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BIENVENUE a

I'Heure de la fournée

avec ROBIN HOOD®
Du temps en famille vraiment précieux.
L'Heure de la fournée avec Robin K
Hood est un ensemble de recettes faciles

a suivre qui transforment la boulangerie- K"—"‘
patisserie en une expérience mémorable
pour toute la famille.

Abonnez-vous a I'Heure de la
fournée avec Robin Hood
sur Robinhood.ca et obtenez :

e des recettes exclusives par courriel

-
- P ;
e o des astuces pour intéresser la famille
et s"amuser
e un calendrier mensuel de boulangerie-

patisserie

Prévoyez du temps pour faire la boulangerie-patisserie
avec votre famille. Inscrivez-le dans votre calendrier avec les

gommettes de I'Heure de la fournée avec Robin Hood.
Voir la page 18.
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Surveillez ces guides de
boulangerie-patisserie!

Facile :

Méme les boulangers-patissiers ou cuisiniers
les plus novices peuvent faire ces recettes.

Sauve-minute :

Ces recettes peuvent étre préparées
d'avance ou elles sont super rapides pour
les soirées occupées.

Servir avec Folgers® :

Servez ces recettes avec une tasse de café
Folgers®! Consultez les astuces afin de
découvrir les mélanges recommandés.

L'Heure de la fournée avec Robin Hood® :

Ces recettes ont été spécialement développées
pour la boulangerie-patisserie en famille.

Morceaux de casse-téte au gingembre
Sablés glacés au chocolat

Biscuits moments magiques
Chocolata Biscotti

Mutffins multigrain au miel
Petits pains légers

Barres magiques au chocolat

Carrés croquants aux dattes et aux noix
Pouding glacé au caramel

Poulet parmesan en casserole

Paté au poulet au cheddar

Tarte aux pommes a l'ancienne
Tarte a la citrouille classique

Gateau au fromage avec
fond de grains de chocolat

Croustillant aux pommes et petits fruits




Morceaux de casse-téte au gingembre

Vos enfants aimeront ces biscuits amusants. Ils feront plaisir a leur bedon
autant qu'ils stimuleront leur imagination.
Préparation : 30 minutes + 1 heure de réfrigération | Cuisson : 20 minutes
Donne : 4 casse-téte | Congélation : excellente

Biscuits %  c.athé (4 ml) de cannelle
1  tasse (250 ml) de beurre, ramolli Y%  c.athé (2 ml) de cardamome moulue
1  tasse (250 ml) de cassonade dorée %  c.athé (1 ml) chacun de muscade
Redpath® et de sel
1 oceuf Glacage et décorations
1  c.athé (5ml) d'extrait de vanille pure 2 tasses (500 ml) de sucre glace tamisé
2 tasses (500 ml) de farine tout usage %  tasse (50 ml) d'eau
Robin Hood® Colorants alimentaires, sucres
%  c.athé (2 ml) de poudre & pate décoratifs, petits bonbons assortis

2 c.athé (10 ml) de gingembre moulu

Etape |
1. Biscuits : dans un grand bol, battre le beurre avec
; la cassonade jusqu'a homogénéité. Incorporer
I'ceuf et la vanille. Ajouter le reste des ingrédients
secs et battre seulement pour humecter les
ingrédients secs. Couvrir d'une pellicule de
plastique et réfrigérer la pate 1 heure.

Laissez VOS enfants ,
utiliser une spatnule
pour racler lapate i
dans le bol. ]

Etapes 2 & 3 :

2. Préchauffer le four a 375 °F (190 °C). Tapisser y Vous aure;i;;é};i“a ''''''' -
deux plaques a patisserie de 15 po x 10 po quelques bojs pourn e

(40 cm x 25 cm) de papier parchemin. ‘ | recette. e éC&?’tte

i 0s

enfants de Tegarder des holg

Du temp s en fam]_]_le 3 Sur une surface légérement enfarinée, diviser de différentes grandeu L
. B la pate en 4. Abaisser chaque morceau en un i dedeviner lequel utﬂi:se "
Vra]_ment preC]_eux ! : 1 rectangle de 5 x 7 po (13 x 18 cm) et % po Dbour chacune deg téches!

(5 mm) d'épaisseur. - - S ——




Etape 4 Essayez de faire

des

4. Transférer les rectangles sur les plaques ‘ bOnshOmmes en pain d'épice
préparées. A I'aide d’emporte-piéces, l‘}balssez la pate 3 % po )
couper des morceaux de casse-téte dans la | 5 d €paisseur, Coupez des
pate, en laissant 1 po (5 cm) entre chacun, { Iormes et fajteg cuire de 10 4
mais sans enlever les morceaux. 12 Minutes.Créey Un portrajt i

e de famille| |
e o . Etape 5

a Essayez de faire des décorations maison. . ; :

i bois pointue, i 5. Faire cuire au four 12 minutes

| ATaide d'une brochette de bois p ,‘ ' ; Iesy

| e dans la partie supérieure de | ou jusqu'a ce que les extrémités

i faites un ";wuits ot mettez au four. Tandis | commencent a brunir. Sortir du
: Chaq:i:fci‘:ts sont encore chauds, passez ' four et passer un couteau dans les

| quele
1a brochette dans les
| Jes agrandir. Laisser re
| décorez et passez un

fentes. Poursuivre la cuisson de 7
a 8 minutes. Laisser refroidir sur
les plaques 10 minutes. Enlever les
@i los trOUS POUT accrocher les morceaux de cass.e»Féte délif:atement
[ = ;‘ - cuits dans l'arbre de Nogll et les laisser refroidir complétement

¢ b1scu1ts -------------------------- 15 minutes sur une grille.

trous & nouveau pour
froidic complétement,
ruban dans i

5
Etape 6

6. Glacage et décorations : dans un bol Les enfants s'am
moyen, combiner le sucre glace avec
'eau. Diviser le mélange dans des
petits contenants et ajouter un colorant
alimentaire différent dans chacun.
Décorer les morceaux de casse-téte de 5
glacages, sucres et bonbons. Remettre
les morceaux en place.

usent a
‘ décorer les biscuits, Voizasgztgza i
! Ie§ peindre avant ou aprag g |
cuisson avec des peintures ayy |
Sucre maison. Voila de l'art
Trapido presto comestible!

Abonnez-vous a I'Heure de la fournée avec Robin Hood pour des recettes exclusives a faire
ensemble, des astuces de boulangerie-pétisserie pour la famille, des activités et beaucoup plus.

Robinhood.ca
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Le secret des sablés qui fondent dans la bouche est d'avoir les
bons ingrédients comme le beurre crémeux Gay Lea®.
Faites une fournée de plus et partagez les éloges.

Une délicieuse
addition aux plats
que vous faites.

