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Radis Tomates
produit U.S.A. 'Grad, Canada de choix 796 mi
cello 1602 a Sucre granulé 79 !

1 Brocolis Grad. sac 2 kg . ,
Papier hygiénique

3 ET 7.\ QUALI produit U.S.A. 99 cop raneà rouleaux .98
grosseur 14 . ChampignonsDES PRODUITS [tie SRSblancs produit Canada Margarine dureÀ cello80z 1 = 29 Gradembaltage 454 9 75 ;

 

  
   

   
  
  
  
   

  
  

  

  
    

  
  

   

  

  
  
  

Pommes vertes Jus d’oranges 1.99
Grany Smith produit 1 52 Grad, pur ou non sucré 1.82 litre °

France grosseur 125 (.69 Ib) » kg À Maïs doré
.55î | Grad, grains entiers 341 mi

Citrons A Sacs poubelle 99
produit U.5.A. 6/1 09 Grad, ext. 26 x 36, pat 10 . !
grosseur 140 , “9 Àsacs poubelle
Pommes Grad cuisine, pat 12 .49
Cortland. produit Québec 1 . 29 ka Allumettes
sac51b Grad. bte 50livrets
 

Santé et beauté
Serviettes
Liberté Nouvelle
maxi-minces inodores
boîte de 10 1.79

Comprimés
Aspirin
extra-fort
contenant 100

Revitalisant
Halsa
ou shampooing
bouteille 450 mi

3.49 

2/1.00

Produits surgelés

Jus d’oranges
Niagara 85
contenant 12 oz »

Frites

Megan.to. ondutse. wees.C)
Filets High Line

gepébasteperche ou 2.79
P&té Swanson2.79

boeuf, dinde,Lague pousir 99
normale Egg roll Wong Wing

crevettes, poulet-champ
viande. boîte 340 g3.49contenant 225 mi
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10000
25 GAGNANTS PAR MAGASIN

CERTEGYondesemelangeurs a mainecaletieres
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Détergent
SUFT

en poudre
boîte 12 litres

    

 

 

   

  

  

 

Huile
MAZOLA

blle 1 litre
fraisaavec dos
(88 ib)

Ê

 

Languesde pore.inariné Cordon Ble pot 2509
Saumon rcse Pacifique CloverLeaf, bte 220

‘Petites clams Riviera; bte 1429:

>Minkbetieraves Bick’s, pot 500 m

Choucroute au vin Bick's, pot 500 am ;

- Minkcornichons au choix; Bick's, 500
Marinades sucrées Bick’s, pot!500m
Mecaroni court Catelll, bte f kg’

  
    

  

  

 

  
  
   

 

 

‘Chocolat.chips mi-sucré.Baker’sbte

 

   

     
  

H boeufcupoulet
1809
 

  

  
  

  

   

  

uniBEN'S bolte de 1.4Ko Lace2mesesmnt9.

 

  

  

  

Gruau prêt à servir Quaker, bte'975 à 575; vin blanc ou asperge et {ambon, €pres$00 | DésiniectentvaporissteurLysoirég. où 8 ‘contenant 260g Ln .KRAFT velvet, emballag p roduitsTour Eif

 

Pate de fole

 

 

“Trio brillant àlèvres, Bouts Chouxàl'unité
Savon sculpté Bouts.Choux à l'unité - î

Duo !èvres et ongles Bouts Choux,Al'unit

    

       

   

 

Savon et talc Bouts ChouxàPinité
Cerises Ganong, bte 300 g-. ‘

BiscuitsMcCormick, nolx coc b; « h
fondantsuprême.400 g- "Sage

    

  

 

     

  

  

  

        

 

    

 

797-2943 Madeleine-Centre 393-2411

iB ologne
‘ééllooù clré Hrarichgss on
8 besoins (1.38 oy:

rég. où àl'ail
‘(2.28 Ib)

Jambon pr noire>
‘tranche selonvosbesoins
(4.38 ib) :

°‘Forêt noire
(5.781b)

Filet mignon
«de pore.surge) 

*Certains produits ou formats pourront être remplacéssi ps
non disponibles

spéciaux sont disponibles chezles épicters affiliés à
Aligro Matane
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| METRO +
“SPECIALISTEAUBAINES #5
4 DEMANDEZ LA CIRCULAIRE DE LA SEMAINE[i
"WOAVOTRE SPECIALISTE DES AUBAINES@f

     

  

RAISIN ROUGE g
NAPOLEON = C | | BLANCS
ilot pudl i Produit de la Floride
ALES | CP ow  
BOLOGNE i * LONGE DE PORCf
MERITE «@ i RN wlll
régulier ou Ciré A | Ce
WICCTALC  
CHILLI J
D’ARACHIDESY
METRO @P a | | ;
crémeux, croquant
bocal 500
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of| (C]AR=S % = Une boîte gratuite 1 )
' — RS à l'achat de À nes

BELVEDERE 4 | | CÉRÉALES . ;
réguliéres, ag | | | ;
format régulierou king size @ | CORN FLAKES 99%. ° |
ca rtouche Le 200 Pa . KELLOGG'S ValableduLavienovembre 1985 chez Métro seulement. | i

ne À LL.708 MEee À
Kellogg's vous remboursera 1,00$ plus .094 pourles frais de manutention.

msNE = K85207 1) Hula SESE IND FEED SEED STE GENER SPEED SE A

  

En vedette Poêle à frire 24 cm

cette semaine: 10,99.n

Voir détails en magasin
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ELes articles annoncésdans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de cejournal et sa proche banlieue du lundi 11 novembre au samedi 16 novembre 1985jusqu'à 17h00.

Nous nous réservonsle droit de limiter les quantités. Si un article venait à manquer, n'hésitez pas à demander un bon d'achat différé. Si certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas
disponibles dans certaines régions,elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de mêmenatureet d'unprix coûtant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands. A
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Rosbifrouge At
- oôtes roulées(8.99.to)’ ‘
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Lo ; LuMa . de ©maigres (4.39 k

i | Saimports341 Ib ua)

|: Cuisses’poll
avec:dos surge, bte1 ibou$ko 5

Boeuf haché.
“ordinaire (2.40 ko).  

 
Spéciaux en vigueur du 12 au 16 novembre
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lait évaporé Fromage Garniture Graisse Mouchoirs Détergent
Crino Kraft, tranché, 16 ou 14 Vachon pour tartes fraises Tenderflake Facette, boîte de 400 Sunlight
385 ml tranches - 500 g cerises ou bleuets, 540 mi 116 (revient 40€ pour 100) 6 litres

|| 2/1.39 2.99 1.79 1.00 1.59 3.99
5

À Liqueurs Noix de Grenoble Café our Allrince| a Papiertoilette Eau de javel
i Pepsi, rég. et diet 9 ; : Chase, instant ; - r Capri Ja

780mi ; dépôt So)Sratis 279 an pour 150ar gratis 4 rouleaux gallon 3.6litres

{| 6/3.99 1.19 1.59| . 1.59 = 1.59 . -
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  Hinz, tomatet
19oz - 540 mi avet achatd’aumoins 555

édu 12aù16.povemere  
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.99562-1190
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|
E Tout le monde est Oranges Poires; gagnantavec les produit US. Bartlett Navets1| bas prix chez grosseur 163, 1 douzaine grosseur 150 ; cello 5 Ib

| Audet 6/1.29 ‘69
| et Fils
; 154 St-Georget Tomates Pamplemousses Épinards

Matane produit U.S., grosseur 6x7. produit U.S. Canada no 1
en cello de 6 grosseur 48 284 g  

5/1.00 79  
Nous nous gardons le droit de limiter les quantités ou de corriger une erreur d’impression

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

varonsneue 79 resetaseee 2.99 Meeeoo 1.59 ÉNEETEE*moe mi 1.19
Perrevrdes 750 1.99 amenéog" 1.59 sétersxe 7.59 Steric 212.39
Toop 89 ame 1.89 LauraSecors4x50z 1.99 Seamooo .89

Ayimer.sami .75  Shiriftsitron15oz 1.69: 0goo 79. | Segoe 2.49

237tres 1.15 3asomoo 1.19 7m 1.99, Caresspatde 2 barres 1.69.
oresrantané Sanka 4.99 | rtegen javelisant 2 J 79 poisàsoupe .89 SebEno 2.39

Spe O'Grady ‘ 1 .39 ‘ vertive 1 99 yar540 mi 75 nouilles,paquet de 2env. .89

soar me PRE 69| Sodan ET 2.49.
Popeye38m 95| pa 2.19 CotoonBleu2002-540 mi 1.99. Th Saiads Prior Park 2.26
ForaySg 2.09 Mele 499 MuimdPeSe  gi29| Viv 2.59 
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Spéciaux en vigueur les: 13, 14,15, 16 novembre 1985

      

    

 

   

 

rég. ou tout boeuf
MAPLE LEAF
pat de 450 g

partie de la croupe
ou de la cuisse

25,

NOVEMBRE

MOIS DU POISSON ET
DES FRUITS DE MER

    

   

   

  

  

 

Attention, attention, attention :

Pourgarnir votre congélateur de boeuf, porc,oo
volailles, fiez-vous à votré magasin membre Servi 0
(TTT) LCD saura vous conseillersur l’achat, la
qualité et la préparation de vos viandes selon votre goût.

