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rucnÉoreturs:
1 llvre de porc haché
1 livre de veau haché
I livre de boeuf haché
1 1 I 2 tasse d'eau boulllante
3 petits oignons hachés
2 petites gousses.l,ail émincées
3 petit€s pommes.te terre râpées
Sel, poivre
1/ 4c.à thé ete canne[e
1 /2 ç;. à thé envlron de ctou de
girofle moulu
I c. à thé de piment de ta
mmai:que

TRUC DE LA SEMAINE:
Pour gue la pâte du dessus de vos tartes
ou pâtés soit dorée et brillante;
1. Enlever le surplus cle farlne en

utilisant un balai à pâflsserie ou
un pinceau assez large avant de
Daorgeonner.

2. Badigeonner cle dorure à l'aide
d'un pinceau et ce, Juste avant de
placer au four vos tartes ou pâtés.

DORURE: 1 Jaune d'oeuf battu avec
1 I 2 tâsse de lalt environ.

TIP OF THE WEEK:
Toglve your ples' pastt' topplng a shlnny,
golclen Slow:
I . Remove excess flour from clough

using a pastry brush (our suitab-le
brush) before aoplying gtaze.

2. Brush glaze on ples lust before
placlng them in ovén.

8rfff#i'il:* ess volk wlrh about harf a

INCREDIE]IITS:
I lb. minced pork
1lb. mincedveal
1 lb. mlnced beef
1 1 I 2 cups boiling urater
3 small onlons, chopped
2 cloves garllc, finely chopped
3 small potatoes, grated
salt, peppef
îJ4+3p. eEnna.îor?
1 I 2 tsp. hpprox.l powdere.t

CIov€s
1 tsp, ailsptce

Tourtière
Meat pie

PRÉPARATIOIT:
1. Dans un chaudron, faire cuire le Dorc. l€

v.eau, le boeuf, tes oignons, les gôusés
o'ail e! tes pommes de terre râpées
Jusqu'â Ce que la viande perde sa
couleur rouge.

2. Ajouter les assaisonnements et l,eau
bouillante. Brasser.

l. Couvrir et cuire t heure environ. Brasser
souvent.

4. Rectifier l'assaisonnement.
5. Refroldir la viande.
6. Abaisser cte la pâte brisée Dour chemlser

une assiette à tarte ou foriner des
chaussons ou des aumônières.

7. Carnlr cle la préparation cle viancle
refroidle. Recouvrir d'une autre abalssepour tourtières ou fermer les chaussons
ou les aumônières.

8. Sceller la pâte et denteiler.
9. Falre une lncision sur le dessus de la pâte

10. Dorer la pâte. Gadlseonner à I'alde d,un
plnceau la pâte avec 1 Jaune d'oeuf
baftu avec 1 /2 tasse de lait environ)

11. Cuire à 375oF,45 minutes environ.

PREPARATIOIU:
1. Cook pork, veal, beef, onions, garltc andpotatoes in pot until meat loses redness.
2. Add seasonlng and boiling water. Sflr.
3. Cover pot and cook for about one hour.

stir frequenfly.
4. Acld more seasoning, lf neces$ry.
5. Remove meat and let cool.
6. Cut pastrv dough to cover pie plate or

lay it out on cookie sheet for turnovers^

Fastry 6eugfr for meat pies or
turnovers.

8. Press pastry edge with fork to seal.
9. Cut opening tn mtctdle of pastry top.

10. To make crust gol€len: mix one egg yolk
wlth about 1/2 cup mllk and brush on
doush.

11. Bake for about45 mins. at 3750F.

(Don_n€ 5 à 4 tgurfières de 9 poucês
ou plusleurs chaussons ou
aumônlères)
(takes 3.4 nlne-lnch meat ples or
several turnoveFl
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