Visitez-nous sur facebook.com/gayleafoods
pour d'autres petits plaisirs Sablés

Biscuits

1% tasse (375 ml) de cassonade

—
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w
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Sables glaces
au chocolat

Avec de simples ingredients, faire des biscuits sablés est une
belle tradition a partager avec vos petits apprentis.
Preparation : 45 minutes | Cuisson : 20 minutes
Donne : environ 54 biscuits | Congélation : excellente (avec le chocolat)

2% tasses (675 ml) de farine tout
usage Robin Hood®

tasse (175 ml) de cacao en
poudre non sucré

foncee, tassée Trempette de chocolat

c. a thé (6 ml) d'extrait de vanille 115 tasse (375 ml) de chocolat mi-
pure sucré, fondu

tasses (500 ml) de beurre non
salé, ramolli 34

. Préchauffer le four a 325 °F (160 °C). Tapisser des plaques a patisserie de

papier parchemin.

Biscuits : battre le beurre avec le sucre et la vanille, de 1 a 2 minutes. Ajouter
la farine, le cacao et mélanger a faible régime, en raclant les parois du bol
fréquemment, jusqu'a ce que la pate se tienne.

. Sur une surface légerement enfarinée, diviser la pate en 4. Abaisser chaque

morceau jusqu'a une épaisseur de % po (5 mm). Découper des morceaux a
l'aide d'un emporte-piéce de 2 po (5 cm), en coupant les formes aussi prés
que possible les unes des autres. Recueillir les retailles et répéter avec le
reste de pate. Disposer les biscuits sur les plaques préparées.

. Faire cuire au four préchauffé de 18 a 20 minutes. Laisser refroidir sur des

grilles pendant 30 minutes avant de tremper les biscuits dans le chocolat.

Trempette : déposer une feuille de papier parchemin ou ciré sur une surface
de travail. Verser le chocolat fondu dans une tasse a mesurer de 2 tasses (500
ml). Tremper une moitié de chaque biscuit dans le chocolat et secouer pour
faire tomber l'exces dans la tasse. Déposer ensuite les biscuits sur la feuille
de papier parchemin pour faire durcir le chocolat. Pour faire durcir plus vite,
on peut mettre au réfrigérateur.
Astuces :
¢ Pour faire changement, arroser les biscuits de chocolat mi-sucre,
au lait ou blanc, fondu.
¢ Permettez aux enfants de laisser aller leur imagination en les
laissant choisir leur emporte-piece et leurs décorations afin qu'ils
puissent aider a faire leur propres créations.



Préparation : 50 minutes | Cuisson : 15 minutes | Donne : 54 biscuits sandwiches | Congélation : excellente

Garniture au beurre bruni Y, tasse (125 ml) de farine giteaux et
Y%  tasse (125 ml) de beurre non salé pétisseries Robin Hood

1% tasse (375 ml) de sucre glace Y% tasse (125 ml) de fécule de mais

1 c.athé (5 ml) d'extrait de vanille pure Fleischmann’s® Canada

%  tasse (50 ml) de créme fouettée %  c.athé (2 ml) de poudre & pate

Gay Lea®ou2-3c.atable(30-45ml) % c.athé (1 ml)de sel
de lait, divisé 1  tasse (250 ml) de beurre, ramolli
Biscuits 1  tasse (250 ml) de sucre glace
1  tasse (250 ml) de farine tout usage 1 c.athé (5 ml) d'extrait de vanille pure
Robin Hood® Sucre glace pour saupoudrer

=

. Garniture : dans une casserole moyenne, faire fondre le beurre sur feu moyen et remuer
continuellement jusqu'a ce qu'il commence a peine a brunir, environ 5 minutes. Retirer du feu
immédiatement.

N

. Verser le beurre dans un filtre a café ou un essuie-tout au-dessus d'un petit bol. Laisser refroidir
30 minutes. Une fois que le beurre est refroidi, mais encore liquide, le battre avec le sucre glace
et la vanille. Ajouter la créme fouettée ou le lait, 1 c. & table (15 ml) 4 la fois et battre jusqu'a
homogénéité.

w

. Préchauffer le four & 300 °F (149 °C). Tapisser des plaques a patisserie de papier parchemin.

'S

. Biscuits : dans un bol moyen, tamiser les farines, la fécule de mais, la poudre a pate et le sel.
Réserver.

ol

. Dans un grand bol, battre le beurre, le sucre glace et la vanille jusqu’a ce que la couleur soit plus
pale et la texture lisse. Incorporer les ingrédients secs et remuer seulement jusqu'a ce qu'ils
soient a peine humectés et qu'une pate se forme.

o

. Fagonner des boules de 1 c. a thé (5 ml) et les déposer sur les plaques préparées en laissant 2 po
(5 cm) d’espace entre chacune. Aplatir en disques de % po (1,9 cm).

~

. Faire cuire au four de 13 a 15 minutes. Laisser refroidir sur une grille 10 minutes.

0o

. Assemblage : étendre la garniture sur I'envers d'un biscuit. Couvrir d'un autre biscuit, a I'endroit.
Répéter avec le reste des biscuits et de garniture. Saupoudrer de sucre glace, si désiré.

Astuce :

¢ Créez un moment magique en servant ces biscuits avec une tasse de café Folgers®
Noir soyeux a la saveur corsée, mais veloutée.

¢ La garniture peut étre préparée jusqu'a 2 jours a l'avance et gardée au
réfrigérateur. Amener a la température de la piéce, 1 heure, avant d'utiliser.




Chocolata Biscotti @

Trempez, arrosez ou plongez :
ces petits délices chocolatés feront le plaisir de tous les invités.

Préparation : 15 minutes | Cuisson : 60 minutes | Donne : 36 biscotti | Congélation : excellente

Biscotti %  tasse (175 ml) de grains de chocolat

1  tasse (250 ml) de sucre mi-sucré Chipits

1  tasse (250 ml) d'huile végétale ou de %  tasse (175 ml) d'amandes en juliennes,
canola Crisco® grillées (facultatif)

4 oeqfs ; : ; Nappage
2 c.athé (10 ml) d'extrait de vanille pure 1 tagse (250 ml) de grains de chocolat
4  tasses (1L)de farine tout usage Robin mi-sucré Chipits, fondus
= )
2 ?o;?hé (10 5 26 povdss A pate %  tasse (175 ml) de grains de chocolat au
¥ ¢ athé (2 ml) de sel lait Chipits, fondus
% tasse (175 ml) de grains de chocolat au
lait Chipits®
1. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Tapisser une plaque a patisserie de papier parchemin.
2. Biscotti : dans un grand bol, battre le sucre, I'huile, les ceufs et la vanille jusqu'a
homogénéité. Dans un autre bol, combiner les 3 ingrédients suivants et ajouter

graduellement le mélange au mélange d'ceufs. Battre jusqu'a homogénéité. Ajouter les
grains de chocolat et les amandes. Mélanger.

w

. Sur une surface légerement enfarinée, diviser la pate en deux. Fagonner chaque moitié en
un billot de 14 x 2 po (36 cm x 5 cm). Les déposer sur la plaque préparée en laissant un
espace de 3 po (7,6 cm) entre chacun.