      

     
     

  

 

  

Carottes fraiches

Cos 39°...> 9 - U

Sardines dans l’huile Ç sac de 210
Poivrons verts Ç ii

JUTLAND USA 8 5 1%,
bte de 92 g large |

Betteraves fraiches ç
QUEBEC 539°  
sac de 2 Ib

    
 

pa à servir
ERE MICHEL: Be,

 

  

   

  

 

Pommes Mcintosh
Canada de Fantaisie
QUEBEC
sac de 5 lb Vy

Filet de morue surgelé
HIGH LINER 2 39
bte de 454 g

   a cipaill wl
ou boeuf bourguignon

 

   

 

  

    

 

Krababoko surgelé
BONAVENT
format de 300 g

  

 

etfraisais
bs. . coupe du cantRecettes
     

   

 

 

 

       

TACOS AU POISSONEPICE Canada 1
2 tasses de poisson. cuit. effeurlle “tasse decreme sure CALIFORNIE
2 tasses de laitue déctuquetée 1 enveloppe de mélange gros 24’
} a de tasse d'oignon hache d'assaisonnements pour taco : s

    

   

  

  

Mélangerla laitue. l'oignon et la tomate Mélanger le poisson. la crème sure et
le mélange d'assaisonnements Remplir les coquilles de taco à denn avecle
mélange de poisson Curre a 3501 F 5 7 minutes pourréchauffer Étendre une
couche du mélange de laitue sur le poisson Servir accompagnedecreme sure

||
|

1

| 1 tomate moyenne. hache K coquilles de taco

|

!

|

| additionnelle. s1 desire Donne# tacos
i

    

ST-PIERRE
= POITRAS

ePEENESOUE
fes BIERE:VIN-CIDRE. |

 

     
+ StUiric, Cté Matane

“137-4590
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> Nemplaiez ce coupon ou | endes de voire coupes de Caisse el Geposez-le chez votre Marchand ol

» ey,5 Hoe tansos #8 SERVI Sucre blanc
5% Norm > ;

52 sos " granulé
3 ; LANTIC
-« ge mst % d 4 k

b: Nee CONCOURS s sac Ce kg
>

a
a

disponibles dans tous les Magasins participants
ARRRARARAARRAAARARRRAARAAAAARAAARAAY

GRAO ajoute à là valeur 10000 >
Les reglements afficiels de Ce concours Sont Prix »
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an SEE ; Jus de tomates
Café moulu Film de plastique Canada de Fantaisie

CHASE & SANBORN SARAN WRAP AYLMER

sac de 369 g rouleau de 12 x 30 m bte de 540 ml

| 228 EC 58°
j mes

i e ,
i Lp.

A Téléthon, ECONOMISEZ Soupe  
    poulet et nouilles

LIPTON
bte de 2 sachets

   et contribuez à la recherche
sur les maladies infantiles!
Présentez ce bon quand vous faites le plein (minimum de 25 litres) dans
n'importe quelle station Gulf participante du Québec. Vous obtiendrez un

dollar de rabais, mais en plus, pour chaque bon échangé, Gulf veisera

10% au Téléthon des étoiles pour aider l'hôpital Ste-Justine et l'hôpital

    
   

      

  

  

 

  

de Montréal pour enfants dans leurs recherches sur les maladies infantiles. Rk [ |

Cette offre est en vigueur jusqu'au |
31 décembre 1985. | ! |
Un seul bon par achat. N° d'immatriculation SERVI

ÿ 3 =Qu'est-ce qu'on ferait pas pour vous?... |woes
* 70995-24134Gull Canada Limvtge usager (nscril    
 SR TaATOS

LSJUNEISIN
DU NON-ALIMENTAIRE
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“TITI

seturale tea
ABRADOR.

Souteil de 1,5 litre.
Ghecolat varié” ::

 
 

    

  

 

  

 

  

 

  
  

 

 

fousttée
poiée (pression).  
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  Tarte allemande
 

pâte à tarte pour deux abaisses
12 tranches de bacon, cuit
1 pomme moyenne, pelée et coupée menu
2 poires moyennes, pelées et coupées menu
3/4 tasse de crème légère
2 jaunes d'oeufs battus
1 c. à thé de zeste de citron râpé
Abaisser une partie de la pâte de façon à chemiser un
mouleà tarte de 9 pouces.
Déposer le bacon dans le fond; recouvrir des fruits
coupés.
Battre les jaunes et la crème et ajouter le zeste de
citron; verser sur les fruits.
Abaisserle reste de pâte et découper des bandes; les
disposer en croisillons sur la garniture.
Cuire au four à 400°F environ 20 minutes; réduire le
four à 350°F et cuire encore 20 minutes.
Servir aussitôt ou laisser refroidir.

Poires au rhum

8 poires, pelées et coupées en deux
1/2 tasse de jus de citron
1/2 tasse de miel
1/2 tasse de rhum
1/4 tasse d'amandeseffilées
Déposer les demi-poires, le côté coupé en haut, dans
un plat allant au four.
Mélangerle jus de citron, le miel et le rhum et verser
sur les poires.
Cuire au four à découvert à 350°F, jusqu'à ce que les
poires soient tendres mais encore fermes, badi-
geonner souvent avec le sirop du plat pendant la
cuisson.
Retirer du feu et saupoudrer les amandes.
Servir chaudes avec de la crème fouettée ou froides
avec du fromage cottage ou du yogourt.
4 portions

Clafoutis de poires
 

3 poires moyennes, pelées et hachées ou
1 boîte (29 oz) de poires, égouttées parfaitement et
hachées
3 oeufs
11/4 tasse delait
1/2 tasse de farine
1/3 tasse de sucre
2 c. à thé de vanille
1/4 c. à thé d’essence de rhum
1/8 c. à thé de sel
1/8 c. a thé de muscade
créme fouettée
Battre les oeufs jusqu’à ce qu’ils soient mousseux,
ajouterle lait, la farine, le sucre,la vanille, le rhum,
le sel et la muscade et battre à petite vitesse jusqu'à
ce que la préparationsoitlisse.
Étendre les poires dans un plat à quiche ou à tarte
graissée de 10 pouces et verser la préparation sur les
poires. ;
Cuire au four à 350°F de 50 à 60 minutes jusqu'à ce
qu’un couteau inséré au centre en ressorte propre.
Laisser reposer 15 minutes et garnir de crème
fouettée au goût.
8 portions

Sorbet aux poires
 

1 boîte de poires égouttées, le jus réservé (796 mL/28
oz)
2 c. à table de sucre (30 mL)
2 c. à table dejus de citron (30 mL)
1 c. à thé de zeste de citron râpé (5 mL) ;
Réduireles poires en purée au mélangeurélectrique.
Porter à ébullition dans une petite casserole à feu
moyen 1/2 tasse (125 mL) du sirop réservé et le sucre,
en remuant constamment. Laisser refroidir et incor-
porer la purée de poires.
Ajouterle jus et le zeste de citron et bien mêler.
Étaler la préparation dans un moule peu profond et
mettre au congélateur jusqu’à ce quece soit partielle-
mentferme.
Verser dans un bol et fouetter jusqu’à ce que ce soit
lisse et bien mousseux.
Verser dans un contenant hermétique et faire
congeler au moins 4 heures avantde servir.
Remuer le sorbet à quelques reprises pendant la
période de congélation et servir dans les 24 heures
suivantes. Si le sorbet devient trop ferme, laisser
ramollir au réfrigérateur avant de servir.
5 à 6 portions

POIRE
si juteuse…

Homère, ce poète de
la Grèce antique, la
qualifiait de ‘‘présent
des dieux” et certes à
juste titre car sa
chair, fine et juteuse,
est encore appréciée
aujourd’hui.
Les poires sont

offertes en diverses
variétés et générale-
ment disponibles à
l’année longue dans
nos marchés d’ali-
mentation. Contrai-
rement à la plupart
des autres fruits, les
poires qui mûrissent
aux arbres, ont une
texture rugueuse et

‘ épaisse. C’est pour-
quoi elles sont
cueillies avant
maturité; il suffit de
les laisser mûrir à la
température de la
pièce. Si la chair près
de la tige cède légère-
ment sous la pression
‘du pouce, c’est alors le
temps de déguster le
délicieux fruit!

Achetez les poires
qui sont fermes et
bien dessinées et dont
la pelure est unifor-
me, bien colorée et

exempte de taches maturation; par
noires. N'oubliez pas contre, les poires très
qu’une fois coupée, la mûres ne se garderont
chair des poires a pas plus de 4 à 5 jours
tendance à noircir, au froid. Il faudra
frottez-la donc avec
un peu de jus de
citron. De plus, la
réfrigération retar-
dera le processus de

mieux alors les utili-
ser rapidement afin
de bien profiter de
tous les bienfaits de ce
“fruit des dieux’!

