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Boeuf bourguignon en purée

Donne: 18 portions
Portion : 1139 (3% 02)

Mesure : n° 10
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(3i7b5a|(:t)) Ré6ti de boeuf Campbell’s® PrimepureeVP (111223)
lc.athé Poudre d’oignon 5mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Yac.athé Thym moulu 1mL
1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Ajouter les ingrédients restants. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
4. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 & 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™c,



Chili con carne en puree

Donne : 18 portions
®
Portion : 1259 (4 02) pr” , ,epuree
Mesure : n°8
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o e ® Dy VD 1,7 kg
1 bac Roti de beeuf Campbell’s® Primepuree 1 bac
(
1c.asoupe Poudre de chili 15 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
lc.athé Cumin moulu 5mL
1lb 20z Cheddar, rapé (facultatif) 510¢g

P O DR

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des légumes en purée, comme les Haricots verts Campbell’s® Pureedujardin™c.

Garnir de cheddar rapé (facultatif).

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 & 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).



Boulettes a la sauce aigre-douce en puree

Donne : 18 portions

Portion : 1259 (4 02) pr’mepuree®

Mesure : n° 8

1_8 1_8
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(3i7b5a|(:t)) Ré6ti de boeuf Campbell’s® PrimepureeVP (11’223)
Ystasse Ketchup 75 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL

1tasse Sauce aigre-douce, lisse (facultative) 250 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Haricots verts Campbell’s® Pureedujardin™® et une purée de pommes de terre.

Garnir chaque portion de 1 c. a soupe de sauce aigre-douce.



Hachis parmentier en purée

Donne : 18 portions
Portion : 21049 (7 02)
Mesure : Tailler en portions rectangulaires de 7,5cm x 5c¢cm (3 po x 2 po)
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b Jon 1e® Dy MD 1,7 kg
(1 bac) Roti de beeuf Campbell’s® Primepuree (1 bac)
2 c.asoupe Sauce Worcestershire 30 mL
Ystasse Ketchup 75 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Garniture :
2lb 4oz Purée de pommes de terre crémeuse, préparée 225L

Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre dans un bol. Ajouter le reste des ingrédients sauf les pommes de terre. Bien mélanger le tout.

1

2

3. Transférer dans un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po) peu profond. Etaler la purée de pommes de terre et couvrir.
4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

5

Tailler en 18 portions de 7,5 cm x 5 cm (3 po x 2 po).
Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Carottes sucrées ou du Mais en creme Campbell’s® Pureedujardin™C. Garnir de sauce barbecue.



Ragout de boeuf en purée

Donne : 18 portions = KWM —KWM—
Portion : 180 g (6 02) prlmepureeo

Mesure : Deux fois la mesure n°® 12 ou portions de 7,5¢cm x 5¢cm
(3 po x 2po)
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
?1’7b5a|cb) Ré6ti de boeuf Campbell’s® PrimepureeVP (111;3)
3 tasses Carottes sucrées Campbell’s® PureedujardinMc 720 mL
1 Y% tasse Pois au beurre Campbell’s® PureedujardinMc 360 mL
lc.athé Paprika 5mL
lc.atheé Poudre d’ail 5mL
lc.atheé Basilic séché, moulu 5mL

1. Décongeler les produits PrimepureeMP et Pureedujardin™® au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Dans un bol, ajouter le paprika, la poudre d’ail et le basilic séché au produit PrimepureeP. Bien mélanger le tout.

3. Etaler le boeuf PrimepureeMP au fond d’'un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po). Répartir les Pois au beurre Pureedujardin™©
uniformément. Etaler I'étage final de Carottes sucrées Pureedujardin™c.

4. Couvrir.

5. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

6. Tailler en portions de 7,5 cm x5 cm (3 x 2 po). Il est aussi possible de servir chaque portion en utilisant deux mesures n°® 12.
Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre.



