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= orsque des gens des quatre coins
du monde se rencontreront a Winnipeg
pour participer ou assister aux Jeux
panameéricains, ce sera pour voir des
prestations sportives excellentes,
ressentir la sensation palpitante de la
compétition et nouer de nouvelles
amitiés. De telles amitiés se
développent lorsque nous nous
asseyons ensemble a table pour casser
la crodte. Quelle meilleure occasion
pour les Manitobains et les
Manitobaines de démontrer leur plus
chaleureuse hospitalité que de partager
la diversité de nos cultures en
savourant les goQts exotiques des
excellents produits de notre terroir?
Nous sommes fiers de la vaste gamme
de produits et de d’aliments
transformés de haute qualité de notre
province, reconnus de par le monde
comme étant ce que la nature a de
mieux a offrir.

Je suis heureux, au nom d’Agriculture
Manitoba, de pouvoir vous inviter a
golter au Panorama des plats
manitobains dans le cadre des Jeux
panameéricains, qui se dérouleront du
23 juillet au 8 aodt 1999.

MINISTRE DE L’AGRICULTURE
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Agriculture
Manitoba

PbeRICAIV

Boissons
Lait frappé a la fraise et a I'orange
Café au lait

Café au lait froid

es et casse-crolte

Salades
alade chaude avec dinde et épinards
alade de légumes avec vinaigrette a I'estragon
Tarte mexicaine a la salade de dinde et de riz

principaux
ec glacage a la gelée poivrée
&la jamaicaine

Pparbecue et

erre farcies au boeuf et aux tomates

Desserts somptueux
Carrés aux ananas

Gateau aux baies a trois étages
pusse au chocolat paviova

avec glacage

Manitoba signifie
« liea oa habite I'esprit » &

Le Manitoba est la
province canadienne
la plas diversifiée
sar le plan ethniqae §
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Un déjeaner poar emporter!

LAIT FRAPPE A LA FRAISE

ET A L'ORANGE
74 hoite (12 oz /355 ml)

de jus d'orange congelé fait de concentré

j 1 tasse (250 ml) de fraises fraiches ou de fraises

o entigres congelées et non sucrées*
B 2 tasses (500 ml) de LAIT

: 2cathe (10 ml) de miel liquide

: 6 glagons

Dans un mélangeur ou un robot culinaire, mélanger tous les ingrédients jusqu'a
obtenir une texture uniforme. *Les fraises peuvent étre remplacées par un autre
fruit de votre choix. Cette recette donne 4 portions.

OFFICE DES PRODUITS LAITIERS DU MANITOBA
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CAFE AU LAIT

3 tasses (750" ml) de café frais et fort
ou de café espresso
3 tasses (750" ml) de LAIT chaud

un soupcon de cannelle
sucre au godt

Pour de meilleurs résultats, le café et le lait devraient &tre a la méme
température et étre versés simultanément dans les verres & café.
Cette recette donne 6 a 8 portions.

OFFICE DES PRODUITS LAITIERS DU MANITOBA
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CAFE AU LAIT FROID
2cathe (10 ml)' de café instantané

7 tasse (50 ml) deau bouillante
2 able (30 ml) de sucre
(500 mi) de LAIT froid :
café, I'eau bouillante et le jusqua ce que ‘ ;
gé. Bien laisser refroidi ait. Couronner avec une Wi
illerée de créme foue son et saupoudrer avec h"'_'.'
de la cannelle. Cette recet tasses.

\ Extrait de Cooking Made Easy, ©1996, Brimar Publishing Inc.

OFFICE DES PRODUITS LAITIERS DU MANITOBA
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SAUCE PESTO CLASSIQUE « VIVA ~ Dans un robot culinaire, mélanger le basilic, le fromage parmesan,

1 tasse (250 mi) de feuilles de basilic, bien lavées et séchées les pignons et les gousses d'ail avec 2 c. a table (30 mi) d'huile

1 tasse (250 ml) de fromage parmesan rapé de canola. Commencer & malaxer. A mesure que les ingrédients se

75 tasse (75 mi) de pignons mélangent, ajouter lentement e reste de ['huile de canola de

5 gousses d'ail pelées manire a faire émulsifier la sauce. Ajouter du sel et du poivre

% tasse (175 ml) d’HUILE DE CANOLA selon le golit. Mettre dans un bocal et y apposer une étiquette

Sel et poivre au goit. indiquant la date et les directives de réfrigération. Garder au

réfrigérateur en tout temps et consommer dans les 2 a 3 jours.
Cette recette donne 1 % tasse de sauce.

CENTRE D’'INFORMATION SUR LE CANOLA

TREMPETTE MEXICAINE A LA DINDE

eddar rapé
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SANDWICHS DIVERS AUX OEUFS
Une collatlion favorite depais toajoars.

Salade aux oeufs durs traditionnelle
6 OEUFS durs, hachés gros
2 C.a table (30 ml) de mayonnaise normale ou légere, ou de yogourt

7 tasse (50 mi) d'oignon vert haché

2c.athé (10 ml) de moutarde de Dijon

Ajouter, au godt, de la poudre d'ail, du sel et de la sauce au piment fort.

Dans un bol, mélanger les oeufs, la mayonnaise, I'oignon vert, la moutarde et les
assaisonnements. Utiliser pour préparer I'une ou l'autre des recettes ci-clessous.

Sandwich aux oeufs a la moutarde de Dijon parfumée

Z au miel — utiliser de la moutarde de Dijon parfumée au miel pour préparer la
MUFFINS AUX EPICES salade aux oeufs traditionnelle. Ajouter 3/4 tasse (175 ml) de cornichons & I'aneth

Un cagge-croale toal a fail délicieax. hachés. Placer une tranche de jambon sur chacune de 4 quatre tranches de pain

Y, tasse (175 mi) de pepperoni haché de seigle ou de pain pumpernickel. Etaler la salade aux oeufs uniformément sur les
Y tasse (125 ml) de jambon haché tranches de pgin et couvrir d'une autre tranche de pain. Servir immédiatement ou

1 poivron vert en dés mettre au réfrigérateur.