Tarte aux poires à l'anglaise
 

2 boîtes de poires en tranches (14 oz ch.)
1 c. à table de sucre
2 c. à table de fécule de maïs
1/4 c. à thé de cannelle
1c.a table de jus de citron
1 tasse de farine
1/3 tasse de sucre
11/2 c. à thé de bicarbonate de soude
1/2 c. à thé desel
11/2 tasse de fromage cheddar, râpé
1/3 tasse de margarine, fondue
1/4 tasse de lait
Égoutter les poires et réserver le jus; mélanger le
sucre, la fécule de maïs et la cannelle et ajouterle jus
despoires etle jus de citron.
Faire chauffer à feu moyen jusqu’à ce que le mélange
épaississe; faire bouillir une minute etretirer du feu.
Ajouter les poires et verser ce mélange dans le fond
d’un moule carré de 9 pouces.
Mélangerfarine, sucre, bicarbonate,sel et fromage;
ajouter la margarine et le lait et mélanger délica-
tement.
Déposerla pâte à la cuillère sur les poires et cuire au
four de 25 à 30 minutes à 425°F,
Servir avec de la crèmeglacée.
6 à 8 portions

 

  

pt ee ruPs ee

7 »

Porcs-épics en dessert...
Choisissez de belles poires fermes,
pelez-les et piquez la chair d’amandes
effilées. Déposez-les dans un plat
allant au four, recouvrez d’eau, de jus
de pommes ou de vin rouge et faites
cuire au four a 350°F environ 1 heure,
selon le degré de maturité des fruits.
Les batonnets d’amande noirciront un
peu et la chair des poires s’attendrira.
Servez-les encore tiédes arrosées du
jus de cuisson ou présentez-les dans
des coupes, surmontées d’une boule
de crèmeglacée. Un délice pourtantsi
facile! 

   

  
Croustillant aux poires
 

5 tasses de poires en tranches
1/2 tasse de sucre
2 c. à table de jus de citron
1 tasse de farine tout usage
1/4 c. à thé de sel
1/8 c. à thé de macis
1/2 tasse de cassonade
1/2 tasse de céréales émiettées (cornflakes)
1/3 tasse de beurre ramolli
Chaufferle four à 325°F.
Déposerles tranches de poires dans un moule graissé
de 11 x 7 pouces; verser le jus de citron et saupoudrer
le sucre.
Mélanger la farine, le sel et le macis; incorporer la
cassonadeet les céréales et bien mélanger. Àjouter le
beurre et brasser afin de rendre la préparation
grumeleuse.
Verser sur les poires et cuire environ 35 minutes au
four ou jusqu’à ce que les poires soient tendres et le
dessus bien doré.
Servir aussitôt.
6 portions

Poires farcies
 

6 poires coupées en deux,le coeur enlevé
6 feuilles de laitue
3/4 tasse de fromage cottage
2 c. à table d'amandeseffilées
1/4 tasse de céleri haché
1/4 tasse de yogourt
paprika

. Garnir six assiettes d’une feuille de laitue et y déposer
2 moitiés de poire.
Mélanger fromage cottage, amandes, céleri et
yogourt etfarcir les demi-poires.
Saupoudrer de paprika et servir aussitôt.

. 6portions

, Poires à la sauceà l'orange
 

6 poires entières, pelées
11/2 tasse d’eau ‘
3/4 tasse de sucre
1/2 tasse dejus d’orange
1/4 tasse de jus de citron
2 c. à table de zeste d’orange râpé
1/2 tasse de sherry
1/4 c. à thé de cannelle
Mélanger eau, sucre, jus de citron et jus et zeste
d orange; faire mijoter à feu doux environ 5 minutes.
Ajouter sherry et cannelle et con‘inuer la cuisson
encore 2 minutes.
Déposerles poires dansle sirop et les faire pocher, en
les tournant souvent, jusqu’à ce qu’elles soient ten- 3
dres mais non défaites.
Déposer les poires dans six ramequins, arroser de
sirop et servir immédiatement.
6 portions

Ragoiit de boeuf aux poires
 

“ M2 tasse de farine
1 c. à thé de sel
1/2 c. à thé de poivre
3 Ib de boeuf en cubes
2 c. à table de beurre
2 c. à table d’huile
11/2 tasse de consomméde boeuf
1 c. à table de sauce Worcestershire
1/2 c. à thé de muscade
6 échalotes coupéesen dés
4 poires moyennes, en tranches
Mélanger farine, sel et poivre dans un sac en plas-
tique et enfariner les cubes de boeuf.
Faire revenir la viande dans le mélange
beurre/huile; ajouter le consommé, la sauce Wor-
cestershire et la muscade,
Amener à ébullition, réduire le feu et laisser mijoter
deux heures en brassant de temps en temps.
Ajouter échalotes et poires et continuer la cuisson
environ 5 minutes jusqu’à ce queles poires soient bien
chaudeset tendres.
8 portions Dr
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À chaque semaine GP.

fait des heureux avec

n

.
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i a “Magie des Fêtes
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RIMOUSKI:

- %
Gisèle Page. imouski

100,00$

1
Jacinthe Caron, Rimouski

50,00%

e
Anne Dion, Rimouski

50,009

fF
Yolande ROY: Rimouski

50,00

d

MA :

Nicol Parent. Matane
100,00$

À

El
Chantal Gagné. Ste-Félicité

50,009

- OB
Jean-Marie

Tremblay.

=
Grosses-Roches

50,00$

7
Marc Savard, Matane

50,00%

E

; AMOQUI:

&
Madonne Viens,

3
t-Tharcisius

100,00$

=
Gérard Ménard, mqui

50,00$

Jacinthe Morneau.
mqui

50,00%

by
Mme Mario Paquet, Amqui

50,009

2
MONT-JOLE

=i
Louiselle Banville, Price

100,008

=
Louiselle Banville, Price

0,009

§ i
Honorius

Harve  Mont-Joli
50,009

& |
. Marcel Bourdage.

Price
50,00$

i
Gagnants

de la semaine

ë 3 a
du 28 octobre au

J 4
2 novembre

1985

£

2; CS

=

{a

¥
PLUS

REGLEME 0NCOURS DISPONIBLES A VOS M

ses
ARCHÉS G.P.
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EST UNE EVIDENCE QUEDESMILLIERS

CLIENTS ONT CONSTATÉE
De jour en jour des rabais substantiels avec les

“ÉTIQUETTES JAUNES PRIX GP”
Des spéciaux formidables chaque semaine.

Oui, G.P. est vraiment meilleur marché.

Qualité supérieure, ça c’est G.P.
Service courtois, ça c’est encore G.P.
Prix les plus bas, c’est toujours G.P.
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; BOLOGNA
Cire ou cello - “Maple Leaf”
Complet ou der 2.185 ky 99 h

| JAMBON DÉLI 399
A Mere Michel

} “Maple Lez 8.80% kg
| | PEPPERONI, SALAMI 89
E “Maple Lear” 417$ kg 1 in

| | BOEUFFUME 95
Emb. de 4x50 g

JAMBONMIGNON 2%
i 6.595 kg
| VIANDES TRANCHEES 49
| Emb. de 125 9 1

POITRINES DE DINDE 79
12,768 kg5 [3

Cuttes. fumées
“Maple Leal”

 
  
TOURTIERES
“Tailzefer”
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JafiBoN CUIT woot2°19

oe 1%
SK
483% kg 2 15

Emb. de 450 g 1 9

Votre maitre boucher vous invite a venir
déguster les délicieux produits “Taillefer”
mercredi,jeudi, vendredi, les 13, 14, 15 no-
vembre 1985.

BOUDIN FRAIS

JAMBON FORET NOIRE
au poivre à l'ancienne
“La Varenne”

PÂTÉ DE FOIE
“La Varenne”
Ai glacé. fines herbes

FILET DE
SOLE FRAIS

8,585 kg

  JL. LE
Z

Ne
Nu

WY

   

HUITRES
FRAICHES

de choix

2,84$ kg
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PAMPLEMOUSSES

BLANC
se “ Produit de Floride
ee, Emb. de 5 Ibi.

