- NUTRITION NORD CANADA -

Voici une recette réconfortant
qui est aussi bonne a la sortie du four que
lorsqu’elle est réchauffée aprés avoir été congelée.
Préparer ce ragoUt avec du caribou, de l'orignal
ou de la longe de beeuf.
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A propos du chef:
® L Professeur et consultant en arts culinaires,
animateur d’émissions de cuisine et co-auteur de

livres de cuisine, le chef David Wolfman, membre

wo' - des Premiéres Nations, est un expert reconnu

a I'échelle internationale en matiére de gibier
Préparation:20 min | Cuisson:90 min |

Portions : 6 ® sauvage et de cuisine autochtone traditionnelle.
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INGREDIENTS

¥ c. a thé (2,5 ml) de poudre d'ail
1c. athé (5 ml) de poudre de chili
2 c.athé (10 ml) de sel, divisé

¥ c.athé (2,5 ml) de poivre noir
moulu, divisé

% b (567 g) de longe de caribou,
coupée en dés

2 tasses (500 ml) de fleurons de brocoli,
frais ou congelés

4 tasses (1L) d'eau
2 tasses (500 ml) de macaronis

Vi tasse (60 ml) d’huile d'olive, divisée

1o0ignon moyen en dés

1tasse (250 ml) de champignons
tranchés

Y4 tasse (60 ml) de farine tout usage
#® . 3tasses (750 ml) de bouillon de bceuf

Y tasse (125 ml) de fromage parmesan
rapé (facultatif)
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