-

. Faire cuire au four préchauffé pendant 30 minutes ou jusqu'a ce que ce soit doré. Sortir du
four et laisser refroidir 10 minutes.

. Baisser le feu & 300 °F (149 °C).
. Couper chaque billot en tranches diagonales de % po (2 cm). Déposer sur la plaque

préparée, coté coupé vers le haut. Faire cuire au four 30 minutes, en tournant les biscotti
apres 15 minutes. Laisser refroidir.

o ol

~

. Nappage : en utilisant les deux chocolats ensemble ou séparément, arroser les biscotti du
chocolat fondu.

Astuces :

¢ Pour faire griller les amandes, préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Déposer les amandes
sur une plaque a patisserie et les faire cuire au four pendant 10 minutes, jusqu'a ce
qu'elles soient légérement dorées. On peut les faire griller a I'avance et les conserver dans
un contenant au congélateur jusqu’a 3 mois.

¢ Trempez votre biscotti dans une tasse de café Folgers® Noir soyeux pour un fini corsé,
mais velouté de votre pause-café....Bellissimo!




Garde.z la fgaicheur...
Jusqu a la
derniere boucheée.

LA MARQUE ZIPLOC® PEUT VOUS FAIRE GAGNER DU TEMPS PENDANT LA PERIODE DES FETES

Offrez vos petifes géiteries maison @ vos parents et amis dans des contenants de marque Ziploc®
lls garderont toute la fraicheur de vos petits délices et avec notre nouvelle collection des
Fétes en série limitée vous n’curez pas besoin de papier d’emballage.

Pour d'autres conseils, recettes et offres, visitez Ziploc.ca

300079392

e endreprise famillale




Scones a la confiture

Préparation : 15 minutes | Cuisson : 16 minutes | Donne : 12 scones | Congélation : excellente

Scones 1  tasse (250 ml) plus 1 c. & table (15 ml)

3% tasses (875 ml) de farine tout usage de lait écrémé évaporé Carnation®
Robin Hood® sans gras, froid

1  tasse (250 ml) de sucre 2 ceufs

2 c.atable (25 ml) de poudre a pate 1  pot (250 ml) de confiture Smucker’s®

Y2 c.athé (2 ml) de sel Pure aux fraises

1  tasse (250 ml) de shortening Crisco® Nappage
tout végétal, froid, coupé en petits 1 tasse (250 ml) de sucre glace
morceaux 2 c.atable (30 ml) de jus de citron

Etapes 1 & 2

, : [ Auleu drypygy,
1. Préchauffer le four a 450 °F (220 °C) ?lmesmerd,u € tasse
Tapisser une plaque a patisserie de / Utilise, trojs m, 1€ tagse,
papier parchemin. ‘ tasse, g, :Sure:S de
; ! coms eesurez 1 :Xg;:ence,
2. Scones : dans un grand bol, combiner i - Anaﬂ't . UH‘
la farine, le sucre, la poudre a pate et le / auty, Ols fojs 14 tasse da €nsujte
sel. Ajouter le jus de citron. Incorporer € Contenant‘ es o uf] !
le shortening en le coupant jusqu'a Sont-g]jgg égale(ganmés ’;"

I'obtention d'une texture granuleuse

””””””” ) ttez & VOS enfants y", Efal’e 3
D Pexré!;_“ la péte avec \B“_IS ' 3. Dans un bol moyen, combiner
Du tempS el’l fa.m].].].e g de:;ns FIOPIeS, pas besoin ) le lait et les ceufs. Ajouter au
. A - | ny\ jpement. Tis aimeront | mélange de farine. Fagonner une
Vl'almel’lt pI‘GCleU.X I ] d eq'\l‘es nouvelles textures boule et la pétrir délicatement.
Senment[e leurs doigts: Ne pas trop pétrir.




Etapes 4 & 5

4. Sur une surface légérement enfarinée, cﬁz;g;‘;dw a vog enfantsd
taper sur la pate jusqu'a une épaisseur ‘;’ Préférg eur, emporte-piéc S ;"
de % po (2 cm). Couper en cercles de s N S. Essaye, des étoj o :'J
2 po (5 cm), recueillir les retailles et i - fowur-S' ©S triangleg es
recommencer avec le reste ’(" vos en’;:tnlton?el Ou ajssé.z' /

S fagop, i

5. Déposer sur la plaque préparée :e‘i(:les rm tur::’(;es ;’

Presser le centre des cercles | Dél.rfazt Pour Jeyrg /

délicatement avec le dos d'une cuillere . lmaing |
a table afin de former un creux qui
contiendra la confiture. Déposer 1 c. a
table (15 ml) de confiture dans chacun

5
o o des SCORES: Etapes 6 & 7

{ cuis ; 3 : ;
| Ppendant 1a ants faire du 6. Faire cuire au four préchauffé pendant

i es enf L
lmssefi}a differentes couleurs. | ' 16 minutes, jusqu’a ce que les scones

lagage o ood e | i 508 ré
g V((;)us n'avez qu'ad alome;o?:m | soient légérement dorés.
i e co B
4 es gouttes d ! 3
: q“eaquujmen?aire au nappage 7. Nappage : dans un petit bol, combiner
* . aller votre | le sucre glace et le jus de citron. Verser
et laissez 0 )
" sativité en arrosant! sur les scones en les sortant du four et
Y S B —— répéter 10 minutes plus tard.
$\N Ho
& %
5 QR - e

Abonnez-vous a I'Heure de la fournée avec Robin Hood pour des recettes exclusives a faire
ensemble, des astuces de boulangerie-pétisserie pour la famille, des activités et beaucoup plus.

Robinhood.ca




Un mélange d’avoine, de petits fruits, de miel et de yogourt :
délices remplis de bienfaits pour tous les jours.

Préparation : 15 minutes | Cuisson : 20 minutes | Donne : 12 muffins | Congélation : excellente

Muffins 1 c.athé (5ml) chacun de poudre & pate
1% tasse (300 ml) d’eau et de bicarbonate de soude
%  tasse (75 ml) de céréales Red River® %  c.athé (1 ml) de sel
chaudes 1% tasse (375 ml) de bleuets sauvages du
1  ceuf boisé Europe’s Best®, surgelés ou de
% tasse (75 ml) d'huile végétale ou de petits fruits frais
canola Crisco® Garniture
%  tasse (175 ml) de yogourt nature ou de %  tasse (175 ml) de gruau Robin Hood
babeurre %  tasse (50 ml) de farine combinée Nutri
Y2 tasse (125 ml) chacun de cassonade Robin Hood
tassée et de miel %  tasse (50 ml) d'amandes, tranchées
1% tasse (375 ml) de farine combinée 2 c.atable (30 ml) d'huile végétale ou de
Nutri*® Robin Hood® canola Crisco
Y%  tasse (125 ml) de gruau Robin Hood 2 c.atable (30 ml) de miel
1% c.athé (7 ml) de cannelle % c.athé (2 ml) de cannelle
1. Muffins : entre-temps, dans un grand bol, combiner I'ceuf, I'huile, le yogourt, la cassonade

et le miel. Ajouter les céréales cuites et le reste des ingrédients secs et remuer. Ajouter
les fruits en pliant, seulement jusqu'a ce qu'ils soient bien répartis.