      

     
        

   

  FRAIS &|
Produit U.S.A.
Canada no 1

Gros. 14
  

  

  
  

“SAUCEÀ SALADE
“Miracle Whip”
de “Kraft”

Bocal de 1 litre

239

BETTERAVES
Marinées, sucrées
Bocal de 750 ml

Xr | &ny Ea 199
AVIS: Santé et Bien-Etre CIGARETTES
Social Canada considère « ”
que le dangercroit avec l'u- Marques Populaires
sage. Eviter d'inhaler. Cartouche de 200's

' 79%|

LAIT
“Carnation” - Evapors,
ou partiellement écrémé

Bte de 385 mi

65°
_“ETIQUETTESJAUNES:

   
    
  

 

     
     

  
   

    
  

  

   
 

 

    
          

         
 

 

 

 

  

   
  

 

 

    

     

       
     

 

  

   

   
  

Re Le ST - = - - x 4=

TOURTERES~~ 0 19|MELANGEA GATEAGX 1 19] CAFEMSTANT 45
Emb. de 450 g Bte de 520 g Bocal de 227 g
     
SAUCISSES FUMEES 1 59

|

LAITEVAPORE 65 ¢| EAUMINERALE“Hygrade” Emb. de 450 “Carnation” “Montclair”
mb. de g

es NS

Bte de 385 ml

photos:àtitre indicatifseulement    
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 Produit du Québec - Canada de fantaisie

Gros. 120

 

   

  

 
  
  

 

   
  

    

64£ kg

| PIMENTS
VERTS

@ Produit USA.
8 Canada no 1

dros. large 152$kg

 

    

  

 

     

    

 

RAISINS SECS
i. “Schwartz”

Cello de 7502

MARGARINEMOLLE
“Monarch”

  
  

     

   

 

  

   
et contribuez à la recherche ot la

nm"  Crémeux,
sur les maladies infantiles!
Présentez Ce bon quand vousfaites le plein (mimmum de 25 litres) dans
n'importe quelle statron Gulf participante du Québec Vous oblrendrez un
dollar de rabais, mais en plus. pour chaque bon échangé, Guif versera

10€ au Téléthon des étoiles pour aider l'hôpitat Ste-Justine et l'hôpital
de Montréal pour enfants dansleurs recherches sur les maladies tfantiles

Cette offre est en vigueur jusqu'au
31 décembre 1985.
Un seul bon par achat N° d'immatriculation

Qu'est-ce qu’on ferait pas pour vous?...

  

     
  
  
  

  

 

  
   

  

 

croquant

Bocal de 500 g
   

159A
 

  

  

  

 

70995241,

PAIN DE
SEIGLE

“La Fournée”
Emb. de 450 g

199

BEIGNETS
JUMBO

“La Fournée”
Emb. de 6's

     

    

 

| Sans noyaux
Jaffa de
“Schwartz”

   

DIS ÀSL'AUTRE

         
 

   

   

“Coke, Sprite”
“  Blede 750ml’
€ +dépôt    

 

    
 

 

      

   

  

     

 

   

 

 = QUETTES JAGNES PRIXGP,DETOUSLESJOURS” __
1 45 MOUTARDE 85° MARGARINE MOLLE

Bocal de 500 mi

 

 

 

CONFITURE
“Carmélite” - Fraises, framboises  “Schwartz” “Monarch”

   Bocal de 500 g

BREUVAGE | 1 53 PAPIER DE TOILETTE 1 77 MARGARINE DURE

Cont. de 907 g
 

  
    “Rougemont” - Pommes ou oranges “White Swan” “Monarch”

       
_ _ Emb. de 4 rix

rediausamedi].Pas de venteauxmarchands.
  Bocal de 1.8 litre
 

Emb. de 1.36 kg
i$0        
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INSTANT INSTANT
“Maxwell House” “| Mouture régulière, café
Bocal de 227 g J filtre, filtre matique

4 Emb. sous vide de 369 g

) 99

 

 

avedoeneralkoodsiedies,

Participez au concours! Bulletin de participation
vw à a Concours “Jouez gagnant avec General Foods et les Nordiques”

506 prix à gagner dont: 2205 avenue du Colisée, Québec (Québec) GIL 4W7

@ 1 voyage pour deux personnes au Nom
Village Paradise Island du Club Med. Adresse

@ 5 systèmes d'enregistrement vidéo Vile

 

 

 

portatif, incluant syntonisateur et ‘
caméra, de marque Panasonic. Province Code postal

@ 500 pairesde billets de hockey.

ID

Téléphone
 

 Mon joueur préféré
. *Marques déposées de General Foods Inc.

 

 

CRISTAUX
“T,ANG9 |

À saveur d'orange
Emb. de 3 enveloppes

de 92 g

   

POUDING
“P'tits Bouts de Choux” | Choixayta | INSTANTMais et blé : " »

Bte de 325 g 4 Jell-O
5 Choix de saveurs

Bte de 114 g

=
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Estoutfade de lapin
 

1 lapin de 4 lb, en morceaux
2 gros oignons émincés
3 carottes en rondelles
2 c. à table de persil
1 1b de pommes de terre, pelées et coupées en tran-
ches épaisses
2 tasses de bouillon de poulet
Chaufferle four a 350°F.
Enfariner les morceauxde lapin et mettre de côté.
Déposer la moitié des oignons dans le fond d’une
marmite, puis la moitié des carottes, puis tous les
morceaux de lapin.
Parsemer de persil et recouvrir du reste des oignons
et des carottes.
Déposer les tranches de pommes de terre sur le
dessus et verserle bouillon.
Couvrir et cuire environ 2 heures au four ou jusqu’à ce
quela viandesoit tendre.
Découvrir la marmite et continuer la cuisson environ
30 minutes afin de faire dorer les pommesde terre.
Servir aussitôt.
4 portions

Lapin aux tomates
 

À lapin d’environ 5 Ib en morceaux
1/4 tasse d’huile
1 oignon en rondelles
1 gousse d’ail émincé
1c. a thé de thym
1 feuille de laurier
sel et poivre
1 tasse de vin blanc sec
1 tasse de sauce tomate en boîte (8 oz)
Faire dorer les morceaux de viande dans l'huile;
ajouter l’oignon, l’ail et les épices et assaisonner au
goût.
Verser le vin et la sauce tomate et laisser mijoter
environ 1 1/2 heure ou jusqu’à ce que la viande soit
tendre.
4 à 6 portions

Lapin à l'estragon
 

500 mL de champignons tranchés (250 g env.)
25 mL de beurre
125 mL de farine
sel et poivre
5 mL de paprika
1 kg de lapin, coupé en 4
25 mL de beurre
250 mL de bouillon de poulet
2 mL d’estragon
250 mL de crème sure
50 mL d’échalotes émincées

. Sauter les champignons dans le beurre; retirer du
feu.
Mélanger farine et paprika et assaisonner. Enfariner
les morceaux de lapin et les. brunir dans 25 mL de
beurre de 20 à 25 minutes.-
Ajouter graduellement lebouillon et l’estragon et
mijoter 45 minutes. a
Jncorporer la créme sure et les champignons et
continuer la cuisson 15 minutes.
Garnir d’échalotes et servir.
4 portions

Lapin aux pruneaux

1lapin de 3 1b en morceaux
2 tasses de vin rouge
1 c. à thé de thym }
farine assaisonnée au goûtde sel et de poivre
2 c. à table d’huile
2 onces de lard demi-sel en dés
2 oignonsfinement émincés
1 tasse de pruneaux dénoyautés
1/2 tasse de rhum brun
1 c. à table de persil
1feuilledelaurier
Faire marinerle lapin 24 heures à couvertdansle vin

aromatisé de thym; retourner les morceaux 20u3

fois. Égoutter et conserverla marinade.
Assécher les morceaux de lapin et enfariner.

Tremper les pruneaux dans le rhum environ2 heures.

Faire brunir le lard dans l’huile chaude; retirer dès

qu’il est un peu croustillant. Ajouter les oignons et
faire brunir légèrement; retirerdufeu.
Faire dorer le lapin; ajouter le lard, les oignons, les

pruneaux et le rhum, la marinade et les épices.

Couvriret laisser mijoter à feudoux2heures.

Servir immédiatement accompagné de riz bien
chaud.

Le beau

 

 
LAPIN...

Animal sportif et
rongeur végétarien, le
lapin a une chair
blanche, légèrement
rosée et un goût
délicat. Sa viande est
délectable et raffinée
et les os sont si petits
qu’ils permettent
d'obtenir un meilleur
rendement à la livre.
Deplus, comparative-
ment aux autres
viandes, le lapin
renferme un pour-
centage plus élevé en
rotéines et plus
aible en gras et en
eau. Les pertes à la
cuisson sont réelle-
ment négligeables.
C'est aussi une bonne
source de vitamine B,
de calcium et de
phosphore.

A Jl’achat, les
mentions figurant sur
l’étiquette sont iden-
tiques ‘à celles
utilisées pour la
volaille. Le lapin à
griller est un jeune
animal en général de 8
à 10 semaines et

pesant moins de 6
livres. Il peut être
braisé, grillé, frit ou
rôti. Le lapin à rôtir
pèse plus de 6 livres et
est plus économique.
Le lapin se vend en-
tier ou en morceaux.
Selon sa taille, il peut
être découpé en 4 ou 6
morceaux.

La couleur, la
texture et la saveur de
la chair non cuite se
comparentà celles de
la volaille. Tous les

légumes se marient
bien au lapin mais
surtout les cham-
pignons, les carottes,
le céleri et les petits
oignons. Les gelées de
pommes ou de gro-
seilles ainsi que les
pruneaux et les
raisins rehaussent
également sa fine
saveur.

Essayez un plat de
lapin pour le
changement et aussi
le bon goût!

Lapin en casserole

 

 

1lapin de 4 a 51b en morceaux
1/2 tasse de farine
sel et poivre
3 oignons, finement hachés
1/2c. à thé de thym
1 1/4 tasse de yogourt
Assaisonner la farine au goût et bien enfariner les
morceaux de viande; les faire dorer dans un mélange
de beurre et d’huile en les tournant souvent.
Ajouterles oignons,le thym et le yogourt.