Roti de boeuf et raifort en purée

Donne: 18 portions o W

Portion : 1009 (3 % 02) pr’mepureeo

Mesure : n° 10
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b A e ® Do VD 1,7 kg
(1 bac) Ro6ti de beeuf Campbell’s® Primepuree (1 bac)
lc.athé Poudre d’oignon 5mL
1c.asoupe Raifort, en purée 15 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Dans un bol, préparer le bouillon. Ajouter le reste des ingrédients au Roti de boeuf PrimepureeMP. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Haricots verts Campbell’s® Pureedujardin™©.
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Poulet barbecue en purée

Donne: 18 portions . Kd’”ﬁ% !
Portion : 1109 (3% 02) pr’mepuree

Mesure : n° 10
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,75 1b s ® D VD 1,7 kg
(1 bac) Poulet roti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
1 Y,tasse Sauce barbecue 325 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes Campbell’s® Pureedujardin™®, comme les Carottes sucrées.
Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce barbecue.
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Pate au poulet en purée

Donne: 18 portions = KWM : Kdﬂw&%—
Portion : 1259 (4 02) pr’mepuree

Mesure : n° 8
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b o e ® Do MD 1,7 kg

(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
1Y% tasse Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™c 360 mL
1Y% tasse Pois au beurre Campbell's® PureedujardinM¢ 360 mL

% tasse Soupe Créme de poulet Campbell’s®, en purée (non diluée) 125 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL

Décongeler les produits PrimepureeMP et Pureedujardin™© au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

P O DR

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et du Mais en creme Campbell’s® Pureedujardin™C.
Remplacer le Poulet r6ti Campbell’s® PrimepureeMP par la Dinde rotie pour créer un paté a la dinde en purée.

11



Poulet teriyaki en purée

Donne : 18 portions . Kd’”ﬁ% !
Portion : 909 (302) pr’mepuree

Mesure : n° 12
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,75 1b - e Do MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
Yatasse Sauce teriyaki 75 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Garnir chaque portion d’une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce teriyaki.

12



Poulet a I’'orange en purée

Donne : 18 portions 7 KWM
Portion : 125 g (4 02) prlmepureé"

Mesure : n° 8
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3751b e ® oo . 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
2 tasses Carottes sucrées Campbell’s® PureedujardinMc 480 mL
Yatasse Concentré de jus d’orange 75 mL
2 c.asoupe Cassonade 30 mL
1c.athé Gingembre, moulu 5mL
1. Décongeler les produits Primepuree™P et Pureedujardin™® au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™c.

13



Poulet aux fines herbes

en puree

Donne : 18 portions
Portion - 1139 @%02) primepuree
Mesure : n° 10
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b oy e ® Do MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
Yatasse Jus de citron 75 mL
2c.athé Mélange de fines herbes a I'italienne, moulues 10 mL
1lc.athé Poudre d’ail 5mL

Décongeler le produit PrimepureeP au réfrigérateur pendant la nuit.

Dans un bol, combiner les ingrédients. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

P w DD PRE

Astuces du chef et variantes :
Servir avec une purée de pommes de terre et du Mais en creme Campbell’s® Pureedujardin™C,

Remplacer le Poulet r6ti Campbell’s® PrimepureeMP par la Dinde rotie pour créer de la dinde aux fines herbes en purée.



Poulet cacciatore en purée

Donne : 18 portions
Portion : 1259 (4 0z)
Mesure : n°8
18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o e ® Do MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
Y% tasse Sauce aux tomates, en purée 125 mL
lc.athé Mélange de fines herbes a I'italienne 5mL
Y, tasse Parmesan, rapé finement 180 mL

Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

E A

Astuces du chef et variantes :
Servir avec des Pois au beurre ou des Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™c,

Garnir chaque portion d’une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce aux tomates en purée.

15



P 0w NP

Poulet aigre-doux en purée

Donne : 18 portions
Portion : 1259 (4 02) pr’mepuree®
Mesure : n° 8
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(3i7b5a|(:t)) Poulet réti Campbell’s® PrimepureeMP (11’123)
Yatasse Ketchup 75 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
1tasse Sauce aigre-douce, lisse 250 mL
Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™c.

Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce aigre-douce.

