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LES ECONOMIES prrm

Tomates
produn U.S.A. |Grad, Canada de choix 796 m|
cello 16 oz glicdra g;:nulé
Brocolis kL
Papier hyglénique
H M QUAUE produit U‘SA 99 Grag. h!ﬂng?roulaaun
prossaur 1t " Champignons
DEs mpurl's Champignons Bt 8
blancs produit Canada 29 Margarine dure
cello 8 0z Grad, emballage 454 g
Pommes vertes Jus d'oranges

Grany Smith produit 1 52 Grad, pur ou non sucré 1.82 litre 1
France grosseur 125( 69 Ib) kg f Mais doré 55
Citrons Grad, grains entiers 341 m| -

Sacs poubelle
produit U.S.A 6’1 0 9 IC
grosseur 140 - kg Grad, ext. 26 x 36, pqt 10 .99 i

(I?olfnznesd S Efd%“iu‘?:?.t‘fﬁé"% .49

5aoc salb P ’ : 1 '29 kg er;!:."o‘lzl;gﬁvmts 2’1 -00
Santé et beauté H Produits surgelés

Serviettes

Liberté Nouvelle JUS d oranges

) . 2 Miagara
maxi-minces modori 79[“,,“‘,“3.., 1202 -85

' boite de 10
Comprimés Frites
ASDI(II‘I McCain, rég., ondulées, juliennes 8
extra-fort ou beefeater, sac 1 kg -
contenant 100 3-49

Revitalisant Filets High Line
Halsa de sébaste-perche ou

ou shampooing morue, emb. 454 g -
bouteille 450 ml 2.79 Paté Swanson

au boeul, dinde,
l;ﬁﬂqa:jsef ou poulel, ble 227 g

normale Egg roll Wong Wing
contenant 225 ml 3.49 it vt ol

l)\ l"HAH(‘E SOUAN
OLIR.S—
Détergent I 0
SUFT 25 ERGNMTS PMl MAGASIN
. en poudre :
Hu“e boite 12 litres
MAZOLA _
blle 1 litre =

Sog.lpe au choix

. mwbomueaaaz

"ot salami cocktall ‘. 0 tranche selon iron besoins -

EmRAlAER A '~ §(4.381b) kg
' - sProduits Ialtler-—-—

Marcheé E. Cloutier Enr.
Mont-Saint-Pierre 797-2167

=Certains produils ou formats pourront &tre remplacés si  *Ces spéciaux sont disponibles ch
non disponibles Ao Matans P ez les épiciers affiliés &

797-2943madeleine-Centre  393-2411
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METRO

5" «SPECIALISTE*=AUBAINES

f-

METRO

B

DEMANDEZ LA CIRCULAIRE DE LA SEMAINE

AVOTRE SPECIALISTE DES AUBAINES

RAISIN ROUGE
NAPOLEON

Importé d’Espagne
Canadanol

BOLOGNE
MERITE

régulier ou ciré
morceau 2 Ib (1 kg)

BEURRE

D'ARACHIDES
METRO :

crémeux, croquant
bocal 500 g

CIGARETTES
BELVEDERE

réguliéres,
format régulier ou king size
cartouche de 200

Avis: Sante et Bien-etre social Canada considére que le
danger pour la sante croit avec l'usage — éviter d'inhaler

PAMPLEMOUSSES
BLANGCS

Produit de la Floride
ar.48

LONGE DE PORC -

bout de cotes
env.31b (1,4 kq)

“2,18/g

BEIGNES
METRO

nature ou sucrés

Une boite gratuite
a l'achat de

| cErEALES
| CORN FLAKES
KELLOGG'S

1\ Al

¢
235:;’2.;. CXJ
]

Valable du 11 au 16 novembre 1985 chez Métro seulement.
Limite 1 coupon par client.

boite 350 g Au détaillant: pour étre

veulllez wos coupons &

HERBERT A. WATTS
CP. 2140, Station A, Torento, Ontario MSW 1M1
Hellogg's vous remboursera 1.OO% plus 09¢ pour les frais de manutention,

L—_IK8520?l_————————

En vedette
cette semaine:

Poéle a frire 24 cm

102...

Voir détails en magasin

Les articles annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 11 novembre au samedi 16 novembre 1985 jusqu'd 17h00.
Mous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un article venait 8 manquer, n'hésitez pas 3 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 méme nature et d'un prix coitant éqal ou supérieur. Pas de vente aux marchands.

LE SPECIALISTE
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Spéciaux en vigueur du 12 au 16 novembre

F

lait évaporé Fromage Garniture Graisse Mouchoirs Détergent
g Crino Kraft, tranché, 16 ou 14 Vachon pour tartes fraises Tenderflake Facette, boite de 400 Sunlight
; 385 m;a\ tranches 500 g cerises ou bleuets, 540 m| (revient 40@ pour 100) 6 litres

1 : D % 35 @ : "‘ﬂ Ww; -.-.:gg g F%:

| 21.39 {, 0 | 1 J, 3.99
-E L ﬁ et am: B N W | ™ ‘41 I% i =t H . t} L,-; % 3:,
1 Liqueurs !:?"‘ de Grenot:lﬁeg Café o IaA" rince Papier toilette Eau de javel
1 Pepsi, rég. et diet 9 . . Chase, instant uf avevaisaalio ted Capri Javex

i 50 ratis pour 1.59 + 125 ml gratis .

750 ml + dépbtw 2ODgggpour 227 g 250 ml pour _4 rouleaux gallon 3.6 litres

I ol | w‘% ’?‘ & 3 _;fr ‘\fq & o &. - £ o Fama qpn-‘T
] { el g I L @i L":g ey | e

Tout le monde est Oranges By Poires Navets

gagnant avec les produit US. l ’ A Bartlett Canada no 1

i bas prix chez grogsenr 161 douzams /A grosseur 150 cello 5 Ib
- [ ’ i H o § e I.‘T T L o

@Y

154 St-Georget Tomates Pamplemousses Epinards
y ‘Matane produit U.S., grosseur 6x7. produit U.S. Canada no 1
: en cello de 6 grosseur 48 284 g
_— ) I i 1 Y
| 14 v | | B8 §
i Nous nous gardons le droit de iimltr les quantités ou de corriger une erreur d'impression
=
g Ampoules électriques Fromage Petit Gaspésien Mélasse Crosby Sauce Lasagne '
] Grad, pqtde 2 .79 cheddar 425¢g 2.99 1kg 1 59 Gattuso 14 oz - 398 ml 1.19
Bettes Habitant Fromage mozarella . Mélasse Sauce viance Catelli

! sures ou sucrées 750 ml 1.99 tranche 170 g 1.59 gallon 5 kg 7.59 140z-398 mi 2/2.39
; Bisto liquide Fruits Del Monte Mini-pouding Sauce Worchester

g 10 0z .89 4x142mi 1.89 Laura Secord 4 x 5 0z 1.99 163 ml .89
4

X Blé d’inde en créme Garniture a tartes Moutarde Schwartz Saumon Keta

i Ayimer. 540 ml AD Shirritf citron 15 oz 1.69 500 g 79. 4399 2.49
' Breuvages Bessey ' Jus McCain assortis . Oignons Habitant Savon toilette

2.27 litres 1.15- 3x250 mi 1.19 3a7smi 1 -99 Caress pgt de 2 barres 1.69
i Café instantané Sanka ) Javex non javelisant Pois & soupe Sel Eno
170g 4.99: | 2iitres 2.79 Grad 900 g .89 | Joomi 2.39
] Chips O'Grady Liquide a vaisselle Pois verts Soupes Lipton
A 200g 1.39- Olympic vert 1 litre 1.99 Aylmer, 540 mi .75 nouilles, paquet de 2 env. .89
‘ Dream Whip ¢ #Macédoine Ferlandiére . Pouding instant Steak au polvron
Bl | ssg 99 19 0z - 540 ml .69 Jell-0,99 g .55 | ChunPingsadg 2.49.
i | =
g | Epinards Margarine Bernard Rago0t boulettes ] Thé Salada Prior Park
| |_Popeyesssmi .95 | piat frigidaire 2.19 | Cordon Bleu200z-540 ml 1.99 | 100sacs 2.26
i Fondue au chocolat Marinades Habitant Sauce hot chicken Esta Wisk

| | Hersey300g 2.99 | sucrées750mi 1.99 | 140z-398mi 4/2.29. | iitre 2.59
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Spéciaux en vigueur les: 13, 14, 15, 16 novembre 1985

