
POT AU FEU . POT ROAST
1. Assaisonner. Faire brunlr dans une 1,Sëason roast. Brown ln lightly oiled' marmite ou au laitout légèremenl huilê Dutch oven or stockpot over medium-
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à teu moyen-vif.

heure, au goût.
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high heat

PRÉPARÉ POUR / PREPAFED FOR

LosLAws lNc.
MOlftnÉAL H4N 314, TORONTO M4T2S8

CALGARY T2E 7S9, CAMDA @ 2OO2

GARDERAU FROID i KEEP REFRIGERATED

2. Ajouter 1 à 2 tassês (250 à 500m1) de 2. Add 1-2 cups (250-500m1) liquid (such

liquide (tel que du vin rouqe, du as red wine, broth, canned tomatoes or

bouillon, des tomates en conserves 0u soup).

de la soupe).

3. Laisser mijoter, à couvert, sur le dessus 3. Simmerl covered, on stove-top or in
de la cuisinière ou au fourlréchauffé à 325'F (160"C) oven at least 3 hours or
325'F (160"C) au moins 3 heures ou until iender. Add chunks oJ vegetables325'l (l6UU) au molns ë neures 0u until iender. Add chunks oJ vegetables
iusqu'à tendreté. Ajouter des morceaux forlinal 1/2 hour, if desired.
de légumes pondant 16 dernière 1/2 /<È.
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