16



Poulet au miel et a I’ail en purée

Donne : 18 portions W
Portion : 113 g (3 % 02) . ) "
Mesure : n° 10 pr” , )epuree
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b Jon 1e® D MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primepuree (1 bac)
2 c.asoupe Miel 30 mL
1c.asoupe Moutarde de Dijon 15 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
lc.atheé Poudre d’ail 5mL
1tasse Compote de pommes 250 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™c.

Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de compote de pommes.

17
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Cotelettes de porc au barbecue en purée

Donne : 18 portions
Porion: - 1439 (3%02) primepuree
Mesure : n° 10
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b Jon 1e® Dy MC 1,7 kg

(1 bac) Roti de porc Campbell’s® Primepuree (1 bac)

Y, tasse Sauce barbecue 175 mL

1. Décongeler le produit Primepuree™P au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes Campbell’s® Pureedujardin™®, comme les Carottes sucrées.

Garnir chaque portion d’une cuillére a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce barbecue.

19



Porc aigre-doux en puree

Donne : 18 portions
cortont 1259 oz rrepuree
Mesure : n°8 p
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b Jon 5e® Dy MC 1,7 kg
(1 bac) Ro6ti de porc Campbell’s® Primepuree (1 bac)
2 ¢.asoupe Ketchup 30 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
1tasse Sauce aigre-douce, lisse 250 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™® et une purée de pommes de terre.
Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce aigre-douce.

20
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Dinde rOtie en purée avec sauce et canneberges

Donne : 18 ou 3 portions

Portion : 1139 (3% 02)

Mesure : n° 10

18 3 18 3
portions portions portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b . . 1e® Dt MD 1,71 kg
(1 bac) 90z Dinde rotie Campbell’s® Primepuree (1 bac) 270 g
Yatasse 2c.athé Bouillon de poulet Campbell’s® faible en sodium, préparé 75 mL 10 mL
1 tasse 1c.asoupe Gelée de canneberges 125 mL 15 mL

P w DD PF

Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Dans un bol, diluer le bouillon avec de I'eau. Ajouter les ingrédients restants. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™©

Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de gelée de canneberges.

22



Dinde divan en purée

Donne : 18 ou 3 portions
Portion : 1259 (4 02) pr” , )epuree
Mesure : n° 8
18 3 18 3
portions portions portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b , s ® Do VD 1,71 kg
(1 bac) 90z Dinde rotie Campbell’s® Primepuree (1 bac) 270 g
1 tasse 3c.asoupe Soupe Créme de brocoli Campbell’s®, en purée (non diluée) 250 mL 45 mL
% tasse 2 c.asoupe Lait 125 mL 30 mL
1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec un légume Campbell’s® Pureedujardin™®, comme les Pois au beurre, et une purée de pommes de terre.

Garnir de gelée de canneberges.

23



Casserole ala dinde au miel et a la moutarde de
Dijon en purée _Gamptells.
primepuree

Donne: 18 ou 3 portions
Portion : 113 g (3% 02)
Mesure : n° 10
18 3 18 3
portions portions portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b . . 1® D VD 1,71 kg
(1 bac) 90z Dinde ro6tie Campbell’s® Primepuree (1 bac) 2704g
1,
7 tasse 1c.asoupe Miel 90 mL 15 mL
+2c.asoupe
1,
& tgsse 1c.asoupe Moutarde de Dijon 90 mL 15 mL
+2c.asoupe
1c.asoupe %c.athé Poudre d’oignon 15 mL 2mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™C et une purée de pommes de terre.