Pointe d'e boeuf

frais
morceau de 3 a4 Ib

Fesse de porc. frals

partie de la croupe
ou de la cuisse

rég. ou tout boeuf
MAPLE LEAF
pqt de 450 g

| NCHRMRRE  Smcatn B vy | ou i vt copten o e e, e,
MOIS DU POISSON ET| i s T e g
; - _ qualite et la preparation dge vos viandes selon volire gou

DES FRUITS DE MER | = b 20
Sardines dans Ihuile 5 gc e =

sac de 2 1b
JUTLAND

ey .
Poivrons verts 8 5¢ 1 87
USA
bte de 92 g /b kg

large

Betteraves iraiches 5 9 c
QUEBEC -

sac de 2 Ib

MAPLE LEAF

Demi jambon cuit

8t A servir
ERE MICHEL

a*"

Pommes Mcintosh

Filet de morue surgelé Cubes de boeuf "“"9“’

acipaile . 055 E62 Canada de Fantaisie
HIGH LINER 2 39 oucgﬁu? huurguunon Gt iy 4 ‘-!Il_5 Ikg OUEBECF .
hte de 454 g “ sacde 5 Ib
Bifteck ou rﬁti et e
cnupe du centie E --_. e ! ﬂ’3 -

Krababoko surgelé | -
BONAVENT 249 Bifteck déﬁﬂﬂﬂSé' S 345 751

format de 300 g

Pointe de hoeuf
Recettes :::;9_% cé_njfe i

215m474

Laitue en pomme

_ R 2 Canada 1
TM:OS -IUJ PO[SSON EPICE
| . demie ou complete, gros. 24’

!Iﬂillﬁ D’MHDI.HM

ST-HERRE
ET POITRA:
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APV AP M
T A AT A A A A AT AT AT AT e T e

Aempliauer cr coapsn wn | nadun 48 va0ie Chupen 4 CRULE 0 SURORRD O Shep valie marchind o

mo @ SERVI Sucre blanc

granulé
LANTIC
sac de 4 kg

‘V‘V.Y""‘v‘v‘v
=

I A'L'A'A'A'A'A'A_A_A' W/ 'A'A'A a

3 £ls Or
» l-sw\bﬂ :‘| L] c\_ s Magas: "
RAAAARARAAARAAAARASASOAANARNAAAATY

et Jus de tomates
Film de plastique Canada de Fantaisie

CHASE & SANBORN SARAN WRAP AYLMER

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

3 1" 58¢

Café moulu

Télethon eCUNOI A Soupe

. B = "
et contribuez a la recherche E?;T'gNet nouilles

sur les maladies infantiles! bte de 2 sachets

Presentez ce bon quand vous faites le plen (mimmum de 25 tres) dans
nimporte quelle statrton Gulf participante du Québec Vous obtiendrez un
dollar de rabais, mais en plus, pour chaque bon échange. Gulf ve.sera
106 au Teléthon des étoiles pour aider I'hopital Ste-Justine et Ihopital
de Montréal pour enfants dans leurs recherches sur les malaches infantiles
Cette offre est en vigueur jusqu’au

31 décembre 1985,
Un seul bon par achat

N° d'immatriculation

SERNI
MARCHES

DALIMENTATION
70995.24134

BAS PRIX

format de 1 litre

crémeux ou'croquant
SKIPPY
bocal de 500 g

Thé en sachets:

uze| Oranqe pekoe
KNG coL

bte de 60’

Détersif en poudre
TIDE
bte de 6 litres

Riz frit

choix de 5 saveurs
DAINTY

bte de 350 g

Petits guu {Jos Louis ou carrés
feuilletes a la gelée)
VACHON

bte familiale

s asl ou.menthe
GATE
tube de 100 m!

mmnm
ceilodeZSllg

SAPIN FORTIN:
bouteille de 454 mi

%o ou Pépltos de chocniat)
fmmatde 4503 ;

contre @ toux

Eau de source
naturelle -

LABRADOR
bouteile de 1.5 ftre

format de 227 g

MadoZﬂ'Uﬂ

brique de 3409

Jambon de flocons
MAPLE LEAF
blede 184 g .

Substitut de créme a café
COFFEE MATE DE CARNATION
bocal de 375 g

Pite de toma
GATTUSO
bte de 156 ml

WONG
sachet de 142 g

Café instantané
NESCAFE
bocal de 227 g

—AU DEPARTEMENT
DU NON-ALIMENTAIRE

Bicarbonate de soude
o

BRAND
bte de 500 9

S

bouteille de 500 ml

Savon & mains
liquide (pompe)
IVORY /
bouteilie de 250 ml

A de tissus
DOWN
boulanvﬁv2 Iltms

m‘ll'l"llm
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Tarte allemande

péte a tarte gour 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 créme légére

2 jaunes d’oeufs battus

1c. 4 thé de zeste de citron rapé

Abaisser une partie de la péate de fagon a chemiser un
moule a tarte de 9 pouces.

Déposer le bacon dans le fond; recouvrir des fruits
COUpEs.

Battre les jaunes et la créme et ajouter le zeste de
citron; verser sur les fruits.

Abaisser le reste de pate et découper des bandes; les
disposer en croisillons sur la garniture.

Cuire au four & 400°F environ 20 minutes; réduire le
four a 350°F et cuire encore 20 minutes.

Servir aussitot 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’amandes effilées

Déposer les demi-poires, le coté coupé en haut, dans
un plat allant au four.

Mélanger le jus de citron, le miel et le rhum et verser
sur les poires.

Cuire au four a découvert a 350°F, jusqu'a 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 créme fouettée ou froides
avec du fromage cottage ou du yogourt.

4 portions

Clafoutis de poires

3 poires moyennes, pelées et hachées ou

1 boite (29 oz) de poires, égouttées parfaitement et
hachées

3 oeufs

11/4 tasse de lait

1/2 tasse de farine

1/3 tasse de sucre

2 c. & thé de vanille

1/4c. 4 thé d'essence de rhum

1/8 c. a thé de sel

1/8 ¢. & thé de muscade

créme fouettée

Battre les oeufs jusqu'a ce qu'ils soient mousseux;
ajouter le lait, la farine, le sucre, la vanille, le rhum,
le sel et la muscade et battre a petite vitesse jusqu'a
ce que la préparation soit lisse.

Etendre les poires dans un plat & quiche ou a tarte
graissée de 10 pouces et verser la préparation sur les
poires.

Cuire au four a 350°F de 50 a 60 minutes jusqu'a ce
qu'un couteau inséré au centre en ressorte propre.
Laisser reposer 15 minutes et garnir de créme
fouettée au goat.

8 portions

Sorbet aux poires

1 boite de poires égouttées, le jus réservé (796 mL/28
oz)

2 c. 4 table de sucre (30 mL)

2 c. a table de jus de citron (30 mL)

1c. & thé de zeste de citron rapé (5 mL)

Réduire les poires en purée au mélangeur électrique.
Porter a ébullition dans une petite casserole a 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.

Ajouter le jus et le zeste de citron et bien méler.

Etaler la préparation dans un moule peu profond et
mettre au congélateur jusqu'a ce que ce soit partielle-
ment ferme. )
Verser dans un bol et fouetter jusqu'a ce que ce soit
lisse et bien mousseux.

Verser dans un contenant hermétique et faire
congeler au moins 4 heures avant de servir.

Remuer le sorbet & 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 & 6 portions

si juteuse

Homere, ce poéte de
la Gréce antique, la
qualifiait de ‘‘présent
des dieux’’ et certes a
juste titre car sa
chair, fine et juteuse,
est encore appréciée
aujourd’hui.

Les poires sont
offertes en diverses
variétés et générale-
ment disponibles a
I’année longue dans
nos marchés d’ali-
mentation. Contrai-
rement a la plupart
des autres fruits, les
poires qui mirissent
aux arbres, ont une
texture rugueuse et
épaisse. C'est pour-
quoi elles sont
cueillies avant
maturité; il suffit de
les laisser mdrir a la
temperature de la
piéece. Si la chair preés
de la tige céde légeére-
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

maturation;

artuee moairon’

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 @ 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 créme glacée. Un délice pourtant si
facile!

exempte de taches
noires. N'oubliez pas
qu’une fois coupée, la
chair des poires a
tendance a noircir;
frottez-la donc avec
un peu de jus de
citron. De plus, la
réfrigération retar-
dera le processus de

par
contre, les poires trés
mdres ne se garderont
pas plus de 4 4 5 jours
au froid. II faudra
mieux alors les utili-
ser rapidement afin
de bien profiter de
tous les bienfaits de ce
“fruit des dieux’'!