1 haite (10 02/285 g) de champignons émincés et égouttés Sandwich aux oeufs & la californienne — Ajouter 4 la salade

1 oignon moyen en dés traditionnelle 3 c. & table (45 ml) de tomates séchées hachées et 2 c. & table

1 tasse (250 mi) de fromage marbré rapé (30 ml) de basilic frais haché (1/2 c. & thé/2 ml de basilic sec). Trancher en deux
7 tasse (125 mi) de sauce pour pizza 4 petits pains croustillants ou 4 pains pita. Les remplir de la salade aux ogufs et

L e dtable (15 m) d:&i[ frais hache fin ajouter des germes de luzerne. Servir immédiatement ou mettre au réfrigérateur.
}llzcc.laa t[]heé g mg g eortl)gzﬂi csiceceflgtr?té Sar!dwich aux oeufs Te?g—Mex — Ajouter a IaAsaIe;de traditionqelle de
Beate (m) T I’assalsonne'rnent‘Tex-Me{( ou du chili en pou@re, ;elon le godit. Etendre le mélange sur
) —_ quatr? tortillas & la farine planche ou au blé entier de 6 po_(15 crr]). Saupoudrer de
o (125 Iml) de lait 1 % 2 c.a taple (30 [nl) de_ fe_U|IIe§ .de coriandre ou de persil frais hache_. Enrouler Ies.
0 (50 i) d’"HUILE DE CANOLA tortillas bien SeITE. ,Serwr |mme.d|atement ou emballer dans de la pellicule en plastique
2 tasses (500 m) de farine tout-usage et mettre au réfrigérateur. Servir avec de la salsa aux tomates comme trempette.
Lcatbe (15 m) de poude A pite Cette recette permet de préparer 4 sandwichs.

z 5 . " PRODUCTEURS D’OEUFS bU MANITOBA
Préchauffer le four & 375° F. Dans un grand bol, combiner le pepperoni, le

jambon, le poivron vert, les champignons, I'oignon, le fromage, la sauce pour pizza,
I'ail, 'origan, le basilic et les chilis. Dans un autre bol, battre les oeufs, y ajouter
le lait et I'huile de canola, et incorporer le tout dans le mélange pour pizza.
Mélanger la farine & la poudre a pate et bien incorporer le tout dans le mélange
pour pizza. A laide d'une cuillére, verser le mélange dans un moule & muffins &
revétement non-adhésif. Cuire au four pendant 20 & 25 minutes ou jusqu'a ce que
les muffins soient légerement dorés. Servir chaud ou froid. Conserver dans le
réfrigérateur ou le congélateur. Cette recette donne 12 muffins.

SERVICE D’INFORMATION SUR LE CANOLA

NACHOS AVEC SAUCISSE EPICEE

Celle combinaison Tex-Mex fail an excellent

Enlever la peau de la saucisse et la jeter. Faire frire la saucisse dans une poéle
a feu moyen jusqu'a ce qu'elle soit bien cuite et commence & S'effriter (environ
10 minutes). Enlever la saucisse de la poéle et la placer sur des essuie-tout pour

horg-d’oeavre oa cagse-croate! absorber le gras. Etendre la moitié des chips nacho sur un grand plateau qui peut

11 (500 g) de saucisse de PORC 4 ['italienne épicée aller au four, épandre la moitié du fromage sur les chips et ensuite la moitié de la

11 (500 g) de chips nacho saucisse encore chaude. Mettre le plat dans un four préchauffé a 400° F (200° C )

1 tasse (250 ml) de fromage cheddar rapé en filaments pendant environ 3 a 4 minutes jusqu'a ce que le fromage commence a fondre.

1 tasse (250 ml) de fromage Monterey Jack rapé en filaments Ajouter le reste des chips, du fromage et de la saucisse par-dessus la premigre

1 tasse (250 ml) de tomates en dés couche. Remettre le tout au four jusqu'a ce que le fromage soit complétement fondu

3 oignons verts hachés et que les chips soient égerement dorés aux extrémités. Enlever du four. Sur la

Y tasse (50 ml) dolives noires tranchées couche supérieure, placer les tomates en dés, I'oignon vert, les olives ou les tranches

Y tasse (50 ml) de piments jalapeno ou de de piment jalapeno ou de piment banane. Si désiré, verser a la cuillére de la créme
piments hananes tranchés slire sur les nachos, ou la servir a coté.

75 tasse (125 mi) de créme sre (si désiré) Cette recette est prévue pour 4 a 6 personnes.

PRODUCTEURS DE PORC DU MANITOBA
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Une salade qgai convienl aa repas
da midi oa a an soaper léger.

1l (500 g) de poitrine de DINDE, désossée et sans peau
6 tasses €50 de feuilles d’épinard déchirées
1 tasse (250 ml) de champignons frais tranchés
1 grosse tomate tranchée

74 tasse (50 ml) de persil frais haché

75 tasse (75 ml) d'oignon vert haché

1c. atable (15 ml) d'huile

Vinaigrette :

75 tasse (75 ml) de vinaigre de cidre

74 tasse (50 ml) de sucre brun

74 tasse (50 ml) deau

2 ¢4 table (25 ml) d'huile

Zcathe (2ml) de gingembre moulu
Zcaté (2m) de moutarde séche

Couper la dinde en fines lamelles de %5 po (1 cm) et les mettre de cAté. Dans un petit bol, mélanger
tous les ingrédients de la vinaigrette. Mettre de cOt8. Sur 6 différentes assiettes, étendre les épinards, les
champignons, les dés de tomate et le persil. Faire chauffer 1 c. & table (15 ml) d’huile dans une grande
poéle a revétement anti-adhésif a feu moyen-vif. Ajouter les lamelles de poulet et les faire sauter jusqu'a
ce qu'elles soient légerement dorées. Ajouter 'oignon vert et laisser cuire encore 1 ou 2 minutes.