[N

. Préchauffer le four a 400 °F (200 °C). Graisser ou tapisser un moule de 12 muffins de
coupelles de papier.

w

. Dans une casserole moyenne, porter 'eau a ébullition et ajouter les céréales. Baisser
a feu doux et laisser mijoter 10 minutes, en remuant occasionnellement, jusqu'a
épaississement. Laisser refroidir 5 minutes.

IS

. Garniture : dans un petit bol, combiner les ingrédients de la garniture. Réserver.

ol

. Déposer la pate dans le moule préparé. Parsemer la garniture sur le dessus.

<)

. Faire cuire au four préchauffé de 18 a 20 minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés et
qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte propre. Laisser refroidir dans le moule 10
minutes, démouler et laisser refroidir sur une grille.

Options : Remplacer les bleuets par la méme quantité de pommes, de framboises, de fraises
ou de chocolat noir.

Astuce :
. On peut faire cuire les céréales Red River® & 'avance et les conserver au
réfrigérateur pendant 2 jours.




o ] p 4
Petits pains legers
Ces petits pains ont chacun leur personnalité et auront une apparence différente chaque
fois que vous ferez la recette. Ajoutez une petite touche spéciale dans chaque fournée!

Préparation : 15 minutes + réfrigération toute la nuit + levée 1 heure | Cuisson : 15 minutes
Donne : 20 petits pains | Congélation : excellente

2 sachets de levure instantanée levée (110 °F - 115 °F/45 °C - 56 °C)
rapide Fleischmann's® (2 % c. a thé/ 5 tasse (75 ml) de shortening Crisco® tout
11 ml chacun) végétal
Y%  tasse (125 ml) d'eau chaude 2 ceufs
(110 °F - 115 °F/45 °C - 56 °C) 2 c.athé (10 ml) de sel
1 c. atable (15 ml) de sucre 3% -4 tasses (875 ml - 1 L) de farine & pain
Y%  tasse (125 ml) de lait écrémé évaporé Premier choix Robin Hood®

Carnation® sans gras, chaud

—

. Dans un grand bol, faire dissoudre la levure dans 'eau et le sucre. Laisser reposer 10
minutes, jusqu’au double du volume. Ajouter le lait évaporé, le shortening, les ceufs, le sel
et 3 tasses (750 ml) de farine.

N

. Battre a régime moyen pendant 2 minutes. Incorporer juste assez de farine pour former
une pate molle, collante. Ne pas pétrir. Couvrir et réfrigérer toute la nuit.

w

Graisser un moule de 20 muffins.

oo

Dégonfler la pate en y enfongant le poing. Retourner sur une surface légérement
enfarinée; diviser en 20 morceaux de 2 oz (56 g). Diviser chaque morceau en deux et
fagonner des boules. Déposer 2 boules dans chaque coupelle de muffin.

5. Couvrir lachement d'une pellicule de plastique ou d'un linge de vaisselle et laisser lever
dans un endroit chaud jusqu’au double du volume, environ 1 heure.

6. Préchauffer le four a 375 °F (190 °C).

7. Faire cuire au four de 12 a 15 minutes, jusqu’a ce que les pains soient bien dorés.
Démouler et déposer sur une grille.

Variations :

Incorporer 2 c. a table (30 ml) de romarin frais, haché et 1 c. a table (15 ml) d'ail dans la
préparation de pate.

Ajouter 1 tasse (250 ml) de fromage fort Ivanhoe® rapé dans la préparation de pate.

Badigeonner le dessus des petits pains d'un ceuf battu.
Parsemer des graines de citrouille et de tournesol sur la
péte dans les moules (ou d'autres graines au choix).

La pate peut étre tressée ou tournée. E
C

‘est bien meilleur avec du blé canadiea
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Barres magiques au chocolat

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 55 minutes | Donne : 50 carrés | Congélation : excellente

Base Garniture

2 tasses (500 ml) de noix de coco, grillée 1% tasse (375 ml) d'amandes ou de noix

2 tasses (500 ml) de gruau Robin Hood® salées, hachées, grillées

%  tasse (125 ml) de cassonade dorée 2 tasses (500 ml) de grains de chocolat

Redpath® mi-sucré Chipits®

%  tasse (125 ml) de beurre, fondu 1% tasse (375 ml) de grains de chocolat au

lait Chipits
2 boites (300 ml chacune) de lait

condensé sucré Eagle Brand® régulier
ou faible en gras

1. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Beurrer le fond et les c6tés d'un moule & patisserie de

0,

5

L

9 po x 13 po (3 L). Tapisser de papier parchemin, en laissant deux cotés dépassés afin de
faciliter le démoulage.

Base : dans un grand bol, mélanger la noix de coco grillée, le gruau et la cassonade.
Incorporer le beurre. Presser la crolte également au fond et sur les c6tés du moule
préparé. Faire cuire au four préchauffé de 18 a 20 minutes, jusqu’a ce qu'elle soit bien
dorée.

Garniture : parsemer les noix sur la crotite chaude. Couvrir les noix de grains de chocolat.
Verser le lait également sur la garniture.

Poursuivre la cuisson au four de 30 a 35 minutes, jusqu'a ce que ce soit bien doré et que
ca fasse des bulles. Laisser refroidir au réfrigérateur, environ 4 heures ou toute la nuit
avant de couper en carrés.

Astuces :

¢ Pour faire griller la noix de coco, I'étendre sur une plaque a patisserie et la mettre
au four a 350 °F (180 °C) de 8 & 10 minutes ou jusqu'a ce qu'elle commence a brunir.
Remuer la noix de coco au milieu du temps de cuisson. Une fois grillée, elle se
conserve au congélateur.

Nul besoin de papier d’emballage! Emballez ces barres dans un contenant
rectangulaire de marque Ziploc® en série limitée lorsque vous voudrez les garder
fraiches et les offrir en cadeau.




Carrés croquants aux dattes et aux noix @

Ces carrés savoureux vous rappelleront votre enfance et les gateries
que votre mere avait préparées pour vous en rentrant de I'école.

