
OMELETTE:

SAUCISSES:

OREILLES DE CRISSE :

FÈVES AU SIROP D'ÉRABLE:

SOUPE AUX POIS :

PETITS PAINS:

Préparation à crêpes :

patates grelots fines herbes et bacon :

Garder congelé. Mettre au four à 450°F jusqu'à légère coloration.

Faire réchauffer dans un chaudron ou au micro-ondes

Dans un chaudron, porter à ébullition, baisser la température au minimum et laisser mijoter
environ 10 minutes.

Garder congelé. Mettre au four, sur une plaque à cuisson, à 450F jusqu'à une légère
coloration.

Faire réchauffer dans un chaudron ou au micro-ondes.

Verser dans une poêle antiadhésive allant au four. Faire chauffer à feu mi-fort. Racler le fond de la
poêle avec une spatule pour décoller les parties plus cuites. Une fois à la consistance désirée
(principalement solide, mais avec encore un peu de liquide sur le dessus), enfourner pour une
dizaine de minutes à 350. Déguster dès la sortie du four pour se régaler de votre omelette soufflée
!»

Réchauffer une poêle. La vaporiser d'un enduit antiadhésif ou de beurre. Verser la
quantité désirée de pâte. Cuire, retourner la crêpe et continuer la cuisson jusqu'à la
coloration désirée.

Préchauffer le four à 350°F,  Disposer les patates sur une plaque allant au four, mettre au
four 10 à 15 min, pour réchauffer.

tire d'érable:
MODE DE CUISSON SUR LA CUISINIÈRE : Réchauffer au bain-marie jusqu'à ce que la tire
devienne liquide. Verser sur la neige. MODE DE CUISSON AU FOUR À MICRO-ONDES :
Réchauffer jusqu'à ce que la tire devienne liquide. Verser sur la neige.

INSTRUCTION POUR LA CUISSON
N'OUBLIEZ PAS DE LAISSER DÉCONGELER AU FRIGO 24H À L'AVANCE: Soupe aux pois,

saucisses, fèves au sirop, mélange à omelette, préparation à crêpes,
cretons, salade de choux, betteraves et ketchup aux fruits

Tarte au sirop d'érable :
Préchauffer le four à 350°. Retirer de l'emballage et déposer au centre du four pour
réchauffer environs 5 mins.