Disposer les lamelles de dinde sur les Iégumes déja sur les assiettes. Dans la méme poéle, faire
chauffer a feu doux les ingrédients de la vinaigrette. Remuer afin de bien mélanger les ingrédients
et chauffer jusqua ce que le tout soit chaud, tout en prenant soin de ne pas porter & ébullition.
Verser de la vinaigrette chaude en gouttelettes sur la salade et servir immédiatement.

Cette recette est prévue pour 4 personnes.

PRODUCTEURS DE DINDON DU MANITOBA



SALADE DE LEGUMES AVEC
VINAIGRETTE A L'ESTRAGON

Une salade ¢léeganle, facile a préparer a I'avance el
qai peal se manger a Toat moment de la joarnée

1 sac de carottes miniatures, fraiches ou congelées
1 hoite (14 0z/398 ml) de mais miniature (coupé en deux dans le sens de la longueur)
1 courgette moyenne coupée en deux dans le sens
de la longueur et puis en tranches
cdtes de céleri, coupées en tranches diagonales de 1 cm (% po)
poivron rouge haché
oignon moyen coupé en lamelles

Vinaigrette
75 tasse
74 tasse
1 ¢. a soupe

(
(
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(
(
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75 ml) d’HUILE DE CANOLA
50 mi) de vinaigre a I'estragon
15 ml) d'estragon frais haché
f) de moutarde seche
1) de sel de céleri
ml) de poudre d'ail
2 ml) de paprika

m
1c. athé m
% ¢ a the
7 ¢ athé

Faire bouillir ou cuire & I'étuvée les carottes, en prenant soin de les retirer avant qu'elles ne soient
trop cuites, soit environ cing minutes pour les congelées et dix minutes pour les fraiches. Les rincer
a I'eau froide et bien les égoutter. Dans une assiette @ servir, mélanger les carottes, le mais, la
courgette, le céleri, le poivron rouge et I'oignon. Pour préparer la vinaigrette, mélanger I'huile de
canola, le vinaigre, I'estragon, la moutarde, le sel de céleri, la poudre d'ail et le paprika dans un
contenant muni d’un couvercle qui se ferme hermétiquement. Bien remuer et ensuite verser la
vinaigrette sur la salade. Couvrir et réfrigérer pendant 4 heures.

Cette recette est prévue pour 4 personnes.

5
5
2

SERVICE D’INFORMATION SUR LE CANOLA

TARTE MEXICAINE A LA
SALADE DE DINDE ET DE RIZ

omates. Mettre au refrigérateur jusqu
consolidé. Couper la tarte & la salade en
avec du pain frais.

ette recette est prévue pour 8 person

(e salsa
de fromage cheddar rapé a faible te
d'olives noires tranchées

d'oignon vert tranché

tomate moyenne hachée

1 tasse
7 tasse (
7 tasse (125
1

PRODUCTEURS DE DINDON DU MANITOBAIN




ROTI DE PORC AVEC GLACAGE A LA GELEE POIVREE

$’il voas restait, par hasard, an pea de ce Retirer le porc de la marinade et la garder. Faire bouillir la marinade pendant
5 minutes. Placer le roti de porc sur le barbecue au-dessus d'un ramasse-sauce
et fermer le couvercle. Laisser griller le porc pendant environ 1 7 heure ou
sandwichs. jusqu'a ce que le thermometre a viande indique 150° F (65° C), Iarrosant

2 b (1 k) de roti de longe de PORC désossé de temps & autre avec le reste de marinade. Mélanger les ingrédients qui

75 tasse (125 ml) de jus de pomme composeront le glacage. Enduire le roti de glacage a la gelée pendant encore
75 tasse (125 ml) de cidre de vinaigre 10 minutes de cuisson ou jusqua ce que le thermométre @ viande indique

75 tasse (125 ml) de gelée au piment fort 160° F (70° C). Attendre 10 & 15 minutes avant la découpe.

Cette recette est prévue pour 8 personnes.

roli, profilez-en poar préparer de délicieax

Glagage :
7 tasse (125 ml) de gelée au piment fort REMARQUE : On peut aussi cuire le roti au four & une température de 325° F
3¢ 4 table (45 ml) de cidre de vinaigre (160° C) jusqu'a ce que le thermometre & viande indique 150° F (65° C).
Enduire le réti du glacage et poursuivre la cuisson jusqu'a ce que le

Mettre le roti de porc dans un sac en plastique placé dans un bol. Faire chauffer ; o
P pestie P thermométre & viande indique 160° F (70° C).

le jus de pomme, le vinaigre de cidre et la gelée au piment fort jusqua ce que la
gelée se mette & fondre. Verser ce mélange sur le porc dans son sac. Refermer le PrRoDUCTEURS DE PORC DU MANITOBA
sac et mettre au réfrigérateur pendant 12 a 24 heures.




BROCHETTES DE POULET A LA JAMAICAINE

Un plal da tonnerre gae 1'on peal servir
comme entrée oa comme plat principal.

1l (500 g) de DINDE désossée et sans peau
(environ 2 Ib/1 kg avec les os)

4 oignons verts hachés

1 piment jalapeno_ (enlever les
grains et couper en dés)

2 gousses d'ail hachés fin

4cathé (20 ml) de jus de limette

4cathe (20 ml) de sauce soja

2cathé (10 ml) de racine de gingembre rapée

2cathe (10 ml) de cumin moulu

lTcate (5ml) de coriandre moulue

l1cathé (5ml) de piment de la Jamaique moulu

lcathé (5ml) de thym séché

Couper la dinde en minces carrés de la grandeur d'une bouchée. Mélanger le reste des
ingrédients pour faire une marinade. Incorporer les morceaux de dinde dans la
marinade jusqu'a que ceux-ci soient bien enduits. Couvrir et laisser mariner au
réfrigérateur pendant 2 a 8 heures. Enfiler ensuite sur 8 a 10 brochettes en
hambou trempées a I'avance. Faire griller au barbecue ou au four a 5 po (13 cm)
du feu pendant environ 3 & 4 minutes de chaque coté ou jusqu'a ce que la
viande soit cuite, tout en prenant soin de ne pas trop cuire. Lorsque Servi comme
entrée, garnir avec des fruits tropicaux. Servir comme plat principal sur un lit de
riz avec des pois. Cette recette est prévue pour 8 a 10 entrées
ou 4 plats principaux.