Préparation : 40 minutes | Cuisson : 30 minutes | Donne : 50 carrés | Congélation : excellente

Garniture Base et garniture

1 1b (500 g) de dattes, dénoyautées et 1  tasse (250 ml) de beurre, ramolli
hachées (environ 3 tasses/750 ml) 1% tasse (375 ml) de cassonade dorée

1  tasse (250 ml) de sirop de mais 2 tasses (500 ml) de farine combinée
Crown®/BeeHive® Nutri*® Robin Hood®

Y tasse (125 ml) d’eau 2 tasses (500 ml) de gruau Robin Hood

%  tasse (50 ml) de cassonade dorée %  c. athé (2 ml) chacun de bicarbonate

%  tasse (50 ml) de jus de citron de soude et de sel

1  tasse (250 ml) d’'amandes, de pacanes
ou de noix hachées, grillées (facultatif)

-

. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Graisser légérement et tapisser un moule & patisserie
de 9 po x 13 po (3 L) de papier parchemin, en laissant 2 cotés dépassés afin de faciliter le
démoulage.

)

Garniture : dans une casserole moyenne, combiner les dattes, le sirop de mais, 1'eau,

la cassonade et le jus de citron. Porter a ébullition. Baisser le feu et laisser mijoter, en
remuant fréquemment, jusqu'a épaississement, environ 10 minutes. Ceci donnera environ
3 tasses (750 ml) de garniture. Laisser refroidir 15 minutes. Incorporer les noix.

w

. Base et garniture : dans un bol moyen, battre le beurre avec la cassonade. Ajouter le
reste des ingrédients secs. Le mélange pourrait étre granuleux. Réserver 2 tasses (500 ml)
pour la garniture.

N

. Presser le reste du mélange au fond du moule préparé. Etendre le mélange de dattes
refroidi sur la base. Parsemer le reste du mélange sec sur le dessus.

o1

. Faire cuire au four préchauffé de 25 a 30 minutes, ou jusqu'a ce que le dessus soit bien
doré. Mettre au réfrigérateur de 2 a 3 heures et couper en carrés.

Astuces :

¢ Les servir avec une tasse de café Folgers® torréfaction traditionnelle I'apres-midi.

¢ Pour faire griller les noix, faire chauffer le four a 350 ° F et les faire griller 10 minutes.

¢ Faites des carrés en surplus et mettez-les dans des contenants rectangulaires de
marque Ziploc® en série limitée afin de pouvoir les offrir en cadeau a vos invités.




Pouding glacé au caramel

Préparation : 10 minutes + 2 heures de réfrigération + 4 heures de congélation
Cuisson : 10 minutes | Donne : 4 portions | Congélation : excellente

2 c.atable (30 ml) de beurre 1 oceuf
%  tasse (125 ml) de cassonade, tassée %  tasse (125 ml) de grains de caramel
1  boite (370 ml) de lait évaporé écossais
Carnation® régulier, 2 % ou sans gras 1  c. athé (5 ml) d'extrait de vanille pure
2 c.atable (30 ml) de fécule de mais 2 tasses (500 ml) de créme fouettée
Fleischmann’s® Canada véritable Gay Lea®, divisée

%  c.athé (1 ml) de sel

—_

Dans une casserole, faire fondre le beurre sur feu moyen. Ajouter le sucre et faire cuire
jusqu'a formation de bulles, environ 2 minutes. Retirer du feu.

53

Dans un bol moyen, fouetter le lait, la fécule de mais et le sel. Incorporer au mélange dans
la casserole en remuant. Remettre sur le feu en remuant continuellement et faire cuire de
4 a 5 minutes ou jusqu'a ce que ¢a épaississe légérement.

00,

Dans un autre bol, battre I'ceuf. Verser environ % tasse (125 ml) du pouding chaud dans
I'ceuf battu et mélanger. Verser ce mélange dans le pouding et poursuivre la cuisson 2
minutes, jusqu’a épaississement. Retirer du feu.

L

Incorporer le caramel écossais et la vanille. Transférer dans un bol. Déposer une pellicule
de plastique directement sur le pouding afin d’empécher la formation d'une peau.
Réfrigérer au moins 2 heures afin d'assurer que la créme fouettée ne fonde pas lorsqu'elle
sera incorporée.

Gy

Incorporer 1 tasse (250 ml) de créme fouettée dans le pouding froid. Mettre dans un
contenant allant au congélateur et faire congeler pendant 4 heures.

52

Assemblage : dans des bols individuels ou des coupes, mettre ¥z tasse (125 ml) de
pouding congelé et garnir de % tasse (50 ml) de créme fouettée. Ajouter des petits fruits
pour mettre un peu de couleur.

Astuces :

¢ Le pouding peut aussi étre présenté en parfait a plusieurs étages ou on peut
utiliser une cuillére a melon pour lui donner une apparence différente.

¢ Servir avec des sablés glacés au chocolat comme accompagnement—voir la recette
a la page 6.




Pate
1%

2

iy

Poulet parmesan en casserole

Votre famille adorera et ne vous inquiétez pas, on ne
dira a personne que c'est si facile a faire.

Préparation : 20 minutes | Cuisson : 30 minutes | Donne : 6 portions
Congélation : non recommandée

Garniture

tasse (375 ml) de farine & pain Premier
choix Robin Hood®

sachets de levure instantanée levée
rapide Fleischmann’s® (2 % c. a thé/11
ml chacun)

c. a thé (10 ml) de sucre

c. athé (2 ml) de sel

tasse (175 ml) d’eau trés chaude

(120 °F - 130 °F/50 °C - 55 °C)

c. a table (45 ml) d’huile végétale ou de
canola Crisco®

c. & table (15 ml) d’ail, haché

<,

2

%

1

tasses (750 ml) de poitrines ou de
doigts de poulet panés cuits, hachés
tasses (500 ml) de sauce tomate du
commerce - au choix (tomates basilic
ou ordinaire)

tasse (175 ml) de tranches de poivrons
rouges et jaunes grillées Europe’s
Best®, dégelées et hachées ou des
poivrons grillés en pot

tasse (250 ml) de fromage mozzarella,
14pé

c. & thé (5 ml) d’assaisonnement a
litalienne

. Pate : graisser un moule a patisserie carré de 8 po (2 L). Mélanger tous les ingrédients

dans le moule préparé. Laisser reposer 5 a 10 minutes.

N

. Garniture : disperser le poulet également sur la pate. Verser la sauce tomate sur le poulet

et parsemer les poivrons hachés. Garnir du fromage et de l'assaisonnement a l'italienne.

w

cuire 30 minutes ou jusqu'a ce que ce soit cuit.

. Faire cuire en mettant dans un four froid. Régler la température a 350 °F (180 °C). Faire

Astuce :

¢ Pour faire changement, utiliser du poulet r6ti au lieu du poulet
pané. On peut aussi utiliser un reste de dinde du temps des fétes et
voila un repas vite fait pour la famille.




