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Pain garni
aux cannebergest

Préparation : 20 min Cuisson : GO min

2 oecufs 2

I tasse de jus d'orange 250 mL

V4 tasse de beurre fondu 75 mL

1 rasse de céréales 250 mL
NABISCO 100 % BRAN

Y4 rtasse d'abricots séchés, 175 mL

hachés
1% rasse de farine tout usage 425 mL

2 tasse de cassonade tassée 125 mL
2 c.a thé de poudre a pite 10 mL
I tasse de canneberges

(fraiches ou congelées)

* Fouetter ensemble les oeufs, le jus
d'orange et le beurre. Incorporer les

250 mL

Qu'est-ce qui est rond, rouge et fait glousser un dindon? La sauce aux
canneberges, évidemment! Mais pourquoi les réserver uniquement a la sauce?
Les canneberges font des merveilles avec le fromage, elles donnent un

air de féte au petit déjeuner et égaient votre dessert préfévé. Nous — ig
nous sommes bien amusées dans les Cuisines Kraft avec ces

petits fruits vermeils ... a votve tour maintenant.

~

céréales et les abricots; laisser reposer
5> min.

o Mélanger la farine, la cassonade et la
poudre a pite dans un grand bol.
Ajouter le mélange de céréales dans
les ingrédients secs, en remuant juste
assez pour humecter.

* Incorporer déhcatement les can-
neberges (ne pas trop mélanger).
Etendre uniformément dans un moule
apain graiss¢ de 9 x 5 po (23x 13 cm).
e Cuire au four a 350°F (180°C), de
55 4 60 min ou jusqu'a ce qu'une tige
INSErée au Centre ¢n ressorte propre.

* Laisser refroidir dans le moule

10 min; démouler sur une grille et
laisser refroidir complétement. Con-
server dans un récipient hermérique.
Donne 1 pain.

°° gq

Croustillant
aux pommes et
canneberges

Préparation : 15 min Cursson : S0 mn

1 boite (19 02/540 mL) de l
Larniture pour tarte aux pommes
S00 mL

IJ

tasses de canneberges

fraiches

4 rtasse de farine 175 mL
SO mlL

I c.aché de poudre a pite S ml

250 mL

4 tasse de sucre

I tasse de fromage rapé
CRACKER BARREL
4 tasse de chacun : margarine 50 ml

PARKAY fondue et lait

* Mélanger les canneberges avec la
garmrure. Verser dans un moule en
verre carré de 9 po (23 ¢cm), graissé.
* Mélanger la farine, le sucre, la
poudre a pate et le fromage. Ajoute
la margarine et le lait mélangés,
€N remuant juste assez pour
humecter. Etendre sur les
fruits. Cuire au four a 40071
(200°C), SO min environ.
Donne 6 portions.

Tartinade
au fromage et
cannebergesi

’ ’
Preparation : 10 mn plus la réfrigération

| |‘1|l‘-'_‘“.'.."tl( cheddar |
conditionné a frond
MACLAREN'S IMPERIAL,
ramollr & température de L prece
tasse de pacanes hachées, 125 ml
‘unll(-(-\

. a table de jus d'orange 30 mlL
concentre, décongeld

125 mL

rraiches ou congelées, hachées

tasse de canneberges

e Mclanger bien ensemble tous les
ingrédients. Couvrir; réfrigérer.
Donne 12 tasse (375 ml).

9
Q

Chutney rubis

Preparation : 30 mn

pommes movennes, hachdées 2
I Citron « Oupe en quatre |
I sac (12 oz ‘\l“'lthl(' |

canneberges
2 tasse de chacun @ pacanes 125 ml.

hachées et raisins secs

V2 tasses de sucre 1125 mL
V2 tasse d'eau 125 mL
Y tasse de brandy 50 mL

I boite de pectine de fruns en I

crstaux CERTO

* Au robor culinarre, hacher les frures
en morceaux, un peuja la fors

e Ajouter les noix et les rasins secs
Ajouter le sucre eo mélanger parfaite-
ment; Lusser reposer 10 min.

* Mclanger Ueau, le brandy et la pec-
tine dans une petite casserole. Porter a
chullinon et Lasser bomllir 1| min, en
remuant constamment. Incorporer
dans les frones; continuer a remuer

S mun Gl restera quelques eristaux).