24
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Poisson a I'orange et au gingembre en purée

Donne : 18 portions
Portion : 90 g (3 02)
Mesure : n° 12
18
portions

18

portions

Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(31’7b5alcb) Poisson Newburg Campbell’s® PrimepureeMP (11{)';3)
1c.asoupe Concentré de jus d’orange 15 mL
lc.athé Poudre de gingembre 5mL
lc.atheé Poudre d’oignon 5mL

Décongeler le produit Primepuree™P au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
interne atteigne 74 °C (165 °F).
Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™c,

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température
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Fruits de mer Newburg en purée

Donne: 18 portions W
Portion : 90 g (302) s o
ey primepuree
18 18

portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b . 1e® D MD 1,7 kg

(1 bac) Poisson Newburg Campbell’s® Primepuree (1 bac)

2 c.asoupe Jus de citron 30 mL

2c.athé Moutarde seche 10 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des Carottes sucrées Campbell’s® Pureedujardin™c.
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Poisson et sauce tartare en purée

Donne : 18 portions

Portion : 113 g (3 % 0z) prlmepureeo

Mesure : n° 10

18 18
portions portions
3,751b . e® D VD 1,7 kg
(1 bac) Poisson Newburg Campbell’s® Primepuree (1 bac)

2 c.asoupe Jus de citron 30 mL
1 tasse Sauce tartare, en purée 250 mL

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin™c.
Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire de sauce tartare en purée.
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— Compbelli——

texturemodified

Recettes de jambon

RECIPES

en purée confectionnées avec le
Jambon

primepuree

Jambon de campagne en purée

Casserole de jambon et de pommes de terre €N PUre...........uuvvvvvevvrrrrererermnrnnnninnnnnnnnnns
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Jambon de campagne en puree

Donne : 18 portions W
Portion : 113 ¢ ~
Mesure : ne 10 pr" , ]epuree

18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b 1e® D MD 1,7 kg

(1 bac) Jambon Campbell’s® Primepuree (1 bac)

2 c.asoupe Cassonade 30 mL

1c. asoupe Moutarde de Dijon 15 mL

1 tasse Ananas broyé, égoutté et réduit en purée 250 mL

A

Astuces du chef et variantes :

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Décongeler le produit Primepuree™P au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes Campbell’s® Pureedujardin®, comme les Carottes sucrées.

Garnir chaque portion d’'une cuillere a soupe (15 mL) supplémentaire d’ananas en purée.
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Casserole de jambon et de pommes de terre en

purée Gamptill
Donne: 36 portions pr’mepuree®

Portion : 113 g (3% 02)

Mesure : Mesure n° 10 ou morceaux de 7,5cm x 5 cm (3 po x 2 po)
36 36
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b 1e® Dri MD 1,7 kg
(1 bac) Jambon Campbell’s® Primepuree (1 bac)
4% 1b Purée de pommes de terre 2,04 kg
1llb2o0z Cheddar, rapé 510g

1. Décongeler le produit PrimepureeMP au réfrigérateur pendant la nuit.
Dans un bol, combiner la purée de pommes de terre et le fromage. Bien mélanger le tout.
Etaler le jambon Primepuree au fond d’'un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po). Etaler ensuite le mélange de pommes de terre par-
dessus pour couvrir.
Cuire au four a 180 °C (350 °F) pendant 35 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne

74 °C (165 °F). Couper en morceaux de 7,5 cm x5 cm (3 po x 2 po) ou utiliser la mesure n° 10.

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et du Mais en creme Campbell’s® Pureedujardin™c.
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——Camptelli——

texturemodified
RECIPES

Recettes de légumes en purée confectionnées avec les produits

Carottes caramélisées au gingembre €N PUMEE ..........vvceiiiiiiiiieiiicee e 33
Carottes sucrées glacées au Miel BN PUIEE............ouuiiiiiiii i e et eeeeaaens 34
POis et Carottes €N PUIEE CrEMEUSE .. ...t i i e ettt e e e et s e e e e e e e e e e e e e e aaaa s 35
POiS @ 'aIl €N PUIMEE ... ..o 36
POIS @12 MENNE BN PUIEE......oii i 37
Haricots verts aux amandes €N PUIEE .........ceeiiiuuiiiiiieee et e e e et e e e e e 38
Haricots verts aux fines herbes €N PUIe ............uuveieiiii i 39
MATS dE FELE BN PUIEE ... ..ottt e e e e e et e e e e e e e e nneeeees 40
Malis DArDECUE BN PUIEE .....eee e e e e e e e r e 41
Terrine de lEGUIMES €N PUIEE ........uuuueuiinniiiiiiiiieeeieneeeneaannnasnnnnnnnanssnnssnssnsssnnssnnnnnnssnnnnnes 42
Hachis parmentier avec pois et carotteS en PUrEe..........ccoeveeeeieieeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 43
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Paté ChinoIS €N PUIEE.......cco e 44

