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COUP DE CEUR

guddilles au dindon of llochd

e EYee mAe ey

Rl LR s ]

~aAvEnTe

RL R b R o R

Lol R LR

| ASELLE PERCRAny et

QUEST-CE QLI REND PRESOU LES PAPAS HEUREUX ? UN BON CLASSION
REVISITE CUIT SUR LE BARBECUE | CETTE ANNEE. ON APPRETE LE DINDON DU
QUEBEC SUR LE GRIL POUR LA FETE DES PERES, EN FORMAT GUEDN

PREPARE DE LA POITRINE DE DIND

OUT SIMPLEMENT DAN

guédilles au dindon efTiloché, sauce
barbecue erémeuse aux éploes & steak
de Montréal
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om (2 € 5 sovpw) de camsanade
JOm (20 5 saupe) de papria fume
" (0 C b soupe) oo ol

"o (V€ 3 50upt) On DOivee Moy

L Comi-patring de cndon de 800 g (1 Ve i)
onc s peas ot be dos (voir nots)

J0m (2 4 voupe) de vinsigre de Odve
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Omi (6 S soupe) de hetchup

0wl (6cbsoupe) de mayorrabie

JOm (3¢ b savpe) de camonade

J0m (2 5 soupe) de moutarde jaune pripante
B (0 € 5 soupe) de vinaigre de Oxire

0 - (2 € 5 Ihe) 0 épiones & Meak de Montrésd

(v patibe)
im (1 < & thi) de paprika fume
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L POUT Qaran roe. dmnie

Ronde - voes W mc MO ws ne (om
Powr Lare volre melinge 2 épeces
A theak de Montreal maon !
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| NOTES | Comme e indon ool une viands malgre, noes
prividgion ks demi-poltring svec Fos of s peau. c» ol permet
O Cormerver une Chawr Dier fuleune oy ure Camon lerte
S le Darhecue. A Sifaut. une poitrine de dindon desoate
BONAMD Bt Do AL

Cotte recetie s double i Dlen. Pour vaner, voun pourmes
vt TefNioche e BNSon aved 18 1auce Bardecue dons

Gen paint & hamburper lnsl Gue des tacon ou on falee Ses
WO avec Ot YorTilas.
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Le dindon

du Québec,

un éventail

de possibiliteés.