* Verser dans des récipients. Fermer
avec des couvercles. Lasser reposer a
température de la piece jusqu'a ce que
le |lllHl("\' SOIt pris (24 heures).
Conserver jusqu’a 3 semaines au

rétrigérateur ou congeler,

Punch vermillonx

Preparation : 15 min Cutsson : 10 min

I sac (12 0z/3490 g) de I
canneberges fraiches enticres

3 tasses d'eau 750 mL

I grosse banane ¢erasée |

I sachet de mélange pour I

boisson hypocalorique CRISTAL
LEGER, a la framboise

I boite (355 mL) de jus d'ananas |
concentré, décongelé

4 canettes (355 mL) desodaau 4
gingembre dieéte

* Réduire en purée 2 tasses (500 mL)
de canneberges. Mélanger avec le

reste des N
c-unnebc'r'gs.'ii-'-.,‘
et I'cau dans une % 2
grande casserole. S ‘
Cuire i feu vif jusqu'a ce quc e i
les canneberges commencent a éclater:?%"
retirer du feu.

"y

* Incorporer le reste des ingrédients,
sauf le soda. Congeler 12 heures;
remuer et congeler de nouveau.

* Pour servir: réduire la boisson fon-
dante en purée au robot culinaire.
Déposer dans un pichet et incorporer
le soda. Donne 12 portions.

.......



Si vous pouvez préparer
des erépes de déjeuner, vous

pouvez aussi préparer des

crepes fines. Rien de plus
simple et elles se congelent
aussi tres bien pour tous les
> genres d'occasions. Un diner

¢légant? Des invités qui

s'annoncent a l'improviste?
Aucun probleme. Nous vous
cnscigncr(ms comment tout

préparer, de 'amuse-gucule

au dessert, avee des

creépes toutes prétes et un
brin d'imagination.

Solutions de Lorna pour
des crépes parfaites
(] 1a pocle est assez chaude’
Versez quelques gouttes deau
3 la surface: st ean danse, L
potle est asses Chaude
Lo pate colle & Ta poéle?

Augmentes L chaleur ou

hutlez la pocle,

[: La pite refuse de s'étendre?
Ajoutezde 1 a2 ¢ atable

(15 a 30 mL) de Luea la pice.
1 Le bord des crépes se fen-
dille? Ajoutezde 1'a 2 ¢.a
table (15 4 30 mL) de tarine

a la pire.

"’.y\’.b)‘:‘“',\.

Dl
(répesde base
Prépavation : 10 min plus la réfrigération

IV rasse de Lan 575 ml
Y ocuts 3
2 ¢ atable d'hwle végérale 50 mlL

I tasse de tarie 250 mlL

* Dans le robot culi-

naire ou le mélangeur,

bren mélanger le L, les ocafs et
hutle. Ajouter la tarine; mélanger
jusqua homogencité. Couvrr et
refrigerer 30 min

* Pour cuire : vaporiser une petite
pu”v anti-adhésive d'enduie anti-col-
lant. Chautter la poéle i feu modéré;
verser 3 ¢.atable (45 mL) de pite.
Tourner la poéle pour étendre unitor-
meément la piace. Cuire jusqua ce que
le dessous soit dor,

* Détacher le bord avec une spatule
en caoutchouc et retourner sur du
papier essuie-tout. Empiler les crépes,
le cotd dord sur le dessus, en ;‘l.u‘.ml
du papier airé entre chacune. Donne
de 124 14 erépes de 8 po (20 cm).

Crepes-desserts au chocolat © ajouter i

L pice 3 carrds de chocolat mi-sucré

BAKLER'S., tondus

) A )
() répes velours>

™ Sy

= o e’

ROULEAU CLASSIQUE

Prcpavation : 30 mun Cusson : 30 mn

I pqt (500 g) de fromage fondu l
pasteuris¢é VELVEETA, coupé en
cubes

Y4 tasse de laic 175 mL
12 tasse de champignons 375 mL
tranches
V2 rasse de chacun : oignons 125 mlL
verts et poivron rouge, hachds
12 rasse de poulet ou de 375 mL

dindon curt, hache

* Fondre le tromage avec le lae au
micro-ondes, a HAUTE intensieé, 3 min.
Remuer. Réserver ¥4 tasse (175 mL).
Ajouter le reste des ingrédients.
® Reéparur le mélange sur 12 crépes et
rouler. Placer les crépes, le phoen
dessous, dans un plar graissé de 15 x 9
po (3 L), Déposer le mélange réserve et
saupoudrer de fromage 100 77 parme-
san rap¢ KRAFT.
® Curre au four a 350°F (1807°C), 30

min. Donne 4 portions.