Carottes caramélisees au gingembre en puree

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 02)

MESURES MESURES INGREDIENTS —
IMPERIALES METRIQUES
1 bac (3,75 Ib) 1 bac (1,9 kg) Carottes sucrées Campbell’s® PureedujardinM¢
2c.athé 10 mL Poudre de gingembre
Y tasse 125 mL Cassonade
Y4 tasse 60 mL Beurre
2 c.athé 10 mL Jus de citron

Préparation :
1. Décongeler les Carottes douces Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.
4

. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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Carottes sucrees glacées au miel en purée

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 0z2)

M}ESURES
IMPERIALES
1 bac (3,75 Ib)
Ya tasse
1 c. a soupe
1 c. a soupe
1c.athé

MESURES
METRIQUES
1 bac (1,9 kg)
60 mL
15 mL
15 mL
5 mL

INGREDIENTS

Carottes sucrées Campbell’s®

PureedujardinMc
Miel
Cassonade
Jus de citron
Cannelle

Préparation :

1. Décongeler les Carottes sucrées Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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Pois et carottes en purée crémeuse

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 0z)

— Campbells.

MESURES
IMPERIALES

% bac (1,9 Ib)
Y% bac (1,9 Ib)
1% tasse

% tasse

MESURES
METRIQUES

% bac (850 g)
% bac (850 g)
125 mL

185 mL

INGREDIENTS

Carottes sucrées Campbell’s® PureedujardinM¢
Pois au beurre Campbell’s® PureedujardinMc

Soupe condensée Créme de champignons de
Campbell’s,
en purée (non diluée)

Parmesan, rapé finement

Préparation :

1. Décongeler les Carottes sucrées et les Pois au beurre Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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o x Dl .
Pois a I'ail en purée Camptill

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 02)

MESURES MESURES INGREDIENTS
IMPERIALES | METRIQUES
1 bac (3,75 Ib) 1 bac (1,9 kg) Pois au beurre Campbell’s® PureedujardinMc

2 c.athé 10 mL Poudre d’ail
lc.athé 5mL Poudre d’oignon
lc.athé 5mL Poivre noir, moulu
Y tasse 125 mL Creme

1 c. a soupe 15 mL Jus de citron

Préparation :
1. Décongeler les Pois au beurre Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).



Pois a la menthe en purée —r

Donne : 25 portions

Portion : 70 g (2,5 02)

MESURES MESURES INGREDIENTS
IMPERIALES METRIQUES
1 bac (3,75 Ib) 1 bac (1,9 kg) Pois au beurre Campbell’s®
i inMC
1 tasse 80 mL Pureedujardin
1 ¢. & soupe 15 mL <Gelée a la menthe
Jus de citron

Préparation :
1. Décongeler les Pois au beurre Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).



Haricots verts aux amandes en purée

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 0z)

MESURES
IMPERIALES

1 bac (3,75 Ib)
Vs tasse
1c.athé

2 c. a soupe

,MESURES
METRIQUES
1 bac (1,9 kg)
80 mL
5mL
30 mL

INGREDIENTS

Haricots verts Campbell’s®

PureedujardinMc

Amandes moulues

Poudre d’ail
Jus de citron

Préparation :

1. Décongeler les Haricots verts Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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Haricots verts aux fines herbes en purée

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 0z)

M,ESURES ,MESURES INGREDIENTS
IMPERIALES METRIQUES
1 bac (3,75 Ib) 1 bac (1,9 kg) Haricots verts Campbell’s®
1¢. & soupe 15 mL PureedujardinMc
1c athé 5 mL Mélange de fines herbes a I'italienne, moulues
2 c. a soupe 30 mL Poudre dail

Jus de citron

Préparation :
1. Décongeler les Haricots verts Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).