PRODUCTEURS DE DINDON DU MANITOBA

FAJITAS DE PORC A LA MEXICAINE

Qa’il s’agisse de préparer an repas poar la famille oa d’épater
des invités, ce plal est déefinitivemenl an délice poar le palais.

11lb (500 g) de PORC désossé (cuisse ou longe),
bien paré et coupé en lamelles

74 tasse (50 ml) d'huile d'olive

74 tasse (50 ml) de jus de limette
pelure rapée d'une limette

1c. atable (15 mi) d'ail haché

2cathe (10 ml d'origan

lcathé (5ml) de cumin

Zicathé (1 m) de chili en poudre

Zcathé (2 m) de poivre

1 gros poivron vert, taillé en julienne

1 gros poivron rouge, taillé en julienne

1 oignon d'Espagne moyen, taillé en julienne

”‘ 2 petites tomates tranchées

tortillas a a farine de blé préchauffées

S ﬁ Garnitures : fromage cheddar ou Monterey jack rapé, laitue découpée en lanieres, creme slre, guacamole, salsa aux
N tomates, oignons verts hachés ou feuilles de coriandre.

| ks ""'F Mélanger le porc avec Ihuile, le jus et la pelure de limette, Iail et les épices. Laisser mariner pendant une
y & ~ heure au réfrigérateur. Faire sauter & la chinoise pendant environ 2 minutes les lamelles de porc avec
Al + la marinade dans un wok ou une pogle. Ajouter les légumes et laisser cuire jusqu'a ce que
: les Iégumes commencent tout juste & devenir tendres. Verser le mélange dans un plateau
préchauffé et servir dans des tortillas chaudes avec les différentes garnitures.
Cette recette est prévue pour 4 personnes.

PRODUCTEURS DE PORC DU MANITOBA




POULET AU CHILE AVEC MAIS

Délicieax comme lel oa comme
cgarnilare poar les torlillas.

2c.athe (10 ml) d'huile végétale

1 oignon_haché fin

2 goussgs dail, hachées fin
1l de4POULET haché
1 poivron rouge haché

2 branches de céleri hachées
5. athé 25 ml) de chili en poudre
1cathé | de cumingmoulu

% Gatothé (3 ml de sel

75 ¢4 the I d'origan

Zicathé (1ml de flocons de piment fort
Zic athe (1 ml de poivre noir

1 boite 28 02/796 mi) de tomates corcassees

1 hoite 19 0z/570.l) de haricofs noirs égouttés
2 tasses 500 mi) de mals_en grains

74 tasse (50 ml) de persil frais haché (i désiré)

Dans_unefgrande poéle, faire chauffer Fhuile & feu moyenLaisser cuire I'oignon et I'ail pendant environ

3 Minutes ou jusqu'a ce que Foignon Soit devenu mou: Incorporer le poulet et laisseraCUiretjusqu'a ce que
2 viande ne soit plus rose. Ajouter Ie poivron rouge, [ céleri et les épices, et laisser cuire en remuant
pendant 1 minute. Incorporer s tomates gtales haricots noirs, et parter, a ébullition. Diminuer le feu,
couvrir et laisser mijoter pendant environ/20 minutes. Ajouter le 4mais et laisser mijoter sans couvercle
pendant 104minutes ou jusqu'a ce_gue le melange soit devend €pais. Incorporer le persil. Seryir avec

du pain crodté et une salade. Cette recette est prévue pour 4 a 6 personnés.

ELEVEURS DE POULET DU MANITOBA

POULET AUX ARACHIDES A LA
BOLIVIENNE Faire chauffer I'huile dans une grande poéle a frire a feu moyen. Ajouter e

Un plat a savear exolieae poulet et le faire sauter pendant 3 a 4 minutes jusqu'a ce qu'il ne soit plus
facile a préparer. rose. Enlever le p(lJuITtdde Iei poéleI et Ief mettre de cOté. Placer I'oignon, le

P v poivron rouge et I'ail dans la poéle et faire cuire en remuant jusqu'a ce que
11lb (500 g) gzafgu;ﬁ-tl;agﬁfsl:% ol S les morceaux d'oignon soient devenus tendres. Ajouter\ Ia, sauce au piment fort,
1catbe (15 m) d'huille o le bouillon de p_oule.t et le beurre d'arachide. Pgrter a gbullltlon tout en.
| ;- oros oign(?n hathé remuant pour bien incorporer le beurre d'arachide. Dlmnnuef le feu'et Ialss"er
1 ool Touge rancll .muote‘r pendant 10 minutes. Remgqre le poglet. d_ans la _poele et Ia}lsser muoter
3 dousses il hachées fi jusqu'a ce que la sauce se soit légerement épaissie. Servir sur un lit de riz
Yo the ; — blanc. Cette recette est prévue pour 4 personnes.
pcathe (2 ml) de sauce au piment fort (i désiré) .
¥4 tasse (175 mi) de bouillon de poulet ELEVEURS DE POULET DU MANITOBA

7 tasse (75 mi) de beurre darachide




PAELLA

Un plal en cocolle espagnol Traditionnel
eadi Se prépare a I’avance.