) )
(ornets sucrés

R O
- .--.// \\\: ,.// .'.l< :
POINTE

Préparation : 5 min

bcrepes-desserts au chocolat |

i coupes de gotrters de pouding 4
JELL-O), au chocolat

I tasse de guimauves
mintatures KRAFT
Garniture fouettée congelée
COOL WHIP, décongelée
Amandes tranchées, gnllées

250 mL

o Mclanger ensemble les gotiters de
pouding et les guimauves. Déposer sur
un quart de la crépe.

* Rouler pour former un cornet.
Décorer de garniture fouettée et
d’amandes.

Donne 4 portions.

Conseil de Cécile
pour congeler*

Placez les crépes entre des
feuilles de papier airé
Scellez en pile de 12 dans des

sacs pour la congélation.,

.\..P-
f":o?‘ .
ol

o3r
(Grépes bretonnes

I
) A

.
4 /

4
- \ LN y .

i, ol (T :I:Vt.'!
POCHETTE
Préparation : 10 min Cuisson : 10 min
6 crépes de 10 po (25 ¢cm) g
2 c.a table de margarine 50 mlL
PARKAY
3 tasses de champignons 750 mL
trais tranchés
I ¢.a thé de feuilles de 5 mlL
thym scéché
2 tasses de fromage suisse 500 ml

rap¢ KRAFT

* Chauffer la
margarine dans
une grande poéle.
Faire revenir les champignons
jusqu’a ce quils sorent dorés.
Saupoudrer de thym.
* Déposer environ % tasse (175 mlL)
de garniture aux champignons au cen-
tre de chaque crépe. Parsemer de fro-
mage. Plier les deux cotés opposés sur
la garniture et refermer ensuite les
extrémités sur le dessus,
* Placer dans un plat et cou-
vrir. Cuire au four a 400°F
(200°C), 10 min.
Donne 6 amuse-gueule.

’”
.
I
.

) ~
Giiteau de crépes

‘ t --n; >
I e ) | Nt
e i 4 [
— e A = *-_..._._,.—1)
PILE

Préparation : 15 min plus la véfrigération

I pqr(250 g) de fromage a la 1
creme de MARQUE
PHILADELPHIA, ramolli

> tasse de sucre 125 mL

| sachet de garniture a desserts |
DREAM WHIP, préparée

12 crepes-desserts au chocolat 1

N

5 fraises tranchées

* Battre le fromage a la creme et le
sucre jusqua homogénéité. Réserver
V2 tasse (125 mL) de

e

garniture a desserts; incorporer
le reste dans le mélange de fromage.
Placer une crépe sur une assiette de
service. Etendre % tasse (50 mL) de
garnicure au fromage sur la crépe.

* Répérer les couches, en terminant
avec une crépe. Etendre la garnicure
réservée sur le dessus. Décorer de
fraises.

* Réfrigérer; tailler en pointes pour
servir. Donne 6 portions.




DRDrunch

Le jour de Noél est un moment privilégié pour se retrouver

| Uniquement pour la famille

en famille. Notre brunch, préparé a 'avance, allégera

j volre matinée et vous permettra de passer plus

v

de temps avec votre famille. Cest un menu spécial qui
donnera le ton au reste de la journée ... notre petit cadeau
pour une des matinées les plus meémorables de 'année.