Couvrir et mettre au four à 325°F; cuire jusqu'à ce

quela viandesoit tendre sousla pointe d’un couteau.

Disposerle lapin dans un plat de service et arroser de

sauce. Servir immédiatement.
6 portions

    

a

Les restes de salade…

En soupe? Eh! oui. ne jetez plus ces
restes de salade tout humectés de
vinaigrette. Égouttez-les et hachez-les
grossièrement. Ajoutez si vous le
désirez des légumesetfaites revenir à
feu doux dans un peu de beurre.
Versez environ 2 tasses de bouillon de
poulet ou de dinde et réduisez le tout
en purée au mélangeur. Remettez au
feu et ajoutez un peu de lait ou de
crème; faites réchauffer le tout et
servez... vous aurez ainsi une soupe
maison d’une saveur tout à fait in-
comparable!

  

   
Lapin frit
 

2 petits lapins coupés en morceaux
1 c. à tablede sel
2 jaunes d’oeufs
3 tasses de lait
11/4 tasse de farine
1/2c. à thé de sel
2 c. à table de poudre à pâte
huile à frire
Recouvrir d’eau les morceaux de lapin, ajouter le sel
et amener à ébullition; faire bouillir doucement 35
minutes ou jusqu’à ce que la viande soit tendre.
Égoutter et bien essuyer les morceaux.
Battre jaunes d'oeufs et lait; ajouter la farine, le sel et
la poudre à pâte et bien mélanger.
Bien enrober de cette pâte les morceaux de lapin et
frire dans l’huile bien chaude dans une friteuse à
360°F.
Retirer les morceaux dès qu'ils sont bien dorés. '

Lasagne au lapin
 

11/2 1b de lapin cuit et désossé, coupé en dés
2 boîtes de tomates (28 oz ch.)
1 boîte de purée de tomate (5 1/2 0z)
sel et poivre
3 feuilles de laurier
1 c. à thé d’origan
1 c. à thé de basilic
1 gousse d'ail écrasée
1/2 tasse d'oignons émincés
1/4 tasse d'huile
2 c. à thé de persil
16 onces de mozzarella en fines tranches

: 1/2 tasse de parmesan râpé
pâtes de lasagne cuites
Mélanger tomates, purée de tomates, laurier, origan
et basilic et assaisonner au goût; cuire à feu doux
environ 1 heure.
Chauffer l'huile et y faire revenir oignons et ail;
ajouter les dés de lapin, saupoudrer le persil et faire
dorer légèrement.
Dans un plat profond, alterner plusieurs rangs
commesuit:
— sauce tomate
— lasagne
— mozzarella
— viande
Terminer par les lasagnes, la sauce tomate puis le
parmesan râpé.
Cuire au four à 350°F environ 40 minutes ou jusqu’à ce
que la sauce bouillonne.

Papillottes de lapin
 

1 lapin coupé en 8 morceaux
4 feuilles de laurier
16 tranches de bacon
6 échalotes émincées
2 c. à table de persil
1 pincée de thym
3 c. à table de beurre ramoili
1/2 tasse de bouillon de poulet
1 c. à thé de moutarde préparée
sel et poivre

:
4

J
R
E

Mélanger le beurre, les échalotes, le thym et 1 c. à
table de persil; assaisonner au goût. Bien travailler
afin de rendrele tout crémeux.
Bien beurrer chaque morceau de lapin avec cette -
préparation; enrouler 2 tranches de bacon autour de
chaque morceauet fixer à l'aide de cure-dents.
Placer les morceaux dans un plat graissé; parsemer
le reste du beurre aromatisé et cuire au four à 400°F

«

environ 1 heure ou jusqu’à ce que la viande soit ten-
dre.
Au moment de servir, déposer la viande dans un plat
de service; déglacerle plat de cuisson avec le bouillon
et ajouter la moutarde; bien réchauffer.
Napper la viande de la sauce, saupoudrerle reste du -
persil et servir immédiatement.
* Fédération des producteurs de lapin du Québec.
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CHAMPIGNONS
Morceaux et pieds
Jade
boîte de 284 mi

 

 

Les supermarchés Provigo annoncent:
“LA PREUVE EST FAITE”publié dansles
journaux et les hebdos du 21 mars au
21 décembre 1984.

LA PREUVE EST TOUJOURS
FAITE CHEZ PROVIGO

 

 
 

NOS PRIX RÉGULIERS
BEURRE SOUPE SUCRE À
D'ARACHIDES AUXTOMATES GLACER
Crémeux ou croquant Provigo Marie-Perle
Kraft boîte de 284 mi emb.de 1 kg
bocal de 500 g

  pr]ER

MOUCHOIRS
DE PAPIER
Royale
boîte de 100

 

 

TOMATES
ENTIÈRES
Succes
boîte de 796 mi

SOUPES
HABITANT
Pois et légumes
boîte de 796 mi

CHOCOLAT
CHAUD
Nestlé Quick
boîte de 750g

FÈVES
AU LARD
Libby's
boîte de 540 mI

DÉTERGENT
LIQUIDE
Pourla vaiselle

Sunlight
cont de 1 litre

 

 

SAUMON
Sockeye
Clover Leaf
boîte de 213 g

JUS DE
LÉGUMES
Garden Cocktail
E.D. Smith
bocal de 796 mI

CREVETTES
A cocktail

Rivièra

boîte de 113 g

JUS DE
TOMATES
Libby's
6 boîtes de 5 oz

DÉTERGENT
LIQUIDE
Wisk
cont. de 1 litre

 

 

CROQUADES ; Choix de saveurs
; Neilson
boîte de 225 g  KETCHUPAux tomates

Aylmer
bout. de 1 litre  CONFITUREDe fraises ou

framboises
Succes
bocal de 500 mi  DELICE-O-NOUILLES

Choix de saveurs
cont. de 70 g  PELLICULEDe plastique

Stretch & Seal
rouleau de 30 cm     
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| LA PREUVE ESTI FAITE, dans nos cireulaires par les spéciaux annoncés
LA PREUVE EST FAITE, paraqualité desproduits provi

LA PREUVE EST FAITE, partes produitÉtiquette Rouge, exes
 

 

MARINADES
Sucrées
Etiquette Rouge
bocal de 1 litre

 
QUEL PRIX? 

  
CAFE MOULU
Etiquette Rouge
emb.de 369 g

OLIVES
FARCIES
Manzanilla
Etiquette Rouge
bocal de 500 mi

 

à Provigo.

FROMAGE DINER
EN TRANCHE Macaroni au fromage
Etiquette Rouge EtiquetteRouge
emb. de 500 g oîte de

225

g

  

 

 

 

  

  

,‘ mo

ÉtiquotteRouge emb. de 4509 ÉtiquotteRouge. bout. de 1 litre bocal de 500 ml

HN

gues [pgaouseon loses ramenfu
Sage [Same Lemon Équateur EverioFouge

  

  
 

NOURRITURE
POUR CHATS
Choix de saveurs
Etiquette Rouge
boîte de 184 g

 

 RINCEBOUCHE
Etiquette Rouge
bout. de 1 litre

 

PAPIER
HYGIÉNIQUE
Etiquette Rouge
emb. de 8 roul.

    COUCHES
Premier Pas
Etiquette Rouge
emb. de 60

 

 DETERSIF ENPOUDRE
Pourla lessive
Etiquette Rouge
emb.de 6 litres    

LES PRODUITS ANNONCÉS DANSCES
PAGESNE SONT PASDES SPÉCIAUX
MAIS DESBAS PRIX RÉGULIERS DE
TOUS LES JOURS. EN PLUS VOYEZ
NOS SPECIAUX DE LA SEMAINE DANS
NOTRE CIRCULAIRE.

 

LES SUPERMARCHES

dvi
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Soupe chinoise
 

12 oz de vermiceiles ou nouilles aux oeufs, cuites
11/2 c. à soupe d'huile d’arachide
1 petit oignon finement haché
1/3 €. à café de gingembre
8 oz de poisson, coupé en petit bâtonnets
1 c. à soupe de beurre
4 oz de champignons
4 oz de chou blanchi 5 minutes et égoutté
4 oz de pousse de soya, blanchies 1 minute et égouttées
4 oz de crevettes en morceaux
11/2. à soupe de sauce soya
1 €. à café de sucre
11/4 tasse d’eau
1 cube de bouillon de poulet émietté
21/2 tasses de bouillon de boeuf ou de poulet

Faire revenir dansl'huile à feu modérée,l’oignon, le
gingembre et le poisson. Ajouter le beurre et in-
corporer les champignons, le chou, les pousses de
soya et les crevettes. Faire revenir 1/2 minute en
tournant constamment. Ajouter la sauce soya et le
sucre et continuer la cuisson encore 1 1/2 minute.
Retirer du feu et garder au chaud.
Amenerl’eau à ébullition sur feu vif et ajouter ie cube
émietté; bien faire dissoudre en brassant. Incorporer
la moitié du précédent mélange et le bouillon de boeuf
ou de poulet et et amener à ébullition. Ajouter les
nouilles et faire cuire doucement environ 3 minutes.
Pendant ce temps, remettre dans la poêle le reste du
mélangede poisson et faire revenir 1 minute à feu vif.
Répartir la soupe aux nouilles dans 4 bols individuels
et ajouter un quart de mélange de poisson dans cha-
cun.
Servir immédiatement.
4 portions.