Paté au poulet au cheddar

Préparation : 40 minutes + réfrigération 30 minutes | Cuisson : 16 minutes + 45 minutes
Donne : 12 hors-d'oeuvre ou 4 plats principaux | Congélation : non recommandée

Crotite 1% tasse (375 ml) de carottes miniatures,
1% tasse (375 ml) de farine tout usage coupées en longueur
Robin Hood® 3 c. atable (45 ml) de farine tout usage
%  tasse (175 ml) de fromage fort Ivanhoe®, Robin Hood
rapé (environ 300 g) 2 tasses (500 ml) de bouillon de poulet du
Y%  c.athé (2 ml) de sel commerce
% tasse (75 ml) de shortening Crisco® tout 1  boite (370 ml) de lait évaporé Carnation®
végétal, froid régulier, 2 % ou sans gras
346 c. atable (45 4 90 ml) d'eau glacée 1 c.atable (15 ml) de moutarde de Dijon &
Garniture I'ancienne
%  tasse (50 ml) de beurre 1 poulet réti désossé, haché, environ
1  oignon, haché 3 tasses (750 ml)
2 gousses d'ail, hachées finement 1 tasse (250 ml) de fromage fort Ivanhoe, rapé
1. Croiite : dans un grand bol, combiner la farine, le fromage et le sel. Incorporer le shortening

et le couper avec un coupe-pate ou 2 couteaux jusqu'a I'obtention d'une texture granuleuse.
Ajouter de I'eau froide, 1 c. a table (15 ml) & la fois, en remuant jusqu'a ce que la pate se tienne.
Aplatir la pate en un cercle de 4 po (10 cm). Envelopper dans une pellicule de plastique et
réfrigérer 30 minutes.

. Garniture : dans une grande poéle profonde, faire fondre le beurre sur feu moyen. Ajouter les
oignons et l'ail et faire cuire 3 minutes. Ajouter les carottes et poursuivre la cuisson 3 minutes.
Ajouter la farine, en remuant continuellement pendant 3 minutes. Incorporer le bouillon, le
lait et la moutarde. Porter a ébullition sur feu moyen-élevé et faire cuire de 5 a 7 minutes, en
remuant fréquemment jusqu'a ce que la sauce épaississe. Incorporer le poulet.

. Préchauffer le four & 425 °F (220 °C). Verser la garniture dans des bols allant au four ou des
ramequins. Parsemer le fromage sur la garniture.

. Sur une surface légérement enfarinée, abaisser la pate. Couper des cercles légérement plus
grands que le diamétre des bols utilisés avec un emporte-piéce (ou une petite assiette). Couvrir
la garniture de la pate, presser délicatement sur le dessus des bols et couper un petit X sur
chaque morceau. Déposer les patés sur une plaque a patisserie tapissée de papier d’aluminium.

. Faire cuire au four préchauffé jusqu'a ce que la garniture fasse des bulles et que les dessus
soient bien dorés, environ 40 a 45 minutes. Laisser refroidir 10 minutes avant de servir.

[

w

o~

o

Astuces :

¢ Vous aimeriez ajouter plus de légumes? Essayez des pois surgelés ou des champignons sautés.

¢ Utiliser des ramequins de ¥ tasse (125 ml) pour des hors-d'ceuvre ou le diner et des ramequins
de 1 % tasse ou des bols pour le souper. Parsemer du fromage rapé.




Tarte aux pommes a I'ancienne

Cette tarte a la forme ad lib. est aussi connue sous le nom de galette. Ce qui est intéressant
avec cette recette c'est que plus sa forme différe, plus elle devient ‘rustique’.
Préparation : 20 minutes + 15 minutes pour la réfrigérationde la pate | Cuisson : 70 minutes
Donne : 12 portions | Congélation : non recommandée

Croite Garniture
2 tasses (500 ml) de farine tout 4  pommes (2 Ib/1 kg) pelées, étrognées et
usage Robin Hood® coupées en tranches épaisses
%  c.athé (4 ml)de sel %  tasse (125 ml) de cassonade dorée Redpath®
1  tasse (250 ml) de shortening 1  c.atable (15 ml) de zeste de citron
Crisco® tout végétal, a la 1  c.athé (5ml)de cannelle
température ambiante 1 ceuf, battu
1 oceuf 3 c.atable (45 ml) de sucre a gros cristaux
2 c.atable (30 ml) d'eau froide Choix de fruits : poires, pommes et canneberges
1  c.atable (15 ml) de vinaigre ou petits fruits
blanc
Etape |

1. Croiite : dans un grand bol,
combiner la farine et le sel. Ajouter
le shortening et le couper avec un
coupe-péte ou 2 couteaux jusqu'a
I'obtention d'une texture granuleuse.

Etape 2
2. Dans un petit bol, battre I'ceuf, I'eau et
"‘: ' le vinaigre ensemble. Verser le mélange

liquide dans le mélange de farine. Remuer
avec une fourchette seulement pour
humecter les ingrédients secs. Sur une
pellicule de plastique, aplatir la pate en un
disque de 8 po (20 cm). Envelopper la pate
et la réfrigérer 15 minutes.

Du temps en famille
vraiment précieux!




Etapes 3-6

3. Préchauffer le four a 425 °F (220 °C). Tapisser une
plaque a patisserie de papier parchemin. =~/ T e =
: - Essayez de colorer le
4. Garniture : dans un grand bol, combiner pommes, sucre & gros cristaux
cassonade, zeste de citron et cannelle. [ en ajoutant dy e
5. Sur une surface légerement enfarinée, abaisser alimentaire dang un petit
la pate refroidie en un cercle de 16 po (40 cm). La ! sacde plastique et ep
forme peut différer un peu. Déposer la pate sur la frottant le sucre ensemble, '
plaque préparée. De cette fagon, chaque |
6. Au centre de la pate, empiler les pommes et autres enfant pourra faire sa S :,

: tarte pers isée, (7 =it
fruits dans un cercle de 9 po (23 cm). Plier la pate bersonnalisée. 5 -

sur les pommes en laissant une ouverture au milieu.
Les pommes seront visibles au centre.

Etape 7
IO“‘B dun ceuf ":v 7. Badigeonner la pate de I'ceuf battu et
: Bad'lgeonner la ((:)e\lx avantages: saupoudrer de sucre a gros cristaux.
pattu comporte avent-ls les | Faire cuire au four préchauffé pendant
Vos enfants P€ rmet de e 20 minutes. Baisser le feu a 375 °F
devinet? ce® p: 1en crotite (190 °C) et poursuivre la cuisson de
1e sucre e C yon une be“_e 40 a 50 minutes, ou jusqu'a ce que la
Pprillante gﬂ ) nvera“'ﬂ croiite soit dorée et que les pommes

soient tendres. Servir chaud ou a la
température ambiante, délicieux avec
de la creme glacée.