Tarte aux poires a l'anglaise

2 boites de poires en tranches (14 oz ch.)

1c. & table de sucre

2 c. & table de fécule de mais

1/4 c. a thé de cannelle

1 c. 4 table de jus de citron

1 tasse de farine

1/3 tasse de sucre

11/2 c. a thé de bicarbonate de soude

1/2c. a thé de sel

11/2 tasse de fromage cheddar, rapé

1/3 tasse de margarine, fondue

1/4 tasse de lait

Egoutter les poires et réserver le jus; mélanger le
sucre, la fécule de mais et la cannelle et ajouter le jus
des poires et le jus de citron.

Faire chauffer a feu moyen jusqu'a ce que le mélange
épaississe; faire bouillir une minute et retirer du feu.
Ajouter les poires et verser ce mélange dans le fond
d'un moule carré de 9 pouces.

Mélanger farine, sucre, bicarbonate, sel et fromage;
ajouter la margarine et le lait et mélanger délica-
tement.

Déposer la pate a la cuillére sur les poires et cuire au
four de 25 a 30 minutes a 425°F .

Servir avec de la créeme glacee,

6 a 8 portions

Croustillant aux poires

5 tasses de poires en tranches

1/2 tasse de sucre

2 c. a table de jus de citron

1 tasse de farine tout usage

1/4 c. a thé desel

1/8 c. & thé de macis

1/2 tasse de cassonade

1/2 tasse de céréales émiettées (cornflakes)

1/3 tasse de beurre ramolli

Chauffer le four a 325°F.

Déposer les 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
cassonade et les céréales et bien mélanger. Ajouter le
beurre et brasser afin de rendre la préparation
grumeleuse.

Verser sur les poires et cuire environ 35 minutes au
four ou jusqu'a ce que les poires soient tendres et le
dessus bien doré.

Servir aussitot.

6 portions

Poires farcies

6 poires coupées en deux, le coeur enlevé
6 feuilles de laitue

3/4 tasse de fromage cottage

2 c. a table d’amandes effilées

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,
yogourt et farcir les demi-poires.
Saupoudrer de paprika et servir aussitot.
6 portions

Poires a la sauce a l'orange

céleri et

6 poires entiéres, pelées

11/2 tassed’eau !

3/4 tasse de sucre

1/2 tasse de jus d’orange

1/4 tasse de jus de citron

2c. atable de zeste d’orange rapé

1/2 tasse de sherry

1/4 c. a thé de cannelle

N_Iélanger eau, sucre, jus de citron et jus et zeste
d’orange; faire mijoter a feu doux environ 5 minutes.
Ajouter sherry et cannelle et con’inuer la cuisson
encore 2 minutes.

Déposer les poires dans le sirop et les faire pocher, en

les tournant souvent; jusqu’a ce qu’elles soient ten- 28

dres mais non défaites.

Déposer les poires dans six ramequins, arroser de -

sirop et servir immédiatement.
6 portions

Ragoiit de boeuf aux poires

1/2 tasse de farine

1c. a thé de sel

1/2 c. 4 thé de poivre

3 1b de boeuf en cubes

2c. a table de beurre

2c. 4 table d’huile

11/2 tasse de consommeé de boeuf

1c. & table de sauce Worcestershire

1/2 c. a thé de muscade

6 échalotes coupées en 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 a 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'a ce que les poires soient bien
chaudes et tendres.

8 portions

Droits d*auteurs protégés par Promotion G & P Inc, 84
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A chaque semaine G.P.

fait des heureux : avec

la “Magre des Feétes”
OUSKE

100,007

Gisele Page, Rim ousk|
Caron, Rimouski 50,009

Jacmthe

e Dion, leousm

Yoiande Roy, Rimous i
MAT.

Nicol parent, Matane
Chantal Gagné, Ste-Félicité
A Jean-Marie Tre mblay.
Grosses-RoC ches
§ Marc Savard, Matane
amMaut:
100,00%

-1 Madonné \iens,
St-Tharcisius
| Gerard Ménard, i 50,00°
i au, Amqui 50,00
i 50,00

Louiselle Banville, Price 100,00°
Louiselle Banville, Price 50,009
Honoritis e .Mont-JoJ'i 50,00
Marcel Bcurdag rice 50.005

ts de la semaine

Gagna
i du 28 octobre au
2 nove_m_br_e 1985 l

PLUS

Droits d*
auteurs p
s protégés par Prom
otion G &

P Inc
- 84 rie
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CEST UNE EVIDENCE QUE DES MILLIERS
DE CLIENTS ONT CONSTATEE

De jour en jour des rabais substantiels avec les

“ETIQUETTES JAUNES PRIX G.P."

Des spéciaux formidables chaque semaine.
Oui, G.P. est vraiment meilleur marché.

Qualité supérieure, ca c’est G.P.
Service courtois, ca c’est encore G.P.
Prix les plus bas, c’est toujours G.P.

DI 171 == [~/
¥ 4 4
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"FESSE DE PORC F

Partie de la croupe ou bout du jarret

Ib
262% kg

Od EN TRANCHE A votre choix
59 79
Ib 3515 kg Ib 3,955 kg

POITRINES DE POULET

Congelées avec dos

Bte de 11 livres
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CBOLOGM FeTe s JAMBON CUIT 2 19
o g oo “Mape Lear 99 e ik i
JAMBON DELI 299 BOUDIN FRAIS 1
: Leal™ 2805 kg 1.28% ka
PEPPERONI, SALAMI 189 JAME}OH FORET NOIRE 359
BOEUF FUME " »s9| | PATE DE FOIE 219
Emb de de50 g ol Fr &*:"}:":‘,"m 4835 kg
HM#E&M’GHOH - 6.59% kg :—‘ 4 !ﬂanEREs Emb. de 450 g I 99
-WA” DES TRANCHEES . " 749 Votre maitre boucher vous invite a venir
TERa déguster les délicieux produits “Taillefer”
|POITRINES DEDINDE 579 | | mercredi, jeud, vendredi, les 13, 14, 15 no-
rgeio Ly vembre 1985.

FRAIS

: cmg

~ CRETONS EGG ROLL DEMICOTTAGE
E:'mb. de%?

-SOdas-
MARINS

FILET DE
SOLE FRAIS

HUITRES
FRAICHES

de choix
i :.I;r.- ; .
29

b

2,845 kg
FROMAGE
Brie

Vaudreuii

4 4%

FROMAGE

5;

11,008 kg
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“ETIQUETTE!
- PRIXG.
TOUS LES.

OIGNO.

[ e Produit de Floride A ESPAGI
i @ Emb. de 5 Ib Produit .S A

'\ 2)] " Canada no 1

‘\_.

3 [
"MINI-
CAROTTES

Récolte du Québec
Canada no |
Cello de 1.

TERREAU
TOdT USAG

“Floral”

| POIRES

BROCOLI
BARTLETT d

FRAIS (|

Récolte
Produit U.S.A. & Produit 4.SA. du Québec
Canada no 1 " Canada no 1 ¢ Canada no 1 -
Gh Gros. 14 Gros 135, Emb. de 4:
; ' 1,305 kg b
1 MARINADES MIEL LIQUIDE
SAUgE P gf(ﬁw 5 MICASIADE | e 99 5 S0 Jn
SANDWICHS et | GRUAG 59 oconar™ """ oo
“Cordon Bleu” el Sea d;z:Ezj ig i Sl B o SO
Bte de 398 ml 2 3 9 :‘,,‘?'g“‘m E 2 69 R%E;{\'Jst‘.'im R 2 29
. - 135 g s Emb. de 225 g
L""EMN’;T fmi A MUFFINS 2 19 fmgi-gfggls 1 99
Emb. de 900 g e o  Reeaidc 205

BETTERAVES

“Habitant”
Marinées, sucrées
Bocal de 750 mi

f99

TOUJOURS PLUS DELICIEUX D'UNE FOIS Ap L'

- !