2l (1 ko) de cuisses de POULET désossées et sans peau
1c. a table (15 m)  d'huile végétale

4 gousses d'ail hachées fin

1% tasse (375 ml) de riz
3 tasses (750 ml)  de bouillon de poulet

2 tomates hachées

1 poivron vert en dés

2 oignon coupés en grosses tranches
1 feuille de laurier

Tcaté (5m)  de safran

1c athé (5ml de sel

Zicathé (Lml)  de curcuma

Zicathé (Lm)  de poive

Couper les cuisses de poulet en morceaux de la grandeur d'une bouchée. Faire chauffer I'huile dans une
grande poéle et faire sauter le poulet jusqu'a ce que la viande ne soit plus rose. Enlever le poulet et

le mettre de coté. Ajouter I'ail et laisser cuire tout en remuant pendant 1 minute. Incorporer le riz, le
bouillon de poulet, les tomates, le poivron vert, I'oignon et les épices. Porter & ébullition puis diminuer le
feu et laisser mijoter pendant 15 a 20 minutes, ou jusqu'a ce que le riz soit cuit. Incorporer le poulet et
verser le mélange dans une grande cocotte peu profonde. (Les étapes ci-dessus peuvent étre faites un jour
a l'avance.) Couvrir et mettre au four & une température de 475° F pendant 35 minutes.

Cette recette est prévue pour 8 personnes.

Variante : Ajouter une boite de crevettes miniatures égouttées
au poulet juste avant de verser le mélange dans la cocotte.

ELEVEURS DE POULET DU MANITOBA

ROTI DE BOEUF MARINE AU JUS DE
LIMETTE ET CUIT A LA BROCHE

de sauce Tabasco

de jus de limette

¥ (5 ml) de cumin moulu
table (30 ml)

marinade dans un contenant peu profond ou dans un sachet pog
prenant soin de garder 2 c.



TASTES BETTER!

7 tasse

A

12 po

1 tasse
74 tasse
1 tasse

HORS-D’OEUVRES
Del’s Specialty Meats
Gilbert International Inc.
Leakor Holdings Ltd.
Wild West

PRODUITS DE BOULANGERIE

Bread & Circuses Bakery Cafe
City Bread

Del's Specialty Meats
Fibrotein Cereal Products
Gilbert International Inc.

J. G. Penner Bakery Ltd.
Jeanne’s Bakery Ltd.

K.U.B. Bread 1993 Ltd.

La Cocina Foods

Leakor Holdings Ltd.

Mr. D's Tart n’ Pie

Pizzey’s Milling & Baking Company
Scott-Bathgate Ltd.

BOISSONS

Dairyworld Foods

Fort Garry Brewing Co. Ltd.
Paramalat Canada

FROMAGE

Bothwell Co-op Dairy Society
Dairyworld Foods

Oak Island Acres Goat Dairy
Paramalat Canada

Volga Enterprises Ltd.

CHOCOLAT
J. G. Penner Bakery Ltd.
Morden’s of Winnipeg

(125 mi)
(250 9)

(
(250 ml)
(
(

CENTRE D’'INFORMATION SUR LE BOEUF

30 o)

50 i)
250 )

Candy Manufacturing
The Danish Mermaid Ltd.

CAFE ET THE
Melrose Coffee Company
Sunstone Coffee

CONFISERIE ET FRIANDISES
Cavalier Candies Ltd.

Nestibo Agra Inc.

Scott-Bathgate Ltd.

Sunny Day Products Ltd.

Morden's of Winnipeg

Candy Manufacturing

Tasty Seeds Ltd.

The Danish Mermaid Ltd.

PRODUITS LAITIERS
Dairyworld Foods
Maplewood Goat Dairy Inc.
Notre Dame Creamery

Oak Island Acres Goat Dairy
Paramalat Canada

Schwan’s Canada Ltd.

Volga Enterprises Ltd.

PRODUITS D’OEUFS
Ackron Egg Farms Ltd.
Bon-EE-Best Western Egg
Countryside Farms

Smart Eggs Ltd.

POISSON ET FRUITS DE MER
Freshwater Fish Marketing Corp.
To-Le-Do Foodservice

PIZZA AVEC STEAK CAJUN CUIT
AU BARBECUE ET CHAMPIGNONS

Une facon novatrice de préparer ane pizza
sans réchaaffer encore plas la caisine.

de sauce pour barbecue a la Cajun

de steak de surlonge (BOEUF)

pour harbecue

de crolte de pizza précuite ou de pain plat
de champignons tranchés

de poivron vert, jaune ou rouge en des

de fromage mozzarella rapé

Enduire le steak d’une partie de la sauce barbecue. Le faire griller jusqu'a ce qu'il
soit saignant au-cessus du charbon de hois & une température de moyenne & élevée
pendant 3 @ 4 minutes de chaque coté. Trancher en fines laniéres. Entretemps, placer
la crodite sur la plaque & pizza et y étendre le reste de la sauce barbecue. Garnir
avec les fings lanieres de viande et les autres ingrédients. Laisser griller a température
moyenne pendant 12 a 15 minutes, ou jusqu'a ce que le fromage soit fondu.
Cette recette est prévue pour 4 personnes.

PRODUITS SURGELES
Country Club Foods Ltd.
Dairyworld Foods

Del's Specialty Meats

G.B. Schreyer Meats Inc.
Graham’s Groves

H & K Packers

J. G. Penner Bakery Ltd.
Leakor Holdings Ltd.
Lester Snack Foods
Micwest Food Products Ltd.
Mr. D's Tart ‘n’ Pie
Naleway Foods Ltd.

Ostrich Products & Marketing Co-op Ltd.

Paramalat Canada

Pembina Poultry Packers Ltd.
Readyfoods Ltd.

Schwan’s Canada Ltd.
Smullers Foods Inc.

Springhill Farms

To-Le-Do Foodservice

ALIMENTS DE SANTE ET
ALIMENTS NATURELS
Best Cooking Pulses Inc.

Bread & Circuses Bakery Cafe
Countryside Farms

Dubois Wild Rice Ltd.

Fibrotein Cereal Products
Maplewood Goat Dairy Inc.
Parrheim Foods

Pizzey's Milling & Baking Company
Sunny Day Products Ltd.

Vita Health Co. (1985) Ltd.

W.H. Escott Co. Ltd.



