre propriété 
Seuls les distributeurs au detail qui rachètent le bon se venont rembourses 
la TPS et la TVQ. s'il en est. sont comprises dans la valeur nominale du bon 
Pour remboursement postez a Kraft General Foods Canada Inc . C P 3000 
Saint Jean (Nouveau Brunswick) E?l 413

Limite : Un bon par achat.
Valide teulement tur le 
ou let produits indiquât.

*M D de Kiaft Grneial Foods 
Canada Inc

Sum
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Veuillez prêtai r un delai de liera iron de 6 a S semaines.
I.nuits : mu dsiuandi par four

Kraft (teneral l:«ods i.anada dûlnti toutr nsponsabthts pour des «'//'■/< /v*./;<«
ou mal adwtnis

L'offn t\l tit Lt bit juufu'i) ep/tt sententJes stucks.
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73393063
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33393081

3339328913393032

73393290
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Cracker Barrel

KRAFT KRAFT

date limite 19 9 3

POUR OBTENIR VOTRE CARTABLE 
«QU'EST-CE OUI MIJOTE -, VEUILLEZ t

/. remplir le formulam .m ttno:
2. y jmiiJn un tlki/ne ou un nuinJ.il

i/t 4.95 $ pim 2. 5O 5 pour frjn
</« port tl Jt nu nul tnt ton;

j. tt putter h tout .i :
• Qu’est-a tfui mijote/*
Les Cuisines Krjft. H P. H)II),
U itojhrijye. Ontario. L4L HTI

nuintin.int .11 jJ.it 
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Maïsen
folie
Au lieu d’éloigner les 
enfants de la cuisine, 
mettez ces petites 
mains à l’oeuvre pour 
créer, avec du maïs, 
des ornements de 
table, d’arbre ou de 
cadeaux...aussi bons 
à croquer que beaux 
à regarder!

rqur.ition : 5 min
• Chauffer ,m mit ro-ondes 
à intensité MC JYKNNK 
pendant S mm I jxjt 
(250 i») de guimauves 
miniatures KK AIT avec
1 i tasse (50 mL) de mar­

garine PA l< K A V.
• Incorporer I pqt (S5 
île |Muidre |xnir jjclée 
JI.I.I.O
• Ajouter I 2 tasses
( 5 I.) île mais soufflé.
• Façonner. Décorer de 
bonbons • uumdrops», 
île réglisse et d'autres 
bonbons.

V

I. I QI IPI ■■(%>IJT.ST( H QUI MIJOÏI ' I)I:.S ( l I.MM S KKAIT Susan C à.x, I ran 

Marilynn Small. Susanne Stark. KoNemarie Supers ilk*. Judy WeMcn ANCilil. 

CKIÎATIONS MINCIT; KK C. OKI-AM WHIP. J I. KKAIT. Jl l.l.-O. K K Al 

MACI.AKHNS IMPP.KIAI.. MAKQlM: PIIII.ADI I.PIIIA. MAXWlil.l. HOUSI 

PAKKAY. SI IAKI;. N KAKI-:. SIC )VF. TC )P. VKI.VHF.TA et (v)l lûST-CI: QUI Ml JC VIT'

KRM iClMRAI FOODS
( \VM)\ l\(

KRAFT
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2i Quel âge ont les membres de voire loyer’ 
[Marquez d un -x- la (les) reponse(s) appropriée(s)]

> K
•*! 1 v
HJ f.

O
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CO
CO
CO
CD
CD

*en
CD
C3
XO
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xVv^lR *0,1 “fs

KRAFT

'Zùf petit mot cte& cuùiitte& 'fcuzfit

Dans les Cuisines Kraft, nous tirons une immense fierté 
de notre savoir-faire en tant que spécialistes en 
alimentation. Il nous fait toujours plaisir de partager 
nos meilleures idées avec vous car nous nous 
considérons comme vos partenaires dans la cuisine.

Nous voulons continuer à vous offrir le meilleur dans 
nos prochaines parutions de «Ou est-ce qui mijote?» et 
c'est pourquoi nous aimerons connaître les questions 
et les sujets qui vous intéressent. Veuillez remplir le 
questionnaire au verso et inscrire en lettres moulées 
vos nom et adresse dans I espace réservé ci-dessous.

Les renseignements fournis nous permettront de vous 
présenter au cours de I année 1993. des produits, des 
offres, des recettes et des conseils qui sauront 
répondre à vos attentes et à vos intérêts.

Toute I équipe des Cuisines Kraft vous souhaite, à vous 
et à votre famille, ses meilleurs voeux de Noël et du 
Nouvel An.