AVIS: Santé et Bien-Etre CIGARETTES LEGMES

v e danger croi mec 1. “Marques Populaires”

sage. Eviter dinhaer. Cartouche de 200's “Idéal” - Pois verts,

: féves jaunes coupées, féves g

vertes coupées, mais en créme, '8
macédoine, pois et carottes

Bte de 398 mi

LAIT

“Carnation” - Evapore,
ou partiellement écremeé
Bte de 385 m!

‘ETIQUETTES JAUNES PRIX GP. DE TOUS LES JOURS® =
TOURTIERES 2 19| MELANGE A GATEAUX 1 19| CAFE INSTANT 49| €
Emb. de 450 g Bocal de 22?9'4

Congelées - “La Belle Fermiére” “Duncan Hines"” “Chase & Sanborn”
Bte de 520 g

“Hygrade” “Carnation” “Montclair”

SAUCISSES FUMEES 1 59 | LAIT EVAPORE 6- 5 ¢|EAU MINERALE 9 5 ¢|B
Bte de 385 ml Btle de 750 ml ks |

k Emb. de 450 g =X AT
Le texte prévaut en tout temps, les photos a titre indicatif seulement.
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ORIX G.P, DE
IS LES JOURS”

JIGNONS
SPAGNOLS

aduit USA
nada no 1

H4c kgz 9
] Quebec 3 9 ¢
Ce!'!o de 12 oz

GSA GE

Sac de 10 litres 89
Emb. de 425 g 89
“ M.

1 99
: 1%
; : 229 W ;;ﬁ,ﬂ

Cetta offre est en vigueur jusqu'su
Un seut bon par achat
509'1

LAITUE
ROMAINE

Produit (IL.SA.
Canada no 1
Gros. 24

et contribuez a la recherche
sur Ies ma!adles infantiles!

@ Qu'est-ce qu 'on ferait pas p pour r vous?...

xs “Remoasm PAIN DE
oAty | SEIGLE

SEULEMENT
3 Emb. de 450 g

BEIGNETS
JUMBO

“La Fournée”

McINTOSH

Produit du Québec - Canada de fantaisie
Gros. 120

64¢ kg

PIMENTS
VERTS /[

Produit (.S.A.
Canada no 1
2l

52% kg

¢ BEURRE D'ARACHIDES

“Kraft”
Crémeux,

b Croquant 5 9
s Bocal de 500 g

L
'

Cello de 750 g 2

Sans noyaux
i Jaffa de

Bte de 500 g

MARGARINE MOLLE

“Monarch”

Cont. de 907 g 3

LIQ(IE(IRS DOUCES

“Coke, Sprite”
Btle de 750 ml
+ dépot

6 pour

' ®
Emb. de 6's L “cai ' pr.te 299
 “ETIQUETTES JAUNES PRIX G.P, DE TOUS LES JOURS”
YT e {45 peqamne gh ¢ MareiRnE oL ol
y Bocal de 500 g Bocal de 500 ml Cont. de 907 g
: Bocal de 1.8 litre Emb. de 4 rix Emb. de 1.36 kg

Spéciaux en vigueur du mercredi au samedi. Pas de vente aux marchands.

2
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L caanan

JouedqgaqgnandavedteneiallkoodsietdiesiNondigues

Participez au concours! Bulletin de participation
506 prix é gagner dont- Concours “Jouez gagnant avec General Foods et les Nordiques”

2205 avenue du Colisée, Québec (Québec) G1L 4W7

@ 1 voyage pour deux personnes au Nom
Village Paradise Island du Club Med. 4 esse

@ 5 systémes d'enregistrement vidéo Ville

portatif, incluant syntonisateur et
caméra, de marque Panasonic.

@ 500 paires de billets de hockey.

Province
Téléphone

Code postal

Mon joueur préféré

CAFF cAFE || crisTAux || CEREALES || JELL-O0 || PouDING
l N TANT “TANG ” “P'tits B‘;;-‘:i de ;_‘houx” Chof,; dc:‘ saveurs , NSTANT
INSTA-N T “}l‘laxsweﬂ House” A saveur d'orange BTe de St;; g i “Jell-O”
“Maxwell House” Mouture réguliére, café Emb. de 3 enveloppes Choix de saveurs
Bocal de 227 g filtre, filtre matique de 92 g Btede 114 g
Emb. sous vide de 369 g
i Te '-
799 99
V o |
Gl 1 -
: . ': | gzg
Z ASSOUPLISSE: 1 5
DETERSIF = ‘Zgmpemoemss || |3
ASSOUPLISSEUR DE TISSUS 29 | 2
EN POUDRE ... conome =3 |
“ﬁde” “Krispy Kernels” - Emiettées et morceaur S 1 59 }l g
Format de 6 litres CROUTILLES § S
B e Sac de 200 1 “d i r:i
g 4 le
Jgﬂks@'%gggm Sac de 600 2 79 REJ
BOISSON AU YOGOURT 59¢ In
Cont. de 200 mf 0
GATEAUX o
“Vachon” - Jos Louls, camés feuilletés : 1 79 4 I
SOUPE A 'OIGNON 1% L
i Eﬁ.ﬂb. de d env. de 142 g

: 11
s PAPIER DE TOILETTE SAVON DE TOILETTE S
o ' ' “White Swan” “Ivory” 5 ' fa
i ; ; Emb. de 4 rouleaux =~ - : Format pemgnne;' A %:
' MOUCHOIRS DE PAPIER A 2.
“White Swan" g 11
iy i B&e de 200's }J:
11
F
f
A
'll;
SO 2
F
p!
C
S
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| '_ Estouffade de lapin

1lapin de 4 1b, en morceaux
2 gros oignons éminceés

& 3 carottes en rondelles

2 c. a table de persil
I Ib de pommes de terre, pelées et coupées en tran-

i ches épaisses

2 tasses de bouillon de poulet
Chauffer le four a 350°F.

' Enfariner les morceaux de lapin et mettre de coté.

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 verser le bouillon.

Couvrir et cuire environ 2 heures au four ou jusqu’a ce
que la viande soit tendre.

Découvrir la marmite et continuer la cuisson environ
30 minutes afin de faire dorer les pommes de terre.
Servir aussitot.

4 portions

Lapin aux tomates

1 lapin d’environ 5 b 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 boite (8 0z)

Faire dorer les morceaux de viande dans I'huile;
ajouter 1’oignon, 'ail et les épices et assaisonner au
gonlt.

Verser le vin et la sauce tomate et laisser mijoter
environ 1 1/2 heure ou jusqu’a ce que la viande soit
tendre.

4 4 6 portions

Lapin a 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

1kg de lapin, coupé en 4

25 mL de beurre

250 mL de bouillon de poulet

2mL d’estragon

250 mL de créme sure

50 mL d’échalotes émincées

?auter les champignons dans le beurre; retirer du

ew

Mélanger farine et paprika et assaisonner. Enfariner
les morceaux de lapin et les brunir dans 25 mL de
beurre de 20 & 25 minutes.

Ajouter graduellement le_ bouillon et I'estragon et
mijoter 45 minutes. Thg
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 Ib en morceaux

2 tasses de vin rouge

1c. & thé de thym :

farine assaisonnée au got de sel et de poivre

2 c. a table d’huile

2 onces de lard demi-sel en dés

2 oignons finement éminces

1 tasse de pruneaux dénoyautés

1/2 tasse de rhum brun

1c. & table de persil

1feuille de laurier f '
Faire mariner le lapin 24 heures a couvert dans le vin
aromatisé de thym; retourner les morceaux 2 ou 3
fois. Egoutter et conserver la marinade.

Assécher les morceaux de lapin et enfarl_ner‘
Tremper les pruneaux dans le rhum environ2 heures.
Faire brunir le lard dans I'huile chaude; retirer des
qu'il est un peu croustillant. Ajouter les oignons et
faire brunir légeérement; retirer dufeu.

Faire dorer le lapin; ajouter le lard, les oignons, les
pruneaux et le rhum, la marinade et les épices.
Couvrir et laisser mijoter a feu doux 2 heures,
Servir immédiatement accompagné de riz bien
chaud.

Animal sportif et
rongeur végétarien, le
lapin a une chair
blanche, légérement
rosée et un godt
délicat. Sa viande est
délectable et raffinée
et les os sont si petits
qu’'ils permettent
d’obtenir un meilleur
rendement a la livre.
De plus, 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 a la
cuisson sont réelle-
ment négligeables.
C'est aussi une bonne
source de vitamine B,
de calcium et de
phosphore.