Soupe espagnole
 

21b d’aiglefin ou de cabillaud, coupé en morceaux de
2 pouces
2 c. à café de sel
1/2 tasse d’huile d'olive
* gousses d’ail
! oignon moyen, finement haché
“ tasses de fumet de poisson ou de bouillon ou d’eau *
: €, à café de zeste de citron râpé
«e jus de 3 oranges

Saupoudrer de sel les morceaux de poisson. Laisser
en attente environ 15 minutes. Faire chauffer l’huile à
feu modéré et ajouter l'ail. Faire cuire environ 5
minutes et le retirer, une fois bien doré. Ajouter
l’oignon et laisser cuire jusqu’à ce qu’il soit tendre,
mais non coloré. Ajouter graduellement le fumet de
poisson et le zeste de citron. Augmenter le feu et
amener à ébullition. Ajouter le poisson. Baisser le feu
et laisser mijoter de 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que le

isson s'effeuille sous la fourchette. Retirer du feu et
incorporer le jus des oranges.
Servir immédiatement.
4 portions.
* Le fumet de poisson s’obtient en laissant mijoter
doucementles arêtes et la tête d’un poisson.

Chaudrée de homard

21b de homard cuit, haché finement
1/4 tasse de beurre
4 oz de bacon, coupé en dés
1 oignon moyen haché
11/2 tasse d'eau
2 tasses de lait
8 0z de pommes deterre, pelées et coupées en dés
2 tasses de crème 35%
1 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de madère
1/4 c. à café de sauce Tabasco
1/4 c. à café de paprika
1 c. à soupe de menthe hachée

Faire revenir à feu modéré dans le beurre, l'oignon et
le bacon. Faire dorer environ 5 minutes. Ajouter
l’eau, le lait et les pommes de terre. Amener à
ébullition et faire mijoter environ 15 minutes ou
jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres.
Ajouter le homard et la crème. Bien mélanger. In-
corporer le jus de citron, le madère et la sauce
Tabasco.~ . -
Servir dans les assiettes et saupoudrer la chaudrée de
paprika et de menthe.

rvir aussitôt.
4 à 6 portions.

 

Autrefois, la soupe qui
avait mijoté toute la
journée au-dessus du feu
réunissait à la tombée du
jour tous les membres de
la famille et composait à
elle seule, le plat de résis-
tance.
Maintenant, tous les

produits de conserve ont
fait oublier la saveur du
“‘vrai”’ potage. Toutefois,
il est si facile de préparer
une bonne chaudrée,
suffisamment consis-
tante pour tenir lieu de
repas. Poissons et fruits
de mer sont trop souvent
ignorés dans ce domaine.
Pourtant, leur excellente
valeur nutritive les rend

tout à fait dignes de
composer un ‘‘vrai”’
potage, ou plus exac-
tement une “‘vraie’
chaudrée! ; .
Les poissons consti-

tuent une substantielle
source de protéines qui
sont de digestion facile;
ils renferment en outre
certaines vitamines et
des sels minéraux. Quant
aux fruits de mer,ils sont
faibles en matières
grasses, mais riches en
protéines et leur apport
calorique est modéré.
Donc, poissons et fruits

de mersonttout indiqués
pour contribuer à un bon
régime alimentaire.

Chaudrée aux moules

3 oz de bacon, coupé en dés
1/4 tasse de beurre
2 oignons hachés finement
3 pommes deterre, peiées et coupées finement
2 tasses de bouilion de poulet
2 pintes de moules cuites
5/8 tasses d’eau
1/2 €. à café de sel
1/4 c. à café de poivre
1/4 c. à café de poivre de Cayenne
11/4 tasse de crème 35%
persil frais

Faire revenir le bacon de 8 à 10 minutes à feu moyen,
retirer et laisser égoutter sur du
Garder au chaud. Faire revenir

pier essuie-tout.
ans le beurre, les

oignons et les pommes de terre, de 5 à 7 minutes.
Verser le bouilion et amener à ébullition. Couvrir,
baisser le feu et laisser mijoter 5 minutes ou jusqu’à
ce que les pommesde terre soient tendres. Àjouter les
moules,l’eau, le sel, le poivre,le poivre de Cayenneet
le bacon. Augmenter lie feu et amener à ébuliition.
Retirer du feu et incorporer la crèmepetit à petit en
brassant constamment.
Verser dans les assiettes et saupoudrer de persil.
4 à 6 portions.

 Savoureuses
chaudrées...Tirez-en le maximum en

 

Légumes gelés
... les beaux légumes frais ont gelé

dans un réfrigérateur trop froid? Ne
les jetez pas a la poubelle, sous pré-
texte qu’ils n’en reviendront pas! g
Plongez-les quelques minutes dans a
une casserole d’eau froide salée et ils 2
reprendront leur aspect normal, sans
toutefois que leur bon goût ait été trop i
altéré. 3  
 

Soupe de lentille a la sole
 

1 tasse de lentilles orange lavées, trempées dans l’eau |
froide 30 minutes et bien égouttées
4 tasses d’eau #
2 c. à café de sel %
6 filets de sole :
1c. a café de curcuma
4 c. à soupe de beurre
2 gros oignons finement hachés
1 gousse d’ail
1/2 c. à café de gingembre
1/2 c. à café de poudredechili douce
1 c. à café de poudre de coriandre
1/2 c. à café de poivre
1 gros pimentvert, tranché en anneaux
2 branchesde céleri, coupées en tronçons de 2 pouces
1/2 tasse de noix de coco, râpée grossièrement et
délayée dans2 tasses d’eautiède * i
A feu vif, amener à ébullition les lentilles, l’eau et la #
moitié du sel. Enlever l’écume qui se forme a lo §
surface. Baisser le feu et laisser mijoter à couvert %

“ environ 40 minutes ou jusqu’à ce que l’eau soit absor- ;

les utilisant comme ali- .
ment de base à la confec-
tion de chaudrées et de
soupes,
nourrissantes,
ne demandent comme
accompagnement que
quelques tranches de:
pain; de plus, n’hésitez
pas à faire la trempette
carla tentation de saucer
les dernières gouttes
avec un morceau de pain
sera vraimenttrop forte!
Ainsi agrémentée de

légumes, une bonne
chaudrée de poissons ou
de fruits de mer, fournira
à l’organisme toutes les
protéines essentielles et
constituera un repas
complet et succulent.
Souvenez-vous que le

poisson est un aliment
qui se prête bien à la
préparation rapide d’une
chaudrée; même coupé
en gros morceaux, le
poisson cuit en moins de
trente minutes. Faites-en
done pocher une quantité
suffisante et préparez-
vous une petite soupe en
un rien de temps…
Vous pouvez choisir

parmi une infinité de
variétés; un poisson
maigre est surtout
recommandé. Il suffit de
le couper en morceaux et
de le faire pocher environ
15 minutes dans un
bouillon aromatisé de
légumes et de fines
herbes. Ensuite, retirez
le poisson cuit et passez
le bouilion au mélangeur.
Remettez le poisson dans
le bouillon et faites bien
réchauffer le tout. Un
délice à coup sûr!

CLICHÉ RÉPÉTÉ À ÉCLAIRAGE DIFFÉRENT, EN RAISON DU TEXTE MAL MPG—|

À

tellement .
qu’elles

bée. Retirer du feu et passer au tamis fin. Mettre de 3
côté la purée obtenue. Faire revenir 2 minutes de #
chaque côtéles filets de sole dansle beurre. Une fois
cuits, les retirer et les couper en morceaux d’environ 3
2 pouces. =
Ajouter les oignons, l’ail et le gingembre et faire
sauter environ 5 minutes. Ajouter la poudre de chili, J
la coriandre et le poivre et laisser cuire environ 4 ;
minutes. Ajouter le piment vert et le céleri. Verser §
lentement la noix de coco délayée et remuer sans À
arrêt. Incorporer la purée de lentille à la cuillère et
pien mélanger jusqu’à ce que le mélange soit bien $
isse. =

! Ajouter les morceaux de sole et augmenterle feu. En £
tournantsans arrêt, laisser bouillir environ 2 minutes.
Baisser le feu et laisser mijoter à couvert environ 15 8
minutes, jusqu’à ce que la soupe soit chaude et %
fumante. æ
Servir immédiatement.
4 à 6 portions.
* Il est préférable d’utiliser de la noix de coco fraîche,
délayée dans de l’eau. Vous pouvez toutefois rem-
placer par du lait de noix de coco ou par la prépara-
tion donnée ci-dessus. .