Mais de féte en purée

Donne : 18 portions

Portion : 115 g (4 0z)

— Camptells.

MESURES
IMPERIALES

1 bac (3,75 Ib)
Pincée
1c.athé

1 c. asoupe

MESURES
METRIQUES
1 bac (1,9 kg)
Pincée
5mL
15 mL

INGREDIENTS

Mais en creme Campbell’s® PureedujardinM¢
Poivre de Cayenne, moulu

Cumin, moulu

Jus de lime

Préparation :

1. Décongeler le Mais en creme Campbell’s Gardenpuree au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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Mais barbecue en purée

Donne : 25 portions
Portion : 70 g (2,5 02)

M'ESURES ,MESURES INGREDIENTS
IMPERIALES METRIQUES
1 bac 1 bac Mais en creme Campbell’s® PureedujardinM¢
(3,75 Ib) (1.9 kg) Sauce barbecue
Ya tasse 60 mL

Préparation :
1. Décongeler le Mais en creme Campbell’s Gardenpuree au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
3. Transférer dans un bac a table chaude peu profond et couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).



Terrine de légumes en purée _ Compbelli__

Donne : 24 portions (2 moules a pain)
Portion : 100 g (3,5 0z)

M,ESURES ,MESURES INGREDIENTS
IMPERIALES METRIQUES
Y% bac (1,9 Ib) % bac (850 g) Carottes sucrées Campbell’s®
i inMC
15 bac (1,9 Ib) 15 bac (850 g) | ureedujardin
i Ie® i inMC
15 bac (1,9 Ib) 1 bac (850 g) Pois au beurre Campbell’s® Pureedujardin
3 07 90 mL Mais en creme Campbell’s PureedujardinM¢
3 3 Creme légere

CEufs moyens

Préparation :
1. Décongeler tous les produits Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Graisser deux moules a pain moyens et les tapisser de papier parchemin.

3. Dans un bol, combiner les Carottes sucrées Campbell’s Pureedujardin avec un ceuf et 30 mL de créme, jusqu’a I'obtention
d’'un mélange homogéne. Faire de méme avec les Pois au beurre Campbell’s Pureedujardin, puis avec le Mais en creme
Campbell’s Gardenpuree, chacun dans un bol séparé.

4. Ala cuillére, déposer le mélange aux carottes dans les moules préparés et en lisser la surface avec le dos de la cuillére. Ajouter
ensuite a la cuillére le mélange aux pois, puis le mélange au mais. Couvrir de papier d’aluminium.

5. Cuire au four a 180 °C (350 °F) pendant 45 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

6. Laisser refroidir sur une grille. Démouler. Trancher chaque terrine en 12 parts égales.
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Hachis parmentier avec pois et carottes en pureée

Donne : 18 portions
Portion : 210 g (7 0z)

MESURES
IMPERIALES
1 bac (3,75 |b)
2 c. a soupe
Y tasse
1c.athé
1 bac (3,75 Ib)
1 bac (3,75 Ib)
21b

MESURES
METRIQUES

1 bac (1,9 kg)
30 mL
60 mL
5mL
1 bac (1,9 kg)
1 bac (1,7 kg)
1L

Ro6ti de boeuf Campbell’s® PrimepureeVP

INGREDIENTS

Sauce Worcestershire

Ketchup
Poudre d’ail

Carottes sucrées Campbell’s

PureedujardinMc

Pois au beurre Campbell’s®

PureedujardinMc

Purée de pommes de terre, préparée

Préparation :

— Campbelli.—

— Campbelli———
primepuree

1. Décongeler le Roti de boeuf Campbell’s Primepuree, ainsi que les Carottes sucrées et les Pois au beurre Campbell’s
Pureedujardin au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre le R6ti de beeuf Campbell’s Primepuree dans un bol. Ajouter la sauce Worcestershire, le ketchup et la poudre d’ail.
Bien mélanger le tout. Transférer dans un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po) peu profond, |égerement graissé.