Préparation : 1 jour d'avance
Préparation : 25 min

|
}
|
l Pates de la mer
! Cuisson : de 30 a 40 min

V4 tasse de farine tour usage 50 mL

| rtasse de sauce a salade 250 mL
MIRACLE WHIP

2% rtasses de lait 625 mL

Y2 tasse de vin blanc 125 mL

I emballage (170 g) de fromage 1

parmesan KRAFT style déli
3 tasses de crevettes 750 mL
moyennes
tasses de pois mange-tout 500 mL
tasses de grosses spirales cuites 1 L
3 tasses de champignons 750 mL
frais tranchés

- N

(Recette du Pain garni aux
canneberges a la page 4)

* Mélanger la farine et la sauce a salade
dans un grand bol allant au micro-
ondes. Ajouter le lait en fouettant.
Cuire au micro-ondes 8 HAUTE inten-
sité, de 6.2 8 min ou jusqu'a ce que la
sauce ait ¢paissi, en fouettant souvent.
* Incorporer le vin et 1% tasse

(300 mL) de parmesan. Ajouter les
crevettes, les pois mange-tout, les pites
et les champignons.

* Placer dans un plac graissé de 3 pintes
(3 L). Saupoudrer du reste de fromage.
Cuire au four a 375°F (190°C), 40 min
ou jusqu'a ce que le dessus soit doré.
Donne de 6 a 8 portions.

(Creme céleste

Préparation : 2 jours d'avance
Préparation : 25 min
Réfrigévation : 4 heures

| sachet de gélatine sans saveur l
125 mL
4 tasse de lant 175 mlL
250 ml

> tasse de sucre

I tasse de creme sure
I sachet de garniture a desserts l
DREAM WHIP, préparce

¢. a table de brandy

o

50 mL
I pqr (300 g) de framboises l
congelées, décongelées

* Mélanger la gélatine et le sucre dans

une petite casserole. Incorporer le lait

Cuire a feu doux en remuant, jusqu’i

ce que la gélatine et le sucre soient

dissous. Laisser refroidir.

* Ajouter la creme sure en batrant.

* Incorporer déhicatement le brandy

et le mélange de creme sure dans la

garniture a desserts préparée.

* Verser dans un moule de 4 tasses

(1 L). Réfrigérer jusqu’a ce que la

creme soit ferme, environ 4 heures.

Démouler. Passer les framboises au

tamis; sucrer au gout. Napper
chaque portion de framboises.
Donne de 6 a 8 portions.

E@@ tefes

Salade de fruits
des fétes

Préparation : 1 jour d'avance
Préparation : 10 min
SJ ‘l‘/( :
I laitue Boston l
I pamplemousse rose, séparé en |

quartiers

I rtasse de fraises ou de 250 mL
kiwis tranchés

Vo tasse de raisins rouges 125 mL
SANs pepins

Sauce :

V2 tasse de sauce a salade 125 mL
MIRACLE WHIP

V2 tasse de yogourt nature 125 mL

2 ¢. a table de miel pur 50 mL

KRAFT
I c¢.athé de zeste dorange 5 mL
rape

I ¢.athé de gramne de pavot 5 mL

e Placer une grande feuille de laitue
dans chaque assiette a salade. Disposer
les frunes sur le dessus.

e Mélanger les ingrédients de la sauce
et servir avec la salade.
Donne 6 portions.

Strata de Noél

Préparation : 1 mois d'avance
Préparation : 15 min Cuisson : 45 min
I pqt (397 g) de pate feuilletée 1
congelée, décongelée
12 |b de jambon tranché 680 g
Y2 pqt (904 g) de fromage Va
CRACKER BARREL, ripé
pqt (300 g chacun) d'épinards 2

o

hachés congelés, décongelés et
bien égouttés
I poivron rouge coupé en lanieres |
6 oeufs §

* Abaisser % de la pate et garnir un
moule a charniére graissé de 9 po

(23 ¢m), en laissant dépasser la pate.

* Faire des couches avec la moitié du
jambon, du fromage, des épinards et
du porvron.

¢ Battre les oeufs; réserver 3 c. a table
(45 mL). Verser le reste des ocufs sur
la préparation. Répéter les couches.

e Abaisser le reste de la pace e placer
sur le dessus. Pincer les bords pour
sceller; faire une incision sur le dessus.
Badigeonner avec les oeufs réservés.

e Cutre au four a 400°F (200°C),
45 min ou jusqu'a ce que le dessus
soit doré. Servir immédiatement OU
couvrir de papier d'aluminium et con-
server jusqu’a un mois au congélateur.

dernieres minutes de cuisson. Donne

Pour réchauffer, décongeler toute la
nuit au réfrigérateur et cuire au four a
300°F (150°C), 1 heure. Enlever le
papier d'aluminium durant les 20

10 portions.