Chaudrée deperche

3 oignons hachés’
3 gousses d’ail hachées
4 grosses tomates, ébouillantées, pelées et tranchés
5 pintes d’eau
1/2 €. à café de safran en poudre
1 bouquet garni **
1 c. à café de zeste d’orange râpé 3
1/2 ¢. a café de poivre de Cayenne i
1/2 €. à café de poivre gris 13
1/2 €. à café de sel A
10 pommes de terre pelées et coupées en rondelles ‘
d’1/2 pouce
21b defilets de perche, coupés en morceaux * A

Faire revenir les oignons et l’ail 4 feu modéré, en-
viron 10 minutes. Ajouter les tomates et bien :
mélanger. Faire cuire environ 2 minutes. Ajouter :#
l’eau, le safran, le bouquet garni,le zeste d'orange,le :#
poivre de Cayenne,le poivreetle sel. Réduire le feu et ‘
laisser mijoter environ 20 minutes.
Ajouter les rondelles de pommes de terre et faire
cuire environ 10 minutes. Incorporer le poisson et en|;
remuant de temps en temps, laisser mijoter jusqu’à cj
ce qu'il soit cuit, environ 15 minutes. 8
Retirerle poisson et les pommes deterre du bouillon à :$
l’aide d’une grande écumoire et garder au chaud.
Tamiser le bouillon en écrasant les légumes et les ‘j
aromates avec Je dos d’une cuillère pour en extraire ¢
toutle jus possible. Jeter ce qui reste dans le tamis. i]
Remettre le poisson et les pommes de terre dans le
bouillon et bien réchauffer. 2
Servir immédiatement. 2
6 à 8 portions. a
* La perche peut être remplacée par tout autre @
poisson à chair blanche. i
** Un bouquet garni se compose habituellement de 4
brins de persil, 1 branche de thym et 1 feuille de
laurier, attachés ensemble. | %
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.99..
Oranges

1 Mcintosh, produit Québec Sunkist, navels
9 7 grosseur 120 (.33 Ib) produit U.S.A., grosseur 88

1 daw 2 6/1.59
1 r ~ProdutsHygrade—-I rd Santé et Beauté

| Isaucisses [Lard Serviettes3 Isalé Liberté Nouvelle
— La Belle Fermière, 1% (saumure) mini régulières, bte 10

a lou ‘porc.& dinde2.58|(1981b)| 1.39
= surgelées, 500g + i =

74 FI 420[Poulet À Maxi, maxi-minces
au 3 c : Liberté Nouvelle

4 Jambon frais, cat. À ÿ * non parfumé, boîte 10
ë cuit extra maigre facnecs (panier) 7 1.79
3 tranche selon vos 5 91 £

§  [resoins(2.681b) Su | ! Décongestionnants
3 Sr Contac-C
i sait Wn. 4 boite de 10

i |Bologhe ; k 3.19
4 quetoouciré aeÀ ue À Donneounouvotedramortsquais TRE| [ime2.60clés 8.550eee" afillés avec Aligro Matane.

A 8 _ es Produits de| M d Tartinad
¥ [FC “A arinades @« artinade
3 Salaimi Fi|et > (Grad sucréesSom) Grad au caramel

la 2 tout boeuf =. | sole. ; FrR22727 pot 7 contenant de 400 g

rt ‘tranché selon vas.5.25.surgelé ; ss

LL

1.59 |

or 8 penses, ojosge. Odd 1 se
de 3 Semaine du Féves Grad 22 Ketchup ; | j
IS À a otetosaomC & bouteille 1 litre Pois Grad ;
on g 13 au 16 novembre 2 09 Se Grac.régulières
re 8 panics .

li, %
==894 3

er 3 em
ns #

et L

en À

nû DEL MONTE-
A | delégumes Sa ma

à - — RCOTTONELLE
3 Co emballage dee, 3 pn ah À rouleaux 1.29

n- wt Cn 3

À - Maçaroni :Ê. Essuie-tout
À _CATELLI VIVA |À blanc ou champ. 98_

lemb.2roul. um .

i "89" Détergent
4 SURF LE1 - en poudre ou lég. variés
3 l'ananas Ayimer Lo _2.79 boîte 284 mi” ”

tranchés, boîte de540 mp - -3 ‘Pâte Catelli Margariine. 10%4 reboîte de130: 85 LOY pron FLEISCHMANN . + 0
La ow Co gi poulet-nouilles col. jumelée, colorés {3 de porc marinécube,pot 1559 Qn 1, 2.69 - 3 ‘- Flocons Cordon Bal LS EP 2 pormouss59 n-salée, tournesol 1 9
2 de jambon, boîte de 1 1 OH| Flocons Cordon Bleu =. Couches Huggies Croustilles

hy rsboîtede 184g. KLEENEX O'GRADY'S 4
- uce Cordon Bleu - nouveau-né, jour où reg. ou au gra ñ
n 4 ‘spa hetti à la viande, Bette398ml Jorem. pas,as12.4.59 se Lo"1,49
rx :Boulllon Oxo * = - ptitesa
e 8 ‘de boeufliquide, bou : Nm =
ot 8 Bouillon Oxo... = 0 i Lobby

I Fen cuves, boeuf, olf nériso   
   

"Chocolat.Baker's
chips mi-sucréboltade 3600

é MaxwellHOuse
‘instantané décaféiné,‘potde13g-
‘Céréales Post

detomates
boîte 284 mi2/.79|¢

41985 PRETFa

o
n
D
S

oo

    
   

in Honeycombs. boîte de400g Lo 2.59 2if apier Stuart House ct
4 raluminion 12 po, boîtede25pieds «À .09 Jus d’orange ‘i" urant Ajax Be, -e ig en poudre, contenant de 600 g _ .99 OASIS °
3 ‘Gants Chic Tee ou d’'ananas :2 etits, moyens ou larges, àlapaire 1.29 contenant 355 mi3 enthes a

ce Blanchesjosesoùmélangées,cello de400g 1.99 | utes ou friture Le
i | Biscuits Viau 7 fs oe BW, poisson raiglefin : Ce+3 énus, V 0 05 ha LoÀ Vénus, BantamouViva, sacde35 9. ; 221.09 emballage 227g_i  
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CE CHANCE VOUS SOURIT

FO)  
     
    J Prix
AGNANT
LORINEET

A À
Rua

 
    

Margarine
BLUE BONNET

molle
contenant 907 g

| 1.59
Fromage

KRAFT
8 ou 12 tranches ind.
emballage de 250 g

1.49
Pâte alimentaire

CATELLI PLUS
boîte de
3759

15

Chocolat
NESTLE QUIK
instantané

boîte de 750 g

2.59

 

ORRLTUELEA

        

 

Chase Sanborn mouture
rég. ou filtre-matigue
emballage de 369 g    

3 out init

hiNE

 

“21013649

ponaus orTes

Eau de javel
JAVEX

concentrée
contenant 3.6 litres

 

Jus
HEINZ

de tomates
boîte de 19 oz

21.89
Pellicules

Saran Wrap
plastique

boîte 30 mètres

  
  

 

   

Caa

.POURLA QUALITÉ ET LA
VARIÉTÉ DES PRODUITS

  

Beurre d’arachides
KRAFT super croquant,

croquant ou crémeux, 500 g

  

Farine
. FIVE ROSES

1

sac de
10 kg

6.99
Mais
IDEAL

en crème
boîte de 398 ml

65
Sauce
ST-HUBERT
hot chicken

boîte de 400 mi

.65

 

 .89
Tomates

HEINZ
entiéres rondes
boite de 19 oz

15
Jus de pommes

ROUGEMONT
vitaminé ou brut

contenant 1.36 litre

1.09
Détergent

TIDE
en poudre

boîte de 6 litres

3.69

Savon
YVORY

paquet de
4 barres

29

 

HUMPTY DUMPTY
et ruffles, rég. ou b.b.q.

sac de 200 g

 

ral Jus de légumes
V-8 boîte de 1.36litre

     

    
   

  

  
  

 

  

 

NESCAFÉ
‘instantané
pot de 227 g

4.59
Papier toilette

WHITE SWAN
blanc, beige, jaune, pêche

emballage de 4

1.39
Eau minérale

MONTCLAIR
minérale ou de source

bouteille 750 ml

79

Tart-O-Bec
VACHON

sucre, sucre-raisin, pacane
boite de 6

  



 

Bifteck
de ronde désossé
tranche entière
(2.18 lb)

 

Rôti Boeuf
extérieur haché

de croupe 4 80 maigre 5 03

(2.18 Ib) u ko (2.28 Ib) us kg

Bifteck Boeuf
ou rosbif à ragoût

pointe surlonge 6 57 (1.98 1b) 4 37
(2.98 Ib) u kg a kg

Bifteck Cuisseau

 

 

 M intérieur de veau roulé
@ de ronde 1 23 désossé surgelé789 n fr Cn th
B (3.28 Ib) u kg (3581b) ka -
ie ERE Es aceCE AE i GASTEEETES

o ULE

Pommes de terre copone52.1:ip
 

produit Québec, sac 20 Ib Pamplemousses
blanc produit Floride 99
grosseur 48 S5/m kg

Pommes vertes
Grany Smith. produit 1 52

France(.69 Ib) . kg

Oranges à jus
produit Floride 1 6Q
sac 5 Ib = kg

Avocat
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Rotde longe de pore 6.57.
Jambon mignon

Sei 8.1 1 A
i

Jambon cuit I
extra maigre, tranche js

selon vos besoins 5 9 1

(2.68 Ib) a ke

Sous-marin
DSae pizza 1 48

Produits Coorsh Produits 4 Etoiles

\ Pizza
Salami tout boeuf aux tomates

tranché selon vos besoins 700 g ch.