A 1'achat, les
mentions figurant sur
I'étiquette sont iden-
tiques 'a celles
utilisées pour la
volaille. Le lapin a
griller est un jeune
animal en général de 8
a 10 semaines et

pesant moins de 6
livres. II peut étre
braisé, grillé, frit ou
roti. Le lapin a rotir
pése plus de 6 livres et
est plus économique.
Le lapin se vend en-
tier ou en morceaux.
Selon sa taille, il peut
étre déccupé en 4 ou 6
morceaux.

La couleur, Ila
texture et la saveur de
la chair non cuite se
comparent a 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 gofit!

Lapin en casserole

1lapin de 4 45 Ib en morceaux

1/2 tasse de farine
sel et poivre

3 oignons, finement hachés

1/2 c. & thé de thym
11/4 tasse de yogourt

Assaisonner la farine au godt et bien enfariner les
morceaux de viande; les faire dorer dans un mélange
de beurre et d’huile en les tournant souvent.

Ajouter les oignons, le thym et le yogourt. :
Couvrir et mettre au four a 325°F; cuire jusqu’a ce
que la viande soit tendre sous la pointe d'un couteau.
Disposer le lapin dans un plat de service et arroser de
sauce. Servir immédiatement.

6 portions

artuee mairon

Les restes de salade...

En soupe? Eh! oui... ne jetez plus ces
restes de salade tout humectés de
vinaigrette. Egouttez-les et hachez-les
grossiérement. Ajoutez si vous le
désirez des légumes et faites revenir a
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
créeme; faites réchauffer le tout et
servez... vous aurez ainsi une soupe
maison d'une saveur tout a fait in-
comparable!

Lapin frit

2 petits lapins coupés en morceaux

1c. a tablede sel

2 jaunes d’oeufs

3 tasses de lait

11/4tasse de farine

1/2c. a thé desel

2c. a table de poudre a pite

huile a frire

Recouvrir d’eau les morceaux de lapin, ajouter le sel
et amener & ébullition; faire bouillir doucement 35
minutes ou jusqu'a ce que la viande soit tendre.
Egoutter et bien essuyer les morceaux.

Battre jaunes d'oeufs et lait; ajouter la farine, le sel et
la poudre a pate et bien mélanger.

Bien enrober de cette pite les morceaux de lapin et
frire dans I'huile bien chaude dans une friteuse a
360°F.

Retirer les morceaux des qu'ils sont bien dorés.

Lasagne au lapin

11/21b de lapin cuit et désossé, coupé en dés

2 boites de tomates (28 oz ch.)

1 boite de purée de tomate (51/2 0z)

sel et poivre

3 feuilles de laurier

1c.athéd'origan

1c. a thé de basilic

1 gousse d'ail écrasée

1/2 tasse d'oignons émincés

1/4 tasse d'huile

2 c. a thé de persil

16 onces de mozzarella en fines tranches

1/2 tasse de parmesan rapé

pates de lasagne cuites

Mélanger tomates, purée de tomates, laurier, origan
et basilic et assaisonner au godt; cuire a feu doux
environ 1 heure.

Chauffer I'huile et y faire revenir oignons et ail,
ajouter les dés de lapin, saupoudrer le persil et faire
dorer légérement.

Dans un plat profond, alterner plusieurs rangs
comme Suit:

— Sauce tomate

— lasagne

— mozzarella

— viande

Terminer par les lasagnes, la sauce tomate puis le
parmesan rape. k

Cuire au four a 350°F environ 40 minutes ou jusqu'a 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

2c. a table de persil

1 pincée de thym

3 c. 4 table de beurre ramolli
1/2 tasse de bouillon de poulet

1 c. a thé de moutarde préparee
sel et poivre

Mélanger le beurre, les échalotes, le thym et 1 ¢. a

.4 R e

table de persil; assaisonner au goiit. Bien travailler .

afin de rendre le tout crémeux.

Bien beurrer chaque morceau de lapin avec cette .

préparation; enrouler 2 tranches de bacon autour de
chaque morceau et fixer a I'aide de cure-dents.

Placer les morceaux dans un plat graissé; parsemer
le reste du beurre aromatisé et cuire au four a 400°F
environ 1 heure ou jusqu'a ce que la viande soit ten-
dre.

Au moment de servir, déposer la viande dans un plat
de service; déglacer le plat de cuisson avec le bouillon
et ajouter la moutarde; bien réchauffer.

Napper la viande de la sauce, saupoudrer le reste du
persil et servir immédiatement.

* Fédération des producteurs de lapin du Québec.
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EN 1984
EN 1985

Les supermarchés Provigo annoncent:

“LA PREUVE EST FAITE” publié dans les
journaux et les hebdos du 21 mars au

21 décembre 1984.

LA PREUVE EST TOUJOURS
FAITE CHEZ PROVIGO

CHAMPIGNONS
Morceaux et pieds
Jade

boite de 284 mi

NOS PRIX REGULIERS
BEURRE SOUPE SUCRE A
D’ARACHIDES | AUXTOMATES |GLACER
Crémeux ou croquant Marie-Perle
Kraft boite de 284 ml emb. de 1 kg
bocalde 500 g

TOMATES
ENTIERES

Succes
boite de 796 ml

SOUPES
HABITANT

Pois et léegumes
boite de 796 ml

SAUMON

Sockeye
Clover Leaf
boitede 213 g

JUS DE
LEGUMES

Garden Cocktail
E.D. Smith
bocal de 796 ml

CROQUADES

 Choix de saveurs
Neilson
; boitede 225 g

KETCHUP

Aux tomates
Aylmer
bout. de 1 litre

MOUCHOIRS
'DE PAPIER

boite de 100

DETERGENT
LIQUIDE

Pour la vaiselle

FEVES
AU LARD

boite de 540 ml

CHOCOLAT
CHAUD

Nestlé Quick

boite de 750 g
contde 1 litre

DETERGENT
LIQUIDE

CREVETTES

A cocktail

JUS DE
TOMATES

boitede 113 g

6 boites de 5 oz cont. de 1 litre

PELLICULE

De plastique
Stretch & Seal
rouleau de 30 cm

DELICE-O-
NOUILLES

Choix de saveurs
cont.de70 g

CONFITURE

De fraises ou
framboises

bocal de 500 ml

B s L

AT e o L

et e A 4 s
7 e e
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QUIDITMIEUX?
LA PREUVE ESTE B ATTE. .. aosies pis e spbcinissiionts
LA PREUVIE ST BATTE: 5. i st srovise

LA PRE UVE E S T FAITE 9 Dpar les produits Etiquette Rouge, exclusifs
a Provigo.
QUEL PRIX? |——

MARINADES EAFE MOULU |OLIVES FROMAGE I\[gil\usn f

-I;G:'. :sﬂ o tiquette Rouge FARCIES EN TRANCHE acaroni au fromage

bocal de 1 lire. et o M Etipis islnCiioe bortede 205"
bocal de 500 ml

EAU BISCUITS MELANGE HUILE MARMELADE
F Brisures de chocolat A Végétale A I'orange

vaaltlul,.“aEeRALE Etiquette Rouge étﬁ?eyngfill . Etiquette Rouge Etiquette Rouge

Etiquette Rouge emb. de 450 g Etiquette Rouge Bou. dal icre Bocal de M0 m)

bout. de 750 mi emb. de 5 env.

ey ;
B e A ey L

?

| sSAU(':E ' l:I:IIZ_dA CUISSON | PATE DE PAPIER MINI

| oya Dapice TOMATE ALUMINIUM SERVIETTTES

] Etiquette Rouge Etiquette Rouge Etiauette Etiauette Rouas Etiauette Rou

f bout. de 450 ml emp-'detil g g:ﬁqte (:; 42(? :ﬂa eEutnclI: dt; 1§pogx 50 pi E;ic:a dtet 3(?0 =

|

| NOURRITURE |RINCE PAPIER COUCHES - | DETERSIFEN
POUR CHATS | BOUCHE HYGIENIQUE | PremierPas POUDRE
Choix de saveurs Etiquette Rouge Etiquette Rouge em?). de 60 9 Pour la lessive
Etiquette Rouge bout. de 1 litre emb. de 8 roul. Etiquette Rouge o
boitede 184 g emb. de 6 litres

9.972.59

LES SUPERMARCHES

provige |

.33/1.99(2.39

. LES PRODUITS ANNONCES DANS CES
| PAGES NE SONT PAS DES SPECIAUX

MAIS DES BAS PRIX REGULIERS DE
TOUS LES JOURS. EN PLUS VOYEZ

. NOS SPECIAUX DE LA SEMAINE DANS
i NOTRE CIRCULAIRE.
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Soupe chinoise

12 oz de vermicelles ou nouilles aux oeufs, cuites
11/2c¢. a soupe d’huile d’arachide

1 petit oignon finement haché

1/3 c. a café de gingembre

8 oz de poisson, coupé en petit batonnets

1 ¢. a 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

11/2c. a soupe de sauce soya

1c. a café de sucre

11/4tassed’eau

1 cube de bouillon de poulet émietté

2 1/2 tasses de bouillon de boeuf ou de poulet

Faire revenir dans I'huile a feu modérée, I'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.

