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Sou,)e a /;)rge

2.5 litres d’eau

125 g d’orge perlé

I poireau haché

1 grosse carotte hachée

2 gousses d’ail

2 feuilles de laurier

1 bte de tomates 540 ml

1 pincée de Cayenne

30 ml de concentré de poulet

Faire cuire a feu doux. Lorsque tout est
cuit, retirer du feu et ajouter 30 ml
d’Herbes Salées du Bas-du-Fleuve ou
selon le gofit.

macaroni au éo eu/

375 ml de macaroni

1 oignon

1 branche de céleri

250 g de boeuf haché

1 tomate fraiche en cubes

5 ml de basilic séché

15 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve ou selon le goiit

Cuire le macaroni. Faire revenir dans
une poéle, I’oignon, le céleri et le boeuf
haché. Placer le tout dans les pétes
égouttées. Mélanger. Ajouter les Her-
bes Salées.

/90mme5 a[e lerre en ,Jurée

Piler les pommes de terre. Ajouter un
peu de beurre et de lait... et 5 ml
d’Herbes Salées du Bas-du-Fleuve.
Pour 2 portions.

/l/inaigreﬁe

125 ml d’huile végétale

Jus d’un 1/2 citron

5 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

Poivre (au goft)

Utiliser dans toutes vos salades vertes.
Pour la salade de tomate, ajouter 5 ml

de basilic séché.

Sauce-poié:ion

750 ml d’eau

385 ml lait évaporé ou 250 ml de
creme 15%

1.5 ml de poudre de laurier (2-3
feuilles)

1 pincée de Cayenne

125 g de crevettes ou pétoncles ou
crabe

300 g de chair cuite de poisson (a
votre choix)

15 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

Placer tous les ingrédients ensembles.
Amener 2 ébullition. Epaissir avec 30
ml de farine diluée avec environ 250
ml d’eau froide. Retirer du feu et ajou-
ter les Herbes Salées. Cette sauce peut
accompagner les plats de spaghettis, de
riz ou autres.

SaanicA aux oeuﬁ

4 ocufs durs

2 échalotes

30 ml de mayonnaise

5 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

Poivre (au golt)

Ecraser les ocufs 4 la fourchette, hacher
finement les échalotes. M¢élanger tous
les ingrédients, ajouter le poivre au goiit.

/Qoi.uon ,mcLé

375 ml d’eau

250 g de filets de poisson (a votre
choix)

1/2 citron

2 feuilles de laurier

10 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

1 pincée de poivre

Mettre I’eau dans une casserole, ajouter
le citron en tranches, les feuilles de
laurier, les Herbes Salées, le poivre.
Amener a c¢bullition et ajouter le
poisson, couvrir et laisser cuire a feu
doux 5 minutes.

B blic e Meckos. Seles

500 ml de riz

2 échalotes

30 ml d’huile végétale

15 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

Poivre (au gout)

Cuire le riz, rincer et ajouter tous les
ingrédients.

Trempette aux creveties

10 crevettes cuites (égouttées)

15 ml de jus de citron

125 g de fromage a la creme

Philadelphia

60 ml de mayonnaise

5 ml de moutarde préparée

30 mi d’oignons hachés

1 pincée de poivre de Cayenne

5 ml d’Herbes Salées du Bas-dr—
Fleuve _
5 ml de pate de tomate (si couleur

désirée)

Hacher finement les crevettes, arroser
de jus de citron. Mélanger dans un bol
tous les autres ingrédients et battre a la
fourchette pour obtenir une consistance
crémeuse. Verser sur les crevettes ot
servir froid. Donne 24 portions.

goeu/ /:ac/te’

250 g de boeuf haché

15 ml d’oignon haché

5 ml d’Herbes Salées du Bas-du-
Fleuve

Poivre (au goit)

Faire revenir dans une poéle, I’oignon
et le boeuf haché. Ajouter le poivre et
les Herbes Salées.

CONVERSION:

250 ml = 1 tasse

Sml=1c. thé —
15 ml =1c. atable

454 g=11b