5.25, 2.28
Produits High Liner

Boeuf fumé
emballage 4/50 g KSEE Croquettes

de poulet surgelé
(4.38 1b)

 

  

NT

4rsEEADES

 

Cocktail
Grad

de fruits a a
boîte de 796 ml mare LL - bouteille 750 mi

1.49 (mmm WEN) 1.58
  

produit Floride 59
grosseur 28 = ch.

Produits surgelés. Santé.- Beauté

8 Jus Maxi-serviettes

—

Confiture Maa Lotion
Grad, pectine fraises \ Grad,

ou framboises = rose
pot de 500 ml emballage de 2 x 500 ml

1.59 1.59   
: 98 Liberté Nouvelle rég., bte 30 4.99 J

Mini-serviettes
Liberté Nouvelle, bte 30 3.59

Serviettes
Liberté Nouvelle maxi-minces parf. bte 30 4.99

Pansements
Rico plastique adhésit. bte 60 2.29

Pate dentifrice
Listerine. emballage 4 x 75 ml 2.99

Moussecoiffante
Gâteauux Clairol, contenant 150 g 2.79

A
» a .

à À Pepper. Farm au choix, bte 369 g Fixatif

McCain de pommes non sucré, 355 mi

  Silkience pour cheveux, contenant 300 mi 2.49 PRORON SEA SEE RE

ARTALT(I-14
®

296 rue Saint-Pierre, Matane (Québec)

Pry]|

Marche, Lavoie
Les Mhins, EANQué,

= biére, cidre, vin’       

Jus d’orange Chocolat ini-sucré 2 49 3
Libby's. sucré ou non, contenant 1.36 litre . Baker's. Chips boite de 350 g

Sauce aux pommes Cocoa pur 2
Allen's, contenant 28 oz . Fry's. contenant 250 g 99

Jambon - fesse Biscuits Christie 1 j
Maple Leaf, boîte de 454 g . oréo, chocolat chips. funilla, pirates, sac 450 g 99 k

Ketchup rouge chow Gruau rapide 1 69
Habitant. pot de 500 ml . Quaker, boite de 1.35 kg

Ketchup Habitant Désodorisant 1.191
aux fruits ou chow chow vert, pot 500 mi ° Air Care aérosol, contenant 200 g

Sauce à l'ail Assouplissant liquide 1 99 j
V-H pour côtes levées, pot 341 mi . Downy Super, concentré. contenant 500 mI

Potage ou chaudrée : Ampoules électriques 79
Hine Liner. au choix, boite de 284mi Grad. 40, 60 ou 100 watts, emballage 2 .

Bicarbonate de soude Liqueurs orange Crush
Cow Brand. boite de 500 9 nu Root Beer, bile 750 mi + dépôt 6/3.48

TAROEESE eat

Ces spéciaux sont disponibles chez les épiciers affiliés a Aligro
Matane. Certains produits ou formats pourront étre remplacés si
non disponibles.
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AYLMER de cholx, 796 mi

Farine
FIVE ROSES rég..blanchie,3.5 kg

Margarine
ARC-EN-CIEL molle soya, cont. 794 g

89
3.49
1.79

Eau de javel
LA PARISIENNEcont. 3.6litresie «99
Cocktail fruits
DEL MONTE fruitsvariés, 796 mi 1 .69

Mais doré _79
DEL MONTE créme ou grains

        
   

  

 

eFours micro-ondes emélangeursga,mainecafetig
lecoutellerie elots boni "GRAD” LJ £4

Café instantané 3.74 Légumes
CHASE & SANBORN pot227 g DEL MONTEau choix, bte 398 mI » 79

1.49
> 2 z RPG A A A A A AA A A A A AA A TA A A A A A A A A A A A A A

Papier toilette Thé 4 89 Be omplisaez ce corpan ou Varies de weirs coupon ée caisse et éépazaz-le cdez rolre marchand

E emb. 4 rouleaux SALADA orange pekoe, bie 144 sac. » 3 Pies autan d for cue vous fe deste 8 SER
Mouchoirs Gateaux

      

  
   

 

Concoure Deuri Prix
Café ‘

  
 Pellicule“ Jus Heinz

SCOTTIESblanc, beige, bte 200 89  1.69VACHONvariés,boîte de 6

 

  de tomates, bte 19 oz Chase & Sanborn, variés. 369 gil Saran Wrap. plastique, 30 m

2.74 |1.89  CouchesLUVS grand. variées, bte 66, 48, 36. 32
9 99 Yogourt

n -R YOPLAITnature, fruits, 175 g . 1.19
‘Code postal

 

  
   << “GRAO ajoute à la valeur.”
5 Les règlements officiels Ue ce concours sont  2/.89

     

 

     

    
Jambon fumé

 

      

    
    

   
    

    
  
  
    
     

    

   

  

désossé(genre1002s 8.37 ei
Quart jambon
genre toupie(2.08 Ib)

Jambon fumé
coupe du centre (2.38 Ib)

Bifteck
(3.28 Ib) 7.23 kg

Produits Taillefer|

fumées, 450 g 1.28

Saucisses
3.48 kg

Bologne
cello, ciré. tranché selon bes.(1.181b) 2.60 kg

d'autret… tranché selon bes.(3.98 10)8.77 kg

Tourtiére ;
2.98:

fumé désossé 4.59 kg

désossé, genre toupie 5.25 *g

de surionge

Saucisses

porc et boeuf (vrac) (1.58 ib)

Jambon fumé

d'autrefois, surgelée, 600g ;

Produits de la mer '

 

Semaine du

13 au 16 novembre <

Brocolis
produitEtats-Unis, grosseur14,

99

il A \
Filet(2.98 1b) 6.57 kg \

Boeufcat. À Rouge

(4.98 Ib)
Haut-- de pattes
de porc frais
jarret court (.68 Ib) 1 .50 kg

Produits Coorsh:

Boeuf
fume, 4/50 g 2.98
Salade de choux
contenant 500 g 1.38

Parfait dessert
assortis, cont. de 125 g 38

Marché HenriMar
Grosses-Roches D

Épicèrie-Boucherie St-Gelais
405, boul.Dion, Matane

 

Almeria.
‘| prod. Espagne (.69

EBRAD régsa0200g +99
Poi Doc SERVIotdogpat12.98

Epicerie BesnierE
Seainte-Anpe-d

GRAD
granulé

sac de 4 kg

nts

Santé - Beauté

ipour Sinus ou sans somnolence, bte 12
Rasoirs Gilette
Good News, paquet de 8

Revitalisant Halsa
ou shampooing. contenant 450 ml

Produits surgelés
Frites
MCCAIN rég. ondul. julienne, beefeater, t 1.98

, Jus d'orange
{KENT contenant de 12 oz

Jus de pommes
ROUGEMONTcontenant 355 ml

; Filet S. Leger
‘de sole pané orient, emb. 225 g

  

   

  
  
  
  
   

 

  
  

Marché-M
Mont-touls - Le

ÉtienneRouleau
St-Adeime=..."

1.69:
1.89
2.79

2.39

  disponibles dans tous les magasins participants 14900
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Jus Del Monte
variés, emballage 3 x 250 mi

Bifteck Jus Welch
oc de surlonge désossé 1 0.98 kg légumes, tomates régulières Lignidays, bte 30 3.1 9 deraisin blanc ou concorde,1 | 2.09

boîte de 284 mi !Tablettes Sine-Off Nectar Welch
de pruneaux, bouteille 1.14 litre

Clamato Mott’s
pot de1 litre

Boisson Del Monte
de légumes, emballage 3 x 250 m|

Féves Libby’s
lard bien mijotées ou sauce tomate, 398 ml

Oeufs Tibo
marinés, pot 500 ml

Langues Cordon Bleu
de porc marinés, pot 250 g

Mayonnaise Kraft
pot 750 mi

Bicarbonate Cow Brand
de soude, boîte de 500 g

Chocolat Baker’s
chips mi-sucré, bte 175 g

Grains Hershey
chocolat, sac 350 g

Céréale Pablum
mixte, avoine, sobee, bte 227 g

Vin l’Oiseau Bleu
bouteille 750 ml

Céréales Kellogg’s
Bran Flakes etfruits, bte 500 g

Assiette Stuart
à tarte aluminium 9 po, paquet 10

A Assouplissant
Downy,liquide, contenant 2 litres

™ Liqueurs Crush
ou Root beer, orange, 750 ml + dépôt&/

 

1.39

2.19
1.89
1.39
99

1.69
3.39
2.89
.69

1.49
2.19
1.89. 
2.29
1.59
3.29
3.48
 

 MatchéA. Choulniid#1FilsEi
50, rueSt-Georges, Price(11)

| Épicerte St-NoëlEnr.
Service alimentaire G.V.D. Liée = >.
Rue Ma
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