[ ,ait de poule
international

Préparation : 1 jour d'avance
Préparation : 15 min

75 mL

4 rasses de lait L

Vi tasse de CAFE 50 mL
INTERNATIONAL GENERAL
FOODS, saveur au choix, dissous
dans 2 c. a table (30 mL) d'eau

4 tasse de sucre

chaude
6 oeufs séparés 6
1 tasse de creme 35 %, 250 mL
fouertée

* Fouetter ensemble le sucre, le laic,
le café et les jaunes d'oeufs jusqu'a
homogénéité. Réfrigérer.

* Au moment de servir, battre les
blancs d’ocufs jusqu'a formation de
pics fermes. Incorporer délicatement
les blancs d’oeufs et la creme fouettée
dans le mélange de café.

Donne 8 portions.

—
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Amatenrs de chocolat,
réjonissez-vons! Dans les
Cuisines Kraft, nous
avons combiné la saveur
prononcée du chocolat mi-
amer BAKER'S an
velouté incomparvable du
chocolat blanc
BAKER'S. Vous n'en
croivez pas vos papilles ...
un festin de gourmet anx
contrastes de goiits et de
conlenrs qui vous ravi-

ront ... doublement!

C X

Gafteav avu
fromage double-
ment fenfant

Préparation : 20 min Cuisson : 45 min

I tasse de chapelure de
gautretres au chocolat

5 ¢.a table de beurre fondu 45 ml

5 pqt (250 g) de tromage a la 3
creme de MARQUE
PHILADELPHIA, ramolli

Yi tasse de sucre 175 mL
3 gros ocufs 3
2 pqu (170 g chacun) de 250 mL

chocolat blanc BAKER'S
I pqt (170 g) de chocolat l
mi-amer BAKER'S

* Mclanger la chapelure et le beurre;
presser dans le fond d’'un moule a
charmiere de 9 po (23 cm).

* Au batteur électrique, mélanger le
fromage a la creme et le sucre.
Ajouter les ocufs, un a la fors, en
mélangeant bien. Déposer la moié
de la pate dans un autre bol.

* Incorporer 3 carrés de chocolar
blanc fondu dans cetee portion.
Incorporer 3 carrés de chocolat mi-
amer fondu au reste de la pate.

e Etendre la pate blanche dans le
moule. Déposer la piate foncée sur le

dessus et ¢rtendre.

('/I 0

250 mlL

e .

colats

o Curre au four a 4257F (220°C),

10 min; baisser la chaleur a 250°7F
(120°C). Cuire de 300 35 min
jusqua ce que le centre soit a peine
ferme. Passer un couteau autour du
bord. Laisser refroidir complétement
avant de retirer la paror du moule.
Grlace : tondre a teu doux 9 carrés de
chocolat blanc avec 3 ¢ a table (45 mL)
de chacun ssucre d glaceretshortening;
remuer jusqu d homogenciee. Laisser
refrotdir S min: verser sur le giteau en
ctendant pour couvnir le dessus et les
cotés. Arroser avec le reste du choco
lat mi-amer fondu. Marbrer avec un
couteau. Donne 12 portions

Duos chocolatés

/”'(/ur.lllmz 2S5 man Cursson @ 10 mun

12 tasse de beurre ramolli - 375 mL
112 tasse de cassonade tassée 375 ml
Yiotasse de sucre granulé 7S mL
S ocuts 5
312 tasses de tarine tout S7S mL
usage
2 ¢. a theé de bicarbonate 10 ml
de sodium
I carres de chocolat mi-amer i
BAKER'S, tondus
I pqe (225 g) de grains de 1

chocolat l\l.lll( BAKER'S

va ¢ 72l

le pacances hachées 125 ml
(0 g '|(‘.L:r.nll\ de

sucrd BAKER'S

LAT 1)