POMMES DE TERRE FARCIES AU BOELF ET AUX TOMATE

Une recelle géniale poar les familles donl les membres ont des horaires différents.
II'suffit de cuire les pommes de terre au four et de réchauffer le mélange au boeuf selon le besoin.

4 grosses pommes de terre pour mettre au four ’
11 (500 ) de BOEUF haché maigre 1
2 de gousses d'ail hachées fin, ou

7 ¢.a thé (2 ml) de poudre dail
1 oignon moyen hachg
1 holte (28 02/796 g) de tomates étuvées épicées

1 courgette moyenne, coupée en quarts sur la longueur et tranchée
lTcathe (5m) d'origan séché

Brosser les pommes de terre et les piquer a la fourchette. Les disposer en cercle et les passer au four micro-ondes ¥
a haute température pendant 10 & 15 minutes et les disposer une fois de plus. Entretemps, dans une grande
poéle, faire revenir & feu mayen-vif le boeuf avec I'ail et I'oignon. Incorporer les tomates, la courgette et les
épices. Porter a ébullition, laisser mijoter sans couvercle pendant 10 minutes ou jusqu'a ce

que le mélange se soit Iégerement épaissi et que les morceaux de courgette soient

devenus tendres. Découper une croix dans les pommes de terre et les presser pour

qu'elles s'ouvrent. Farcir avec le mélange au boeuf et aux tomates.
Cette recette est prévue pour 4 personnes.

MIEL ET SIROPS
BeeMaid Honey Ltd.
Crampton’s Manitoba Maid
Miinan  Incorporated

CREME GLACEE ET
DESSERTS CONGELES
Dairyworld Foods

J. G. Penner Bakery Ltd.
Paramalat Canada

Schwan’s Canada Ltd.

INGREDIENTS
STC Laboratories Inc.

CONFITURES, GELEES
ET CONSERVES
Crampton’s Manitoba Maid
Miinan Incorporated

PRODUITS CACHER
Best Cooking Pulses Inc.
Leakor Holdings Ltd.

Old Dutch Foods Ltd.
Parrheim Foods

WH. Escott Co. Ltd.

LEGUMINEUSES ET LENTILLES
Glenlochar Kitchens
Prairieland Grain

VIANDE ET GIBIER
Bavarian Meat & Sausage
Blue Farm Rabbitry
Clandeboye Meat & Sausage
Del's Specialty Meats
Dunn-Rite Food Products Ltd.

CENTRE D’INFORMATION SUR LE BOEUF

G.B. Schreyer Meats Inc.
Gil's Meats

Granny's Poultry

H & K Packers Co. Ltd.
Interlake Wild Boar Co-op
JM. Schneider Inc.

Jack Forgan Meats Ltd.
Jarvis Meats Ltd.

Mr. D’s Tart n’ Pie

Maple Leaf Meats
Northern Goose Processors Ltd.

Ostrich Products & Marketing Co-op Ltd.

Pembina Poultry Packers Ltd.
Prairie Abattoir

Prairie Produce (1996) Inc.
Pyro Beef Jerky

Readyfoods Ltd.

Smullers Food Ltd.

Springhill Farms

To-Le-Do Foodservice
Winkler Meats

CHAMPIGNONS
K & G Mushrooms

HUILES, VINAIGRES
ET VINAIGRETTES
Righy Orchards Ltd.
To-Le-Do Foodservice

PATES ALIMENTAIRES
Ackron Egg Farms Ltd.
Alfonso’s Food Products

Dubois Wild Rice Ltd.

Old Fashioned Noodle Products
Prairie Harvest Canada

ALIMENTS POUR
ANIMAUX FAMILIERS
Emerson Milling Inc.

Nestibo Agra Inc.

RIZ, GRAINS ET CEREALES
Cambrian Wild Rice Inc.
Can-Oat Milling Products Inc.
Dubois Wild Rice Ltd.
Emerson Milling Inc.

Fibrotein Cereal Products
Great Northern Wild Rice Ltd.
J. G. Penner Bakery Ltd.
Pizzey's Milling & Baking Co.
Prairieland Grain

W. H. Escott Co. Ltd.

SAUCES ET CONDIMENTS
Alfonso’s Food Products Ltd.
Aurora Pepper Products Ltd.
Empire Spice Mills

ASSAISONNEMENTS,
EPICES ET FINES HERBES
Empire Spice Mills

Wild West Seasoning

AMUSE-BOUCHE
Country Club Foods Ltd.
G.B. Schreyer Meats Inc.
Interlake Wild Boar Co-op
J. G. Penner Bakery Ltd.
JM. Schneider Inc.

La Cocina Foods

Mr. D’s Tart n’ Pie

Old Dutch Foods Ltd.

Prairieland Grain
Pyro Beef Jerky
Sunny Day Products Ltd.
Tasty Seeds Ltd.

SOUPES ET BOUILLONS
Glenlochar Kitchens

LEGUMES
Crocus Foods Ltd.
Peak of the Market
To-Le-Do Foodservice
Wild West

EAUX ET JUS

Fresh Spring Bottling
Corporation

Graham’s Groves

Hendricks Beverage Co. Ltd.
Hanover Springs

Righy Orchards

Pour en savoir plus sur les produits et les
services offerts par les membres de la MFPA,
veuillez communiquer avec :

MANITOBA FOOD
PROCESSORS ASSOCIATION
300, CHEMIN OAK POINT

WINNIPEG (MANITOBA) R2R 1V1
TELEPHONE : (204) 982-MFPA (6372)
TELECOPIEUR : (204) 632-5143



CARRES AUX ANANAS

Base

vaporisateur anti-collant

1% tasse (375 ml) de farine tout-usage

7 tasse (50 ml) de sucre brun, légérement tassé

7 tasse (125 ml) de beurre ou de margarine, amollis
Garniture

3 OEUFS

1 tasse (250 ml) de noix de coco en flocons

¥ tasse (175 ml) de sucre brun, légérement tassé
¥ tasse (175 mI) de sirop de mais

1 holte (14 02/398 ml) d'ananas broyés, hien égouttés

2 ¢.a table (30 m) de beurre ou de margarine, fondus
Tcathé (5ml) d'extrait de vanille

Base — Préchauffer le four a 350° F (180° C). Vaporiser de I'enduit anti-collant un plateau pour aller au
four carré de 9 po (23 cm). Dans un bol moyen, mélanger la farine et le sucre brun. Incorporer le beurre
jusqua ce que le mélange devienne friable. Etaler sur le fond du plateau. Laisser cuire jusqua ce que le
mélange soit Iégerement doré (12 & 15 minutes). Laisser refroidir un peu.

