
Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

Soupe au poulet aSSaiSonnée de chipotle
Garnir la soupe au poulet assaisonnée de chipotle de Campbell de sections  
de maïs grillé et de bâtonnets de pain de maïs délicieusement réchauffés.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

Soupe au poulet aSSaiSonnée de chipotle
Garnir de fromage jack râpé, d’oignons verts tranchés et de coriandre hachée.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

Soupe au poulet et à la noix de coco
Garnir de noix de coco fraîchement râpée, de feuilles de menthe  

et d’un bâtonnet de citronnelle. 

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

Soupe marocaine aux neuf légumeS
Placer du couscous cuit au centre d’un bol et y verser la Soupe marocaine  

aux neuf légumes autour du couscous. Garnir de cannelle fraîchement râpée  
et de feuilles de menthe fraîche.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

BiSque de homard
Placer des gnocchis cuits au fond du bol de soupe et verser  

la Bisque de homard de Campbell autour des gnocchis. Ajouter un peu  
d’huile de truffe en bruine et garnir le tout de parmigiano reggiano.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

BiSque de homard
Garnir la surface de quelques gouttes d’huile de truffe, parsemer d’estragon  

haché et déposer une petite brochette de crevettes grillées sur le tout.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

Soupe marocaine aux neuf légumeS
Garnir d’une bonne cuillérée de crème sure; parsemer de tranches  

de concombre et coiffer le tout d’un brin de menthe fraîche.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

BiSque aux tomateS et 
aux poivronS rougeS grilléS
Garnir de quelques pois de tapenade, de tomates hachées  

et de jeunes pousses de roquette.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

BiSque aux tomateS et 
aux poivronS rougeS grilléS

Verser la Bisque aux tomates et aux poivrons rouges grillés de Campbell autour  
de haricots et de pâtes de type ditalini (en forme de petites bagues). Garnir d’un  

brin de persil et de fromage grana padano fraîchement râpé.

présentation suggérée



Préparez avec:
Pour obtenir de plus amples 

renseignements, visitez le site 
servicesalimentairescampbells.ca  
ou appelez votre représentant 

commercial de Campbell  
au 1-800-461-7687.

BiSque de homard
Disposer une bonne portion de palourdes et de moules cuites au fond  

du bol vide, puis versez la Bisque de homard autour des moules et palourdes.  
Garnir avec une petite brochette de crevettes grillées et de quartiers de citron. 

présentation suggérée