Cécile Girard-Hicks 
Directrice des Cuisines Kraft

✓

Entants
0 a 6 ans 
7 a 12 ans 
13 à 18 ans 
Adultes
19 a 24 ans 
25 a 34 ans 
35 a 49 ans 
50 a 54 ans 
plus de 55 ans

3i Environ combien de bocaux de confitures 
avez-vous fait au cours des 2 dernières 
années’

Aucun rj en fait pas
1 à 10 
11 a 20 
21 a 30 
Plus de 30

4i Utilisez-vous le fromage à la creme comme 
ingredient dans vos pâtisseries’

5i Quelle sorte de cuisine cuisson faites-vous 
habituellement’ [Marquez d un -x- la (les) 
reponse(s) appropriee(s)]

Cuisme gourmet 
Cuisine des Fêtes 
Cuisson de gâteaux et pâtisseries 
Cuisson au micro-ondes - pour rechauffer 
Cuisson au micro-ondes • autre 
Cuisson santé (faible en matières 

grasses, en sodium etc.)
Cuisson de repas rapides et 

faciles à faire

6i Aimeriez-vous recevoir d autres 
recettes, des coupons-rabais, 
etc des Cuisines Kraft’

x

0191133399M1K5K9BR01



REPLIER. HUMECTER ET SCELLER REPUER. HUMECTER ET SCELLER

1a Lesquels des produits suivants utilisez-vous habituellement a la 
maison’ (S VP donnez une réponse pour chacun des produits i 
1 b S V P indiquez le nombre de fois que vous avez acheté un produit 
des categories mentionnées ci-dessous i,b)

1(a)_ Au cours des 3 derniers mois

Tranches de fromage fondu 
Fromage fondu a tartiner 

(comme le marque CHEEZWHiZi 
Vinaigrette à salade (à verser) 
Diner Macaroni au fromage 

en boite
Beurre d arachide 
Confitures gelees marmelades 
Céréales pre-sucrees pour le 

petit dejeuner pour enfants 
Autres cereales froides 

prêtes-à-manger 
Margarine
Pouding ou garniture 

pour tarte en boite 
Poudre pour gelee en boîte 
Pouding prèt-â-manger 
Boissons gazeuses

Au cours des 6 derniers mois

■■ Fromage à la crème 
hi Fromage Cheddar 
m* Fromage mozzarella 
■■ Autres fromages naturels 
■■ Riz blanc (instantané)
■■ Riz blanc (converti ou 
mm a cuisson prolongée)
hi Riz brun (instantané ou 
mm a cuisson prolongée)
■■ Sauce a salade de type MIRACLE WHIP

Mayonnaise
Cafe instantané aromatise 
Grams de chocolat pour 

la pâtisserie
Saisonnier

d e ete. période des Fêtes, etc i

mm Carres de chocolat pour la pâtisserie 
mm Poudre pour boisson pour 
mm enfants
hi Poudre pour boisson 
Hi - diète ou faible en calories
hi Pectine (comme CERTOi

2 Lequel des produits suivants utilisez-vous habituellement a la maison’ iS VP donnez une 
réponse pour chacun des produits )

Produits faible en matières grasses ou sans matières grasses 
Produits édulcorés ou réduits en sucre 
Produits réduits en sodium ou sans sodium 
Produits réduits en caféine ou sans caféine

3 Maintenant nous aimerions savoir quelles marques de commerce vous utilisez dans la liste 
de produits mentionnes SVP donnez une réponse pour chaque marque de commerce

Riz instantané Dainty 
Riz brun Dainty 125 minutes)
Riz instantané Delta
Riz brun MINUTE (10 minutes)
Riz MINUTE (bianci
Riz brun Uncle Ben (25 minutes)
Riz instantané Uncle Ben 
Riz convert' Uncle Ben 
Autre

Crosby
CRYSTAL LEGER 
KOOL-AIDsans sucre 
KOOL-AID (ordinaire sucre)
Fruit Lipton 
TAfJG 
QUENCH 
Autre

CAFES INTERNATIONAUX GENERAL FOODS 
(en boite ordinaire»

Cappuccino MAXWELL HOUSE 
Cappuccino NESCAFE

A Nous aimerions vous connaître un peu plus
(Nous vous demandons ces questions pour mieux comprendre vos preferences et vos 
attitudes Vous êtes entièrement libre de repondre aux questions suivantes Si vous desirez 
.ous en abstenir, veuillez ne rien inscrire Nous préférons recevoir ce sondage pertiellement 
complété que de ne pas le recevoir du tout.)

11 Combien de personnes, incluant vous-même, y a-t-il dans votre foyer’

(suite au versoi

8 °11 tf

KRAFT

Veuillez, s'il vous plaît, inscrire le nom de superm
arché où vous m

agasinez le plus souvent :