Garniture — Dans un bol moyen, fouetter les oeufs jusqu'a ce que ceux-ci se soient mélangés. Incorporer le
reste des ingrédients. Verser le tout sur la base. Cuire au four jusqu'a ce que la garniture soit devenue ferme
tout en demeurant molle au centre (40 a 45 minutes). Laisser refroidir complétement sur un panier de
broches. Couper en carrés. Garder au réfrigérateur. Cette recette donne 16 carrés.

Variante -Laisser fondre 2 carrés de chocolat mi-sucré dans 1 c. & thé (5 ml) d’huile de canola. Verser en
gouttelettes sur les carrés refroidis. Laisser le chocolat se refroidir avant de couper en carrés.

PRODUCTEURS D’OEUFS DU MANITOBA

e
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MOUSSE AU CHOCOLAT PAVLOVA

Un deélice aa chocolat qai voas fondra
dans la boache.

3 OEUFS] sépares
Zcathé (2 m) ('extrait Ale vanille
Zicathé (1 m) de créme de tartre et
une pincée de sel
1 tasse (250 ml) de sucre pour la meringue
2 ¢. 4 table (30 ml) d’amidon de mais
75 tasse (125 ml) de sucre pour la mousse
1 7 tasse (375 ml) de lait
2 carrés de ‘chocolat non sucré hachés

Zcate (2ml) dPextrait de vanille
fruits pour la garniture

Pour faire la meringue, préchauffer le four a 250° F (120° C). Placer du papier
d'aluminium au fond de deux plaques & pétisserie. Tracer huit cercles de 3 %5 po (9 cm) de

diametre sur e papier d'aluminium. Placer le bol contenant les blancs d'oeuf dans de I'eau tempérée

pendant 3 minutes et puis I'enlever. Ajouter la vanille, la créme de tartre, le sel et % tasse (50 ml) de sucre. Fouetter le mélange avec un malaxeur électrique jusqu'a ce
que~des petits pics commencent & se former. Ajouter graduellement (2 c. & table (30 ml) & la fois) les 3/4 tasse (175 ml) de sucre qui restent et continuer & fouetter
jusqu'a ce“que-le~sticre se soit completement” dissout ethgue la meringue soit bien ferme.

A Paide d’une cuillére, verser la meringue sur les cercles et a mouler de maniére & former des coquilles. Cuire au four pendant environ 1 % heure ou jusqua ce que les
meringues soient devenues raides, sans toutefois étre dorees, et que I'on puisse les enlever du papier d’aluminium. La porte étant fermée, éteindre le four et y laisser les
meringues pendant 4 heures ou /toute la nuit. (Celles-ci peuvent étre préparées & l'avance. Il suffit de bien les emballer dans du papier d’aluminium et de les congeler.)

Pour faire la mousse, mélanger, dans un poéle de taille moyenne, I'amidon de mais et 7% tasse (125 ml) de sucre. Incorporer le lait et le chocolat. Porter & ébullition sur
feu moyen tout en continuant; & remuer. Laisser bouillir pendant 75 minute. Battre la moitié du mélange avec les jaunes doeuf. Revenir & la poéle. Laisser cuire en
remuant a feu doux pendant 1 minute, sans porter @ ebullition. Incorporer la vanille. Verser le mélange dans un bol. Couvrir la mousse d’une pellicule en plastique et
laisser refroidir au réfrigérateur, (On- peut faire ceci-un jour a I'avance.) Verser la mousse dans les coquilles en meringue. Couvrir d'une feuille de papier d’aluminium.
Mettre au réfrigérateur pendant '3 & 24 heures. Garnie de fruits avant de servir. Cette recette est prévue pour 8 personnes.

PRODUCTEURS D’OEUFS DU MANITOBA

GATEAU AUX FLOCONS D’'AVOINE ET EANANES
AVEC GLACAGE FUDGE AU CARAMEL

Une recelle gagnanle gqae voas poarrez préparer chagae fois qae voas aarez des bananes en lrop.

Gateau Glacage fudge au caramel

2 tasses (500 mi) de farine tout-usage 75 tasse (75 ml) de BEURRE

1 tasse (250 mi) de flocons d'avoine 1 tasse (250 ml) de sucre brun

2c.athé (10 ml) de poudre a pate [égerement tassé

lTcaté (5ml de bicarbonate de soude 7 tasse (50 ml) de LAIT

Zoathe (2m) de sel 2 tasses (500 ml) de sucre & glacer

Zicathé (1m) de muscade tamisé

7 tasse (125 ml) de BEURRE (a la température de la piéce)

1 tasse (250 mi) de sucre cristallisé

2 oeufs

lcate (5ml) de vanille

17 tase (375 ml) de bananes mires en purée

¥ tasse (175 ml) de BABEURRE

Gateau — Dans un hol de taille moyenne, mélanger la farine, les flocons d'avoine, Glagage fudge au caramel — Faire fondre du beurre dans une poéle. Incorporer
la poudre & péte, le bicarbonate de soude, le sel et la muscade. Dans un grand bol, le sucre brun. Porter & ébullition en prenant soin de remuer constamment. Laisser
mélanger avec un malaxeur électrique le beurre et le sucre jusqua atteindre une texture  bouillir pendant 2 minutes & feu doux, puis remuer. Incorporer le lait. Porter de
légere et veloutée. Ajouter les oeufs et la vanille, tout en continuant a bien fouetter. nouveau & ébullition puis enlever du feu. Incorporer graduellement le sucre & glacer.