0 creme le beurre, Ta casso
re au batteur clectnque
1S ¢n .Z\.xl'.:!" JLISCJLL O O
SOIT MMIOUSSEU
tarine et le bicarbonate en
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crams de chocolar blan
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Cunre au four a 3507F (180 C) de

| min oujusqua ce que fes bis
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douzames de bhiscues

Fudge double

épaisseur
’ 1Vid ) MmN ".', laa veh) (el
¢ pate d amandes (O ml
tasse de beurre ramolh 'S ml
0 ) de chocolat

aner BAKERS

et - - —

M (e X

(/Il

e | 170 ) de chocolar blane |
BAKER'S

tasse damandes ethilees 125 mL
erillees

o Battre La pate damandes avec le

Deurre au Datte :!'l'-!!:-;u'
e Fondre 1 pgt de chocolat mi-amer
Incorporer dans e moité du mélange
aux amandes. Erendre dans un moule
le S po (20 cm) garm de papier dalu
mnm. Congeler 1O man

o Incorporer e hocolat blane tondu
dans le reste dou melange aux aman
des lY".lfY' (! ..x;‘!(!fml( COu hit
Parsemer d amandes

o Fondre le reste du chocolat ma

iner Verser

tuntormeemuent I{' frigorer, !.HH:'! ¢n

ur les amandes: crtendre

arres. Donne G4 carres

Bombe aux deux
chocolats

4 J
) pizn Plas (@ vefrifera

I)’.(‘/"‘.'.Io""”l‘ ‘ J
tion el .',.4' congedalion
H".'l' ¢/ Nt

LASSC it

reme o 'S ml

3y carres de chocolat m-amer )

BAKER S, haches
OUCLHES St ‘\.H( S

1ANSt de sure () ml

DovheDD&lice

’
o 7

\l'a t "/.c"/‘ /.(

I . athd de gélatne sans 5 ml.
Sdveur
tasse de creme 35 7 150 ml
Y CArres de cho Olat !\l.nll‘ )
BAKER'S, haches
2 OCuUts separes :
. a table de sucre () ml.

\1 TALL fONee

e Duns une casserole, porter L creme

1 ebullition: renirer du teu. Ajyouter le

hocolat; remuer jusqu i ce gqutl sont
tondu. Incorporer les jaunes d oculs

o Battre I¢gerement les blancs docuts,
gouter le sucre en battant jusqu a tor
mation de pics fermes. Incorporer
ehicatement dans le mélange de
chocolat: verser dans un bol en verre
de O tasses (1.5 L) garm d'une pel-
hcule de plastique. Conge ler 30 min
o [itendre e lll‘ll.ﬂl_‘.,'(' sur toute la sur
tace du bol. Remphir avec La mousse
AU hocolat [»l.all' preparce

e Congeler jusquia ce que L mousse
SOLE PRISC, dtl moins S heures
Démouler; retrer la pelhicule de plas-
g Cct o darroser de ¢ ho Olat E‘l.tll'

tondu addimmonnel

'A\”':‘“( ”"/ol"’t/l’( .

e Duns une casserole, saupoudrer la
celatine sur la creme. Laisser reposer

S min. Continuer en stmvant les

mnstructions «i( l.l MOusse ftoncee



Avu detaillant : Kroht General Foods Canada Inc . 95 promenade Mootheld

’
Mills, Ontario, M3B 316 vous remboursera la valeur nominale du bon plus notre
Igur ge monutention sped fe en autant Que vous acceptie? ce bon de vo're hent
SeIon e ngiticons ge e Iy DO 1 ¢ gulte demaonde peyt nytityesr e
fraude e peyt, a notre discretior agnnuier ies Do = 2"‘} t de tournis
gemande, aes facture Pt vant! L acha! d yne quantite ';_" sante de marchandise
| ' 0Ly 4 precegent D ! viir les 2 ns presentes "y ! ns seront
Qnr " L :’ nes mis :..' ennent! nore :‘o :'0“-'.. L& ren [ 9 AL ' e ‘ ] '
euviement gu gistributeyr gu detall qQ a echange le bon (O PS5 ot lg tase de vente
DIovIr ML Y ' nt ar ‘ (o] g vQleyr mingie du bon P (Al
boursemen! poster Yrab Genergl F | 3 anaao ind C#t 3000, Saint ne
b veau Brunswice F..-:"
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Utilisez des moules
pour rendre les
Meilleures recettes de BAKER'S®

encore plus réjouissantes!