Abonnez-vous a I'Heure de la fournée avec Robin Hood pour des recettes exclusives a faire
ensemble, des astuces de boulangerie-pétisserie pour la famille, des activités et beaucoup plus.

Robinhood.ca




(@mation

Faites ;.
La sauce blanche, aussi connue sous le nom de béchamel, est un des piliers de

la cuisine francaise parce qu’elle est la fondation polyvalente d’une variété de
plats riches et délicieux.

Le lait évaporé Carnation® facilite la préparation de la sauce blanche
authentique et procure un résultat riche et crémeux.

Essayez notre recette de Sauce blanche simple pour vous ouvrir a des
possibilités sans fin pour le souper comme notre recette renommeée de
Macaroni au fromage. Essayez-le une fois et il deviendra une des recettes
préférées de la famille.

Cm.atlul E malbun

Cmallml

ﬂea&m@opéwgueaééaz‘ari‘emym.

carnationmilk.ca




Retournez en arriére lorsque vous étiez enfant. Une belle journée d’automne passée
dehors, puis la maison parfumée par une délicieuse tarte a la citrouille. Mmmmmmm.
Préparation : 15 minutes + 30 minutes de réfrigération de la pate | Cuisson : 70 minutes
Donne : 16 portions | Congélation : non recommandée

Croiite 2 c.atable (30 ml) de farine tout usage
1Y, tasse (325 ml) de farine tout usage Robin Hood

Robin Hood® 1 c.athé (5ml)de cannelle
%  c.athé (2 ml) de sel Y c.athé (2 ml) chacun de gingembre
Y%  tasse (125 ml) de shortening Crisco® moulu et de muscade moulue

tout végétal bien froid, en cubes %  c.athé (1 ml) de clou de girofle moulu
346 c. atable (45 a 80 ml) d'eau glacée Y% c.athé (2 ml) de sel
Garniture 1  Doite (370 ml) de lait évaporé
1% tasse (425 ml) de citrouille pure en purée Carnation® régulier ou 2 %
1  tasse (250 ml) de cassonade, tassée
2 ceufs

—

. Pate : dans un grand bol, mélanger la farine et le sel. Incorporer le shortening en le coupant a
l'aide d'un coupe-pate ou des mains, jusqu’a I'obtention d'une texture semblable a celle de la
chapelure. Arroser le mélange de 2 c. a table (30 ml) d’eau. Mélanger a I'aide d'une fourchette
jusqu'a ce que la pate soit légérement humide. Ajouter plus d'eau si nécessaire. Fagonner la
péte en un disque de %2 po (1 cm) d'épaisseur. L'envelopper dans une pellicule de plastique.
Réfrigérer la pate pendant au moins 30 minutes.

[}

. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Sur une surface légérement enfarinée, abaisser la pate
jusqu'a % po (3 mm) d'épaisseur. Déposer la pate dans une assiette a tarte de 10 po (25 cm)
en la pressant au fond et sur les cotés de 'assiette. Découper I'excédent et canneler les
extrémités.

[

. Garniture : dans un grand bol, mélanger la citrouille, la cassonade, les ceufs, la farine, les
épices et le sel avec un fouet jusqu'a l'obtention d'une texture lisse; ajouter le lait évaporé
graduellement en continuant a mélanger avec le fouet. Verser le mélange dans la crotte a tarte.

4. Faire cuire au four sur la grille du bas de 60 a 70 minutes ou jusqu'a ce que la garniture soit
prise. Laisser refroidir complétement sur une grille.

Astuces :

¢ Ily a une différence entre la citrouille pure en purée et la garniture a la citrouille.
Assurez-vous d'utiliser de la purée de citrouille a 100 % afin que vous puissiez ajouter
VoS propres épices.

¢ La garniture peut étre divisée en deux dans des croGtes de 9 po (23 cm). Faites cuire au
four de 45 a 50 minutes ou jusqu'a ce que la garniture soit prise.




Gaiteau au fromage avec
fond de grains de chocolat

Une fagon fantastique et amusante de comprendre les poids et les
mesures tout en lisant et en suivant les instructions.
Préparation : 15 minutes + 4 heures de réfrigération | Cuisson : 60 minutes
Donne : 16 portions | Congélation : non recommandée

Garniture du gateau au fromage Pate a gateau au chocolat
2 pats (250 g chacun) de 1 oceuf
fromage a la creme, ramolli Y%  tasse (125 ml) de sucre
1 boite (300 ml) de lait condensé 1 c.athé (5ml) d'extrait de vanille pure
sucré Eagle Brand® régulier ou % tasse (125 ml) d'huile végétale ou de canola
faible en gras Crisco®
%  tasse (125 ml) de yogourt %  tasse (50 ml) de yogourt nature
nature ou de créme sure 1  tasse plus 2 c. a table (280 ml) de farine tout
2 ceufs usage Robin Hood®
2 c.athé (10 ml) d'extrait de %  tasse (50 ml) de cacao en poudre non sucré
vanille pure %  c.athé (4 ml) chacun de poudre & pate et de
1Y% tasse (375 ml) de grains de bicarbonate de soude
chocolat mi-sucré Chipits®, %  tasse (125 ml) d’eau bouillante
divisés %  tasse (125 ml) de grains de chocolat mi-sucré
Chipits
Erape | T T T —
1. Préchauffer le four a 350 °F ‘ amusant et surtout nécessaire, Donnez
(180 °C). Graisser un moule & ; ia ;esponsabﬂite’. de cette tiche a vos |
cheminée de 10 po (4 L). niants. Savent-ils ce qui arriverait si l‘_'t ;
§ lemOUIen'Eta‘t Ppas graissé? \.__‘
7‘m75é;al;&érz>ré\';tr)rs.renfants del Etape 2
rer et de compter les grains 2. Garniture : dans un grand bol, battre
= i hocolat. Devinez combien | le fromage a la créme jusqu'a légereté,
Du tempS en f aml].].e dedClaque tranche de gateau ' 1 minute. Incorporer graduellement le
. s = ] {ent de grains de chocolat une lait condensé sucré en battant jusqu’a
Vralment p recleux: - Cor'mle ateau cuit. (N’oubliez pas homogénéité. Ajouter le yogourt, les
e de chocolat 1 ceufs et la vanille. Bien battre. Incorporer

niture!) % tasse (175 ml) de grains de chocolat.