Incorporer, & tour de role, les ingrédients secs ainsi que les bananes et le babeurre, tout  Etaler le glacage sur le gateau refroidi. Cette recette donne 24 portions
en prenant soin de mélanger Iégérement aprés chaque ajout. Verser le mélange dans un de gateau.

moule & gateau de 13 po x 9 po (32 o x 23 cm) graisse a Favance. Cuire au four Garnir Iassiette de tranches de fraises et de bananes qui ont trempé dans du jus
a 350° F (180° C) pendant 35 & 40 minutes ou jusqua ce qu'un cure-dent inséré au dlorange ou de citron.

centre du gateau en ressorte sans que rien n'y soit resté collé. Laisser bien refroidir sur

une grille a pétisserie. Couvrir du glagage fudge au caramel. OFFICE DES PRODUITS LAITIERS DU MANITOBA




POUR OBTENIR PLUS DE
RENSEIGNEMENTS OU DES
RECETTES SUPPLEMENTAIRES,

INFORMATION
CENTRE

CENTRE D’INFORMATION
SUR LE BOEUF

530, rue Century, bureau 222
Winnipeg (Manitoba) R3H 0Y4
Téléphone : 1 888 2482333
Télécopieur : 1 204 774-3264
C.£lec. : drobinson@beefinfo.org
Site Web  www.beefinfo.org

(D) CANOLA COUNCIL
(\DOF CANADA

CoNsEIL CANADIEN DU
CANOLA

167, avenue Lombard, bureau 400
Winnipeg (Manitoba) R3B 0T6
Téléphone : 1 204 982-2100
Télécopieur : 1 204 942-1841

C.€lec. : admin@canola-council.org
Site Web :  www.canada-council.org

MANITOBA I"l

onwerss

ASSOCIATION

MANITOBA CANOLA
GROWERS ASSOCIATION
C. P. 1672

Carman (Manitoba) ROG 010
Téléphone : 1 204 745-2178

Liste des personnes figurant dans la photo :

ORGANISATION DES ELEVEURS
DE POULETS DU MANITOBA
430A, promenade Dovercourt

Winnipeg (Manitoba) R3Y 1N4

Téléphone : 1 204 934—6100
Télécopieur : 1 204 4894907
C.6lec. : chicken@chicken.mb.ca
Site Web : www.chicken.mb.ca
o Manitoba
Egg Producers

PRoDUCTEURS D’OEUFS DU
MANITOBA

18, place Waverley,

5, boulevard Scurfield

Winnipeg (Manitoba) R3Y 163

Téléphone : 1 204 4884888
Télécopieur : 1 204 4883544
C.6lec. : info@mbegg.mb.ca
Site Web @ www.mbegg.mb.ca

pon 2
T
MANITOBA MILK PRODUCERS

OFFICE DES PRODUITS LAITIERS
DU MANITOBA

36, boulevard Scurfield, C. P. 724

Winnipeg (Manitoba) R3C 2K3

Téléphone : 1 204 4886455

Télécopieur : 1 204 4884772

C.€lec. : nutrition@milk.mb.ca

Site Web : www.milk.mb.ca

. =

.'. .1] f

PRODUCTEURS DE PORC DU
MANITOBA
750, rue Marion
Winnipeg (Manitoba) R2) 0K4
Téléphone : 1 204 2337675 ou

1 800 299-7675
Télécopieur : 1 204 233-0049
Célec. : promo@manitobapork.com
Site Web : www.manitobapork.com

(&
"Enﬁ?-"’

PRODUCTEURS DE DINDON DU
MANITOBA

430A, promenade Dovercourt

Winnipeg (Manitoba) R3Y N4

Info-recettes : 1 204 934—1860
Télécopieur : 1 204 4894907

C.6lec. : mbturkey@turkey.mb.ca

Site Web : www.turkey.mb.ca

Agriculture
Manitoba

m, )
AGRICULTURE

MANITOBA

401, avenue York, bureau 903

Winnipeg (Manitoba) R3C OP8

Téléphone : 1 204 945-4529
Télécopieur : 1 204 9456134

C.6lec. : marketing@agri.gov.mb.ca
Site Web @ www.gov.mb.ca/agriculture

AGRI'FOOD
TRADE SERVICE

SERVICE
D'EXPORTATION
AGROALIMENTAIRE

AGRICULTURE ET
AGROALIMENTAIRE CANADA
vous offre des débouchés
pour vos exportations
SERVICE D’EXPORTATION
AGROALIMENTAIRE

Téléphone : 1 204 983-8622

Site Web :  http.atn-riae.agr.ca
SERVICES D’INFORMATION SUR
L'EXPORTATION

Téléphone : 1 888 811-1119

Site Web :
www.infoexport.gc.ca/team_canada/menu.asp

RANGEE ARRIERE (DE GAUCHE A DROITE) : Ruth Dyker (Probucreuss o Porc u Manimosw), Corring Dawley (CENTRE b'INFORVATION SUR LE BOELF),
Dave Wilkins (ConseiL Caxspien bu Canots), Marlene McDonald (Probucteuss o Pore b ManiToss)
RANGEE DU MiLIEU (DE GAUCHE A DROITE) © Pam Bossuyt (Probucteues oe Dinoon ou Maoss), Wanda Wiehe (AGRICULTURE €T AGROALINENTARE CANADA),
Karen Armstrong (OreanisaTion DES ELEVEURS DE PouteT bu ManiToss)
RANGEE AVANT (DE GAUCHE A DROITE) Judy Storey (Acricuture Manimoss), Lori Rudolph-Crawford (Orrice pes Probuits Lamers bu Maxiross),
Brenda Bazylewski (Probucrzurs D'OUFs DU ManiTos)

Remerciements au Duckworth Centre (Université de Winnipeg)