-
.~

STF) ™\ Couper les carres de chocolat
pa mi-amer BAKER'S* en S
o MOrceaus Cnviron.

a
r“é. Dans un bain-marie ( \

\¥ / contenant de 'ean
CHAUDE pas
bouillante, faire fondre

particllement le chocolat. \ £/

Quand les 23 du

chocolat sont tondus, retire
du feu et remuer iusqu'a ce
que tout le chocolat fonde
uniformaement.

Avece une cuillere a the, 4nl
déposer le chocolat dans
les moules, sans trop

les remplir,

Tapoter legerement
les moules sur le comptoir pour
uniformiser la surface et retirer
les bulles d'air. Réfrigcrer environ
0 minutes.

Retirer du réfrigératenr e
retourner delicatement. Démouler
l[egerement en appliquant de la
pression sur les moules.

".'l':.' poOsSee de n WMt General b ] LAM I}
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Offre de moule de Noél

du meilleur ’S 0
«BAKER’S /}

0

“Rendez chaque v
recette plus :
réjouissante ce Noél!”

s UM D > )aq o 3

Obtenez votre moule BAKER'S et un livret
de recettes GRATULTS dans les présentoirs v
0

spéciaux disposés chez les détaillants ou
commandez par écrit :
ECRIRE EN LETTRES MOULEES vos nom,
adresse et numéro de téléphone sur un papier
simple, et envoyez-le avec 2 preuves d'achat
de n'importe quel paquet de carrés de
chocolat BAKER'S a :

Ottre de moule de

NoCl du MEILLEUR DE BAKER'S

65A West Beaver Creek Road
Richmond Hill (Ontario) L4B 1K4
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* sitactle G construre que vos enfants voudront créer un village entier?

= ¢

¢ < M

4

® ausst tacrle a cunre que des biscuts?

@ Imprime sur papier recvele a 50 7 ®

)

d(‘)n CSE-Ce ur est

* de grosseur partaite pour les petites mains?

o Mclinger | tasse (250 mL) de beurre darachide

cremeux KRAFT, V2 tasse (125 mL) de cassonade
et | oeut

o Abaisser La pite entre 2 grandes fewlles de pa-
prer dalumimimum pour obtenir un rectangle de
F2x 10 po (50 x 25 cm). Enlever la tewlle du
dessus. Marquer au coutcau les tormes dans la
pate. Tracer 4 tormes Cidevant ¢t derriere),

S tormes B (cotés et tloit)et 2uormes A (base), en
suvant le ‘ll.t.ur.lll)lne;_':";f’f i |

* Placer le papier dialimiaiumict la pice sur une

plaque a biscuts. *Guare audour a 350°F (180°C),

de 104 12 min ou jusqu'a ce que la pite sor
legerement dorée. Couper immeédiatement les
tormes sur les hignes tracées. Laisser refroidir

LO mun sur le paprer daluminium; placer ensuite
sur une gnlle et lasser retroidir complétement.
Assemblage

* Fondre 4 carrés de chocolar blunc BAKER'S

i B

|

R
~J| 2 Une masonnette en

biscuits au beurre darachide des

Cuwisines Kraft. Fallaic y penser!

lllll.lIlllllllllllll!lllllllllll"

dans un sac en plasuique épais,
placé dans un bol d'eau tres
chaude. Couper un petit trou
dans un comn. Faire couler un peu
de chocolat sur un petie carton.
Couvrir d'un morceau A;
rétrigérer S mun pour bien fixer
sur le carton,

* En utithsant le chocolat dans le
sac comme colle, assembler les
morceaux, un a la fois, en les
tarsant refroidir apres chaque
addition. Emplover les morceaux
C pour le devane et le derriere de
la maison et les morceaux B pour
les cotes et le toie. Décorer de

lmnlmlls (4 u)“cr AV klll L‘lmu)-

lat tondu. Donne 2 maisonnetres.

>
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Voiar ce que vous devez faire

’
’
L
’

~  Tracer
& A, B et C pour
»~ la grandeur réelle

de la maisonnette.
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