................ Réserver.




iwﬁ‘lisation de liquides et d'ceufs ' p

5 srature ambiante 3. Pate : dans un grand bol, battre les
& 1? T;emp mélange. Les | ceufs, le sucre et la vanille jusqu'a ce
f iac}l —_y 19}2 ne se meélangent ’ que tout soit combiné. Ajouter I'huile
ingrédients .fm} y Est-ce que ¢a et le yogourt. Ajouter les 4 ingrédients
pa.s au5.51 bxetl’;ne différence? suivants. Mélanger jusqu'a ce que tout
, fait yraimen o7 essayer des soit combiné. Incorporer doucement
Vi pg\l“l’x fagons. I'eau bouillante, puis les grains de
,,,,,, e chocolat.
Etapes 4 & 5 e —— e e
4. Verser la pate a gateau dans le moule I[;e;:g;?:;t;l" n app!endre- sur
préparé. Déposer la garniture de gateau au - ulsque vous faites
fromage sur le dessus. Parsemer du reste ¥’ Cux sortes d‘e pates, vos |
(% tasse (175 ml)) de grains de chocolat. ‘ Iaen ants peuvent-ils deviner
: ) ; : quelle 1évera une fojs cuite? |
5. Faire cuire au four préchauffé pendant 60 1

; X N'oubliez pas de bien
minutes, ou jusqu'a ce qu'un cure-dent regarder leg designs

inséré au centre en ressorte propre. Laisser ; impressionnants avant :
refroidir sur une grille. Bien envelopper dans de dévorer I gateau!
une pellicule de plastique et réfrigérer 4 e

heures ou toute la nuit.

Abonnez-vous a I'Heure de la fournée avec Robin Hood pour des recettes exclusives a faire
ensemble, des astuces de boulangerie-pétisserie pour la famille, des activités et beaucoup plus.

Robinhood.ca




Croustillant aux pommes et petits fruits @

Préparation : 15 minutes | Cuisson : 1 heure | Donne : 12 portions | Congélation : non recommandée

Croustillant Garniture
1% tasse (375 ml) de gruau Robin Hood® 4  pommes, pelées, étrognées et
% tasse (50 ml) de farine combinée tranchées (environ 5 tasses/1,1 L)
Nutri¥® Robin Hood® 2 tasses (500 ml) de Mélange de fruits
3 c. atable (45 ml) de I'Edulcorant sans antioxydant Europe’s Best®, surgelé
calories Splenda® en granulés ou de petits fruits frais
c. a thé (2 ml) de cannelle % tasse (175 ml) de I'Edulcorant sans
tasse (125 ml) de beurre froid, coupé calories Splenda en granulés
en morceaux %  tasse (50 ml) de jus de citron
1  c. atable (15 ml) de zeste de citron
%  c.athé (2 ml) de cannelle
%  c.athé (1 ml) de muscade

. Préchauffer le four & 375 °F (190 °C). Graisser un moule & patisserie carré de
9po(2,5L).

. Croustillant : dans un grand bol, combiner le gruau, la farine, I'édulcorant et la
cannelle. Incorporer le beurre en le coupant a l'aide d'un coupe-pate ou de 2 couteaux
jusqu'a I'obtention d'une texture granuleuse. Réserver.

. Garniture : dans un grand bol, combiner tous les ingrédients de la garniture. Bien
remuer. Verser le mélange dans le moule préparé.

. Parsemer le croustillant réservé sur le mélange de fruits.

. Faire cuire au four préchauffé pendant 1 heure ou jusqu'a ce que le dessus soit doré
et que les fruits fassent des bulles. Servir chaud, a la température ambiante ou froid.
Délicieux avec une boule de créme glacée.

Astuce :
¢ Pour des portions individuelles, faire cuire dans des petits moules de 45 a 50
minutes.




Nutriments par portion

Recettes Nutriments par portion calories protéines lipides blucides fibres sodium cholestérol

(g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)

Morceaux de casse-téte
au gingembre

Sablés glacés au chocolat
Biscuits moments magiques
Chocolata Biscotti

Scones a la confiture

Muffins multigrain au miel
Petits pains légers

Barres magiques au chocolat

Carrés croquants aux
dattes et aux noix

Pouding glacé au caramel
Poulet parmesan en casserole

Paté au poulet au cheddar

1 biscuit (1,4 oz)

1 biscuit (0,9 oz)

1 biscuit sandwich (0,6 oz)
1 biscotti (1,7 oz)

1 scone (5 0z)

1 muffin (4,5 oz)

1 petit pain (1,6 oz)

1 barre (1,5 oz)

1 carré (1,4 oz)

1 portion individuelle (7,5 oz)
1 portion individuelle (9,3 oz
1 portion individuelle (8,1 oz

176
135
86
232
507
322
134
200

137
517

443
366

331

T
14
05
35
7,5
6,7
45
34

1,6
13,2
19,3

23
3,8

8
8,6

24,9
14,3
9,4
27,7
72,2
51,2
18,2
25,1

252
63,8
46,3
21,6
32,6

0,3
0,9
0,1
12
1:1
4
0,6

88
4
50
50
291
203
243
56

70
405

28
18
14
24
37
17
19
9

10
95

29
78

31

( )
( )
Tarte aux pommes & l'ancienne 1 portion individuelle (3,5 o0z)
( )

Tarte a la citrouille classique 1 portion individuelle (3,3 oz 203 44 27,2 25

Géateau au fromage avec

fond de grains de chocolat 1 portion individuelle (4,6 0z) 453 8,4 73

Croustillant aux pommes

et petits fruits 1 portion individuelle (3,2 0z) 153 20

Les valeurs nutritives par portion apparaissant ci-dessus sont basées sur I'utilisation du lait évaporé Garnation® ou du lait concentré sucré Eagle Brand® les plus faibles en gras spécifiés dans
chaque recette. _

Farine combiné Nutri™ Robin Hood®

Le godt de |a farine blanche,
les bienfaits du ble entier.

La farine combinée
Nutri™ contient 3 g
de fibres par portion.
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Fleischmann’s® — St
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P e nanas Fleischmann’s’

G
CROVIN CANADA.

Sirop de mais doré CORN STARCH ©

Pour plus de recettes visitez RO BI N HOODCA

©/TM/MC/®/MD Smucker Foods of Canada Corp. ou ses affiliées. Folgers et Folgers Torréfaction Traditionnelle sont des marques de commerce de
The Folger Coffee Company. Carnation est une marque déposée de la Société des Produits Nestié S.A., utilisée sous licence.
Toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leur propriétaire respectif
T®/MD/© Johnson & Johnson Inc. 2011
BeeHive®, Crown®, Benson's® et Fleischmann’s® sont des marques déposées de ACH Food Companies, Inc.
CHIPITS® et le logo CHIPITS® sont des marques de commerce de Hershey Canada Inc. utilisées avec permission
Redpath est une marque déposée de Sucre Redpath Liée.
Marque de commerce appartenant &/IMPORTE PAR S.C. JOHNSON ET FILS, LIMITEE, BRANTFORD ON, CANADA N3T 5R1
® REGISTERED TRADEMARK OF GAY LEA FOODS CO-OPERATIVE LTD. MISSISSAUGA, ONTARIO L4W 5B4