Amener I’eau a ébullition sur feu vif et ajouter le cube
émietté; bien faire dissoudre en brassant. Incorporer
la moitié du précédent mélange et le bouillon de boeuf
ou de poulet et et amener a ébullition. Ajouter les
nouilles et faire cuire doucement environ 3 minutes.
Pendant ce temps, remettre dans la poéle le reste du
mélange de poisson et faire revenir 1 minute a 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
2c. 4 café de sel

1/2 tasse d’huile d’olive

' gousses d’ail

i oignon moyen, finement haché
" tasses de fumet de poisson ou de bouillon oud’eau *

. €. & café de zeste de citron rapé

:e jus de 3 oranges

Saupoudrer de sel les morceaux de poisson. Laisser
en attente environ 15 minutes. Faire chauffer I'huile a
feu modéré et ajouter l'ail. Faire cuire environ 5
minutes et le retirer, une fois bien doré. Ajouter
I'oignon et laisser cuire jusqu'a ce qu'il soit tendre,
mais non coloré. Ajouter graduellement le fumet de
poisson et le zeste de citron. Augmenter le feu et
amener a ébullition. Ajouter le poisson. Baisser le feu
et laisser mijoter de 10 4 15 minutes, jusqu'a ce que le
poisson s’effeuille sous la fourchette. Retirer du feu et
incorporer le jus des oranges.

Servir imméd]iatement.

4 portions.

* Le fumet de poisson s’obtient en laissant mijoter
doucement les arétes et la téte d’un poisson.

Chaudrée de homard

Autrefois, la soupe qui
avait mijoté toute la
journée au-dessus du feu
réunissait a la tombée du
jour tous les membres de
la famille et composait 4
elle seule, le plat de résis-
tance.

Maintenant, tous les
roduits de conserve ont
ait oublier la saveur du

‘“‘yrai’’ 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 a 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 matiéres
grasses, mais riches en
protéines et leur apport
calorique est modéré.

Donc, poissons et fruits
de mer sont tout indiqués
pour contribuer 4 un bon
régime alimentaire.

Chaudrée aux moules

21b de homard cuit, haché finement
1/4 tasse de beurre

4 oz de bacon, coupé en dés

1 oignon moyen haché
11/2tassed’eau

2 tasses de lait

8 0z de pommes de terre, pelées et coupées en dés
2 tasses de créme 35%

1c. 4 soupe de jus de citron

2 c. & soupe de madére

1/4 c. & café de sauce Tabasco

1/4 c. 4 café de paprika

1 c. a soupe de menthe hachée

Faire revenir 4 feu modéré dans le beurre, 1'oignon et
le bacon. Faire dorer environ 5 minutes. Ajouter
I'eau, le lait et les pommes de terre. Amener &
ébullition et faire mijoter environ 15 minutes ou
jusqu'a ce que les pommes de terre soient tendres.
Ajouter le homard et la créme. Bien mélanger. In-
corporer le jus de citron, le madére et la sauce
Tabasco.
Servir dans les assiettes et saupoudrer la chaudrée de
prika et de menthe.
rvir aussitot.

4 &4 6 portions.

3 oz de bacon, coupé en dés

1/4 tasse de beurre

2 oignons hachés finement

3 pommes de terre, peiées et coupées finement
2 tasses de bouilicn de poulet

2 pintes de moules cuites
5/8 tasses d'eau

1/2 c. & café de sel

1/4 c. & café de poivre

1/4 c. & café de poivre de Cayenne

11/4 tasse de créme 35%
persil frais

Faire revenir le bacon de 8 4 10 minutes a feu moyen,
retirer et laisser égoutter sur du papier essuie-tout.
Garder au chaud. Faire revenir dans le beurre, les
oignons et les pommes de terre, de 5 & 7 minutes,
Verser le bouilion et amener a ébullition. Couvrir,
baisser le feu et laisser mijoter 5 minutes ou jusqu’a
ce que les pommes de terre soient tendres. Ajouter les
moules, 'eauy, le sel, le poivre, le poivre de Cayenne et
le bacon. Augmenter le feu et amener a ébullition.
Retirer du feu et incorporer la créme petit & petit en
brassant constamment.

Verser dans les assiettes et saupoudrer de persil.

4 a6 portions.

Tirez-en le maximum en
les utilisant comme ali-

ment de base a la confec- |

tion de chaudrées et de
soupes, tellement
nourrissantes,
ne demandent comme
accompagnement que
quelques tranches de
pain; de plus, n’hésitez
pas a faire la trempette
car la tentation de saucer
les derniéres gouttes
avec un morceau de pain
sera vraiment trop forte!

Ainsi agrémentée de
légumes, une bonne
chaudrée de poissons ou
de fruits de mer, fournira
4 l'organisme toutes les
protéines essentielles et
constituera un repas
complet et succulent.

Souvenez-vous que le
poisson est un aliment
qui se préte bien a la
préparation rapide d’une
chaudrée; méme coupé
en gros morceaux, le
poisson cuit en moins de
trente minutes. Faites-en
donc 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. 11 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 passer.
le bouilion au mélangeur
Remettez le poisson dans
le bouillon et faites bien
réchauffer le tout. Un
délice a coup sar!

CLICHE REPETE A ECLAIRAGE DIFFERENT, EN RAISON DU TEXTE MAL IMPRIME. .

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!
Plongez-les quelques minutes dans
une casserole d’eau froide salée et ils
reprendront leur aspect normal, sans
toutefois que leur bon goiit ait été trop
altéré.

qu'elles

Soupe de lentille a la sole

1 tasse de lentilles orange lavées, trempées dans I'eau

froide 30 minutes et bien égouttées

4 tasses d’eau

2c. a cafédesel

6 filets de sole

1c. & café de curcuma

4 c. a soupe de beurre

2 gros oignons finement hachés

1 gousse d’ail

1/2c. a café de gingembre

1/2 c. a café de poudre de chili douce

1 c. & café de poudre de coriandre

1/2 c. a café de poivre

1 gros piment vert, tranché en anneaux

2 branches de céleri, coupées en trongons de 2 pouces

1/2 tasse de noix de coco, ripée grossiérement et

délayée dans 2 tasses d’eau tiéde * s
A feu vif, amener a ébullition les lentilles, 'eau etla
moitié du sel. Enlever I'écume qui se forme a l2
surface. Baisser le feu et laisser mijoter a couvert
environ 40 minutes ou jusqu’a ce que 'eau soit absor-
bée. Retirer du feu et passer au tamis fin. Mettre de =
coté la purée obtenue. Faire revenir 2 minutes de =

chaque coté les filets de sole dans le beurre. Une fois |

cuits, les retirer et les couper en morceaux d'environ

2 pouces.
Ajouter les oignons, I'ail et le gingembre et faire §
sauter environ 5 minutes. Ajouter la poudre de chili,
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

arrét. Incorporer la purée de lentille a la cuillére et

}gien mélanger jusqu’a ce que le mélange soit bien
isse. :

Ajouter les morceaux de sole et augmenter le feu. En
tournant sans arrét, laisser bouillir environ 2 minutes.

Baisser le feu et laisser mijoter a couvert environ 15

minutes, jusqu'a ce que la soupe soit chaude et

fumante.

Servir immédiatement.

4 46 portions.

* 11 est préférable d’utiliser de 1a noix de coco fraiche,

délayée dans de I'eau. Vous pouvez toutefois rem-

placer par du lait de noix de coco ou par la prépara- |

tion donnée ci-dessus. &

Chaudrée de perche

3 oignons hachés

3 gousses d’ail hachées

4 grosses tomates, ébouillantées, pelées et tranchés
5 pintes d’eau

1/2 c. 4 café de safran en poudre

1 bouquet garni **

1c. a café de zeste d’orange ripé

1/2 ¢. a café de poivre de Cayenne

1/2 c. & café de poivre gris

1/2c. & café desel

21b defilets de perche, coupés en morceaux *

Faire revenir les oignons et ’ail & feu modéré, en-
viron 10 minutes. Ajouter les tomates et bien
mélanger. Faire cuire environ 2 minutes. Ajouter i
I'eau, le safran, le bouquet garni, le zeste d’orange, le {4
poivre de Cayenne, le poivre et le sel. Réduire le feu et ¢4
laisser mijoter environ 20 minutes. 1
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'a ¢
ce qu'il soit cuit, environ 15 minutes. -
Retirer le poisson et les pommes de terre du bouillon &
I'aide d'une grande écumoire et garder au chaud. |
Tamiser le bouillon en écrasant les légumes et les [
aromates avec le dos d’une cuillére pour en extraire {
tout le jus possible. Jeter ce qui reste dans le tamis. {8
Remettre le poisson et les pommes de terre dans le &
bouillon et bien réchauffer.

Servir immédiatement.

62 B portiens.

* La perche peut étre remplacée par toul autre
poisson & chair bianche.

** 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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Navets
produit Québec
(.11 1b)

o -"catégone AN
15a2kg

Céleri
produit Etats-Unis
grosseur 24

ch.

Oranges
Sunkist, navels
produit U.S.A., grosseur 88

Pommes
Mcintosh, produit Québec
grosseur 120 (.33 Ib)

Saucisses

La Belle Fermiére, rég.
2.58

—Produits Hygrade

|

au

ou porc & dinde
Jambon

surgelées, 500 g
cuit extra maigre
5.91.

tranché selon vos

besoins (2.68 Ib)
cello ou ciré
tranche selon vos 2 6 0
besoins (1.18 Ib) kg

'Salaml

525.

tout boeuf
tranché selon vos
besoins (2.38 Ib)

&

.89

Macaroni

- CATELLI
spaghetti, spaghettini
boite de 1 kg

Ananas Aylmer
tranchés, boite de 540 ml|
Pate Catelli
de tomales pure, boite de130z
Langues Ti
de porc marine cube, pot 155 g
Flocons Cordon Bleu
de jambon, boitede 184g
| Flocons Cordon Blau
de pouiet, boite de 184 g
‘Sauce Cordon Bleu
spa?hetti ala viande, boite 398 m!
_ llon Oxo
de boeuf quuide, bouteille 125 ml
‘Bouillon m % ; '
en cuves uf, ol nonsou ulet bte 12
'choeolat Baker’s g po
.chips mi-sucré, boite aasaa g
Caté Mexwell House .
instantané décaféiné, pot de 113g -
Céréales Post
Honeycombs, boite de 400 g
Papier Stuart House
d’aluminium 12 po., boite de 25 pieds
Récurant Ajax
en poudre, contenant de 600 g
Gants Chic
&etits, moxens ou larges, a la paire

nthes

blanches rosas ou mélangées, cello de 400.g
Biscuits \
Vénus, Bantam ou Viva, sac de 350 g

Détergent Mais doré
SURF i LIB'BéY’S i
‘en poudre .
99 'boire de 2 kg 2- 79 bgite%s‘;arrnls -59
| oupe Margarine
1.09 LIPTON FI.E_ISgHMANN .
2.69 J5nornes 1.99 [rokoiness™1.39

239

1.59

: = 4 k
e - ' |
Lar d Santé et Beauté
77 ; oo Serviettes
| salé 3 Liberté Nouvelle
ﬁ%‘-‘aﬂ?‘;l}"e} 4 37 . mini réguliéres, bte 10
kg 3 .
Poulet ! Maxi, maxi-minces
= Liberté Nouvelle
argis, %a(t Ai s A ' non parfumé, boite 10
pece (panier) : -
(1.181b) : _'
2 60 ] Décongestionnants
s Contac-C
lBoeuf Canada Cat “_ o boite de 10
sandwlch Cortalns produits ou formats pourront 8tre remplacés sl non dis-
ttendri ; ponlbhrs‘ Nous -rwua :ﬂun:.l:n:.lo drurl:.de. rlnr-:ttrl.u quanum
E’.uag ;g{‘ ¢ 8 55 kg i m:x::li::m::dunlr::urdllr:pll:litnn it Affiliés avec Aligro Matane
Produits de la mer— | SR :
€ S <> . .
Fllet i 2 e La bonne " | | Marinades Tartinade
L ! | ) "H . —1pg_tfa're “-L Grad Sup:rleﬁgomallanqéas : Grad au ::Sm‘:ggll
de so!e e L. = . ,'_._-‘_ ‘.‘-p' = .- - - _. L] mi | contenant de C
surgelé 81 1 il . i
(3.681b) «a i 8K h‘
Semaine du Flé\ges t:irad ' B | (!<detchulp — grod] C ;
: au lard sauc?dr?r:"l‘latas !r]aoma:;i:l:;c:nlwla{:a is ra i rousti e
13 au 16 nO\fembre ute da : : o'asuupe ¥ Grag roguluéress
— callo de 900 g g & sac 200 g
:;:$5n-'|’aﬂ-f‘;a.”" el GRS
: rﬂake Saindoux 1
Boisson @Tende MAPLE LEAF _
DEL MONTE § ‘i - WTenderflake 1 09
de |égumes : e g > emb. 454 g =
COTTONELLE

emballage de
4 rouleaux

1.29
Easuie-tout

blanc ou champ.
emb. 2 roul.

.98

{ Croustilies
Q'GRADY’'S
rég. ou au gratin

1.7 [Gauches Fuggle
74.59

nouveau-ne, jour ou
1.09 prem. pas, 24 18,12

1.99 |-
1.19

4.198
2.59
1.09

Prodults surgalés

Jus d’orange

.99 ongls
ou aananas
1 .29 contenant 355 mi

1.99

utes ou frifure
'BW, polsson d' aiglefin
amba!lage 227 g
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.POUR LA QUALITE ET LA
VARIETE DES PRODUITS

A IRERTRI] LB

" CONCOURS -

J09 0

25 GﬁGHANTS F'Mi MAGJ’(SIN

Margarlne

HEINZ
de tomates
boite de 19 oz

2/.89

l Ju

Café

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

Farine

Pellicules

Saran Wrap
plastique
boite 30 métres

1.89

Tomates

s de Iégumes
V-8 boite de 1.36 litre

.98

Beurre d’arachides

KRAFT super croquant,
croquant ou crémeux, 500 g

Café
BLUE BONNET FIVE ROSES HEINZ NESCAFE
molle sac de entiéres rondes ‘instantané
contenant 907 g 10 kg boite de 19 oz pot de 227 g
1.59 6.99 li 5 4-59
Fromage Mais Jus de pommes Papier toilette
KRAFT IDEAL ROUGEMONT WHITE SWAN
8 ou 12 tranches ind. en créme vitaminé ou brut blanc, beige, jaune, péche
emballage de 250 g boite de 398 ml contenant 1.36 litre emballage de 4 j
1.49 65 1.09 1.39 |
[ ] & B ] ]
Péte alimentaire Sauce Détergent Eau minérale 5
CATELLI PLUS ST-HUBERT TIDE ~ MONTCLAIR i
boite de hot chicken en poudre minérale ou de source 3
375 g boite de 400 ml boite de 6 litres bouteille 750 ml a
E-
i
Chocolat Eau de javel Savon Tart-O-Bec
3
NESTLE QUIK JAVEX YVORY HUMPTY DUMPTY VACHON {

instantané
boite de 750 g

concentrée
contenant 3.6 litres

paquet de
4 barres

et ruffles, rég. ou b.b.q.
sac de 200 g

sucre, sucre-raisin, pacane
boite de 6

Egahmnes

"

P ———
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iy ongs do pors 6.57.}
Jambon mignon
Qo) 81 1 o ?}M

Jambon cuit :.'.‘:mm

extra maigre, tranché
selon vos besoins 5 9 1 i
(2.681b) = ke J X

,l

Bifteck

de ronde désossé
tranche entiére
(2.18 Ib)

MIGHON '

Sous-marin

ggosglésr:marin pizza 1 48
Produits Coorsh Produits 4 Etoiles

Roti Boeuf

. extérieur haché . Pizza
| de croupe 4 8 0 maigre 5 0 3 Salami tout boeuf G
(2.181b) E kg (2.28 Ib) B kg tranché selon vos besoins 700 g ch

Bifteck Boeuf
ou rosbif a ragoat

) | :
i 6 . 5 V4 et 4. 3 7 e
Bifteck Cuisseau

= intérieur de veau roulé
! de ronde 7 2 3 désosse surgelé 7 8 9 =
8 (3.281b) = kg | (3.58 Ib) kg

535, | 2.8

Produits High Liner
Boeuf fume
emballage 4/50 g Croq uettes

de poulet surgelée
(4.38 Ib)

Pommes de terre fgy:g;w 1 52kg 'M

produit Québec, sac 20 Ib

Pamplemousses

blanc produit Floride 9 9

grosseur 48 5/m kg

Pommes vertes

Grany Smith. produit 1 5 2 S

France (.69 Ib) [ ] g Cocktail Sil’Op
H Grad Grad

oranges a lus de frrauits de (r:me

produit Floride 1 6 9 boite de 796 ml bouteille 750 ml
sac5lb ] kg

1.49 1.58
Avocat

B oeos .59.. [ confiture Lotion

Grad, pectine fraises Grad,

ou framboises rose
Santé. - Beauté pot de 500 ml emballage de 2 x 500 ml
; 1.59 1.59

Produits surgelés.

1 v ;
= Jus Maxi-serviettes
! i = 98 Liberté Nouvelle rég.. ble 30 4.99 ) d' n ok i : 5
& McCain de pommes non sucré, 355 m| ] us d orange ocolat mi-sucr B
N Mini‘serViettes Libby's. sur:regou non. contenant 1.36 litre 1 -69 Baker's. Chipslhoile de 350 ¢ 2.49
; Liberté Nouvelle, bte 30 3.59 Sauce aux pommes 1.59 Cocoa pur 2 99
q . Allen's, contenant 28 oz . Fry's, contenant 250 g -
; Ser\nettes Jambon - fesse Biscuits Christie
4 A e
Liberté Nouvelle maxi-minces parf. bte 30 4-99 Maple Leaf, boile de 454 g 3.79 oréo, chocolat chips, funilla, pirates, sac 450 g 1 .99 _r".‘
Pansements Ketchup rouge chow 9 79 | Gruau rapide
Rico plastique adhésil, bte 60 2.29 | Habitant.pot deSo0m! 2 Quakieribolts de 1,05 ko 1.69}

A g » Ketchup Habitant Désodorisant :
! Pate dentlfﬂce aux fruits ou chow chow verl, pot 500 mi 2.59 Air Care aérosol, contenant 200 g 1 -1 9 i
Listerine, emballage 4 x 75 m| 2.99 Sauce a I'ail 1.29 Assouplissant liquide 1 &

V-H pour cHtes levées, pot 341 mi - Downy Super, concentré, contenant 500 ml 99

Mousse coiffante

- Potage ou chaudrée Ampoules électriques %

Gateaux Clairel. contenant 150g 2'79 Hine Igner.au choix, boite de 284 mi -89 Grad. 40, 60 ou 100 watts, emballage 2 .79 W
- -

Bicarbonate de soude Liqueurs orange Crush i

Pepper. Farm au choix, bte 369 g Fixatif Cow Brand, boite de 500 g .69 rJuqﬂoo! Beer, blle 750 mi + dépot 6/3.48 |

Silkience pour cheveux, contenant 300 mi 2 n49

J.-A. Desrosiers

296 rue Saint-Pierre, Matane (Québec)

562-2270
Marché Lavoie

Les Méchins, cté Matane, Qué., :
biére, cidre, vin Ces spéciaux sont disponibles chez les épiciers affiliés a Aligro

Matane. Certains produits ou formats pourront étre remplacés si
729'3753 non disponibles.

ey
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LA CHANCE VOUS SOURIT

Jus Heinz ’ Cafe

de tomates, ble 19 oz

2.74

Chase & Sanborn, variés, 369 g|

Pellicule

Saran Wrap, plastique, 30 m

1.89

AYLMER de choix, 796 ml

, 89
Farine ... 349
79

Margarine

ARC-EN-CIEL molle soya. cont. 794 g 1 ]

Café instantané

CHASE & SANBORN pot 227 ge 3-74
Papier toilette
CaﬂgNELLEemb.-troulaauu 1 .49
Mouchoirs

SCOTTIES blanc, beige, bte 200 [ ] 8 9
Couches |
LUVS grand. variées, ble 66, 48, 36, 32 - r

Eau de javel

LA PARISIENNE cont. 3.6 litres

Cocktail fruits
DEL MONTE fruits variés, 796 m|
Mais doré

DEL MONTE créme ou grains

Légumes

DEL MONTE au choix, bte 388 mi

Thé

SALADA orange pekoe, bie 144 sac.

Gateaux

VACHON variés, boite de 6

Yogourt

YOPLAIT nature, lruits, 1759

.99
1.69
79
.79
4.89

—CONCOURS

25 GAGNANTS PA

Toge postal

o N oe el e -

¥3 "GMAD sjeats b b miew”
B! Les eegiements ofteais e ce corcaurs sonl
¥ disponties dans bous

|2/.89

Jambon fumé
gescsas qaivs ouple) - 1. ST v
Quart jambon

fumé désossé 4-59 i

genre toupie (2.08 Ib)

Jambon fumé

coupe du centre (2.38 Ib)

Bifteck

{3.281b) 7.23:
Produits Taillefer|

désossé, genre toupie 5 25

- kg
de surlonge
Saucisses

fumées, 450 g 1.28
Saucisses
porc et boeuf (vrac) (1.58 Ib) 348 kg

Bologne

cello, ciré, tranché selon bes.(1.18 1b) 260 kg
Jambon fumé

d'autrel., tranché selon bes.(3.98 )8, 77 kg r."’ §

Tourtiére
d'autrefois, surgelée, 6009 2.98
Produits de la mer

Filet \
d'aiglelin, surgelé (2.98 Ib) 6- 57 ko ff

Semaine du 8y
13 au 16 novembre

Bifteck

de surlonge désossé

Haut. de pattes
de porc frais
jarret court (.68 Ib)

Produits Coorsh
Boeuf
fumé, 4/50 g

Salade de choux
contenant 500 g

Parfait dessert
assortis, cont.de 125g .38

10.98

2.98
1.38

Soupe
AYLMER

1.504

Sucre

GRAD

granule
sac de 4 kg

légumes, tomates
boite de 284 ml

Santé - Beauté

Serviettes Kotex

réguliéres Lightdays, bte 30

'Tablettes Sine-Oif

|pour sinus ou sans somnolence, ble 12

'Rasoirs Gllstte

|Good News, paquet de 8

|Revitalisant Halsa

ou shampooing, contenant 450 ml

Produits surgelés

Frites

McCAIN rég. ondul. julienne,beeleater, 1 kg_QB

Jus d'orange

| KENT contenant de 12 oz

Jus de pommes

' ROUGEMONT contenant 355 mi

(Filet S. Leger

'de sole pané orient, emb. 225 g

S mOgISIT pANCpantE

10000

MAGASIN

a mainecafetieres

e Bempiinana cx conpen on [inden d0 oten conpe e cainnn ol dgpmer-e chaz wine marchasd o
" pticiut
g Participes autant o tois que vous be desirer .w

1.69|k-. _
.1.19 -

AAAAAARKE R ARAARRAAAARLAAASLAARRA)

WAPAAAAAAN TS

Jus Del Monte
variés, emballage 3 x 250 mi

Jus Weich

de raisin blanc ou concorde, 11
Nectar Welch

de pruneaux, bouteille 1.14 litre
Clamato Mott’s

pot de 1 litre

Boisson Del Monte

de légumes, emballage 3 x 250 m|

Féves Libby's

3.19
1.69
1.89
2.79

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, boite 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 I'Oiseau Bleu
bouteille 750 mi
Céréales Kellogg’s
Bran Flakes et fruits, bte 500 g

Assiette Stuart

atarte aluminium 9 po., paquet 10
Assouplissant
Downy, liquide, contenant 2 litres

A Liqueurs Crush
ou Root beer, orange, 750 m1 + dépdte/

.98
.88
2.39

lard bien mijotées ou sauce tomate, 398 ml 99

1.39
2.09
2.19
1.89
1.39

1.69
3.39
2.89
.69
1.49
2.19
1.89

2.2
1.59
3.29
3.48
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