3. Etaler en une couche lisse les carottes, puis les pois et les pommes de terre en purée. Couvrir de papier d’aluminium.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

5. Tailler en 18 portions de 7,5 cm x5 cm (3 po x 2 po).
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Paté chinois en purée _ Comptbells__

Donne : 18 portions
Portion : 210 g (7 0z)

MESURES
IMPERIALES
1 bac (3,75 |b)
2 c. a soupe
Y tasse
1c.athé
1 bac (3,75 Ib)
21b

MESURES

METRIQUES
1 bac (1,9 kg)
30 mL

60 mL

5mL

1 bac (1,9 kg)
1L

INGREDIENTS

Réti de baeuf Campbell’s® PrimepureeMP
Sauce Worcestershire

Ketchup

Poudre d’ail

Mais en creme Campbell’s PureedujardinM¢
Purée de pommes de terre, préparée

Préparation :

— Camptelli———
primepuree

1. Décongeler le R6ti de beeuf Campbell’s Primepuree et le Mais en creme Campbell’s Pureedujardin au réfrigérateur pendant

la nuit.

2. Mettre le R6ti de beeuf Campbell’s Primepuree dans un bol. Ajouter la sauce Worcestershire, le ketchup et la poudre d’ail.
Bien mélanger le tout. Transférer dans un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po) peu profond, |égerement graissé.

3. Etaler en une couche lisse le Mais en créme Campbell’s Pureedujardin, puis les pommes de terre en purée. Couvrir de papier

d’aluminium.

4. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

5. Tailler en 18 portions de 7,5 cm x5 cm (3 po x 2 po).
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— Compbelli——

texturemodified
— RECIPES ——

Recettes de boeuf haché fin confectionnées avec le

Roti de boeuf (code 11520)

Chili con carne hach@ fiN .........c..uiiiii e 46
Pain de viande NaChé fiN ... 47
Bifteck Salisbury haché fin ... 48
Boeuf bourguignon hach@ ..o 49
Boulettes a la sauce aigre-douce hachées fin................cccc 50
Hachis Parmentier hache fin ... 51
Ro6ti de boeuf et raifort hachés fin ... 52
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Chili con carne haché fin

Donne: 18 portions

Portion : 1159 (4 02)
Mesure : n°8

Code de caisse: 11520

18

portions

_ Compbelli

18

portions

Mesures impériales

Ingrédients

Mesures métriques

?i7b5alt:t)) Réti de beeuf Campbell’s® PrimehachéfinMP (11’7b[a(3)

Y tasse Cocktail aux légumes Campbell’s®V8® 125 mL

2 c.asoupe Poudre de chili 30 mL
1c.asoupe Poudre d’ail 15 mL
lc.athé Cumin moulu 5mL
1lb Cheddar, rapé (facultatif) 450 g

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

© N o Ou

Astuces du chef et variantes :

Décongeler le Réti de beeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol, sauf le fromage. Bien mélanger le tout.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Servir avec du riz et des légumes hachés fin, comme des haricots verts. Parsemer de fromage rapé. Garnir d’'une cuillére de créme sure.



Pain de viande haché fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11520
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b Jor 1® Dy e MD 1,7 kg
(1 bac) Ro6ti de beeuf Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
1 tasse Graines de lin, moulues 125 mL
Yatasse Ketchup 75 mL
2 c.asoupe Sauce Worcestershire 30 mL
1c.asoupe Poudre d’oignon 15 mL
lc.athé Poivre noir, moulu 5mL

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

P 0N P

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Iégumes hachés fin, comme des haricots verts, et une purée de pommes de terre.

Garnir de sauce a steak.

Décongeler le Roti de boeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Dans un bol séparé, ajouter le reste des ingrédients. Bien mélanger le tout.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
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Bifteck Salisbury haché fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11520
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b ne: ® D D 1,7 kg
(1 bac) Roti de beeuf Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
% tasse Soupe Créme de champignons Campbell’s®, condensée (non diluée) 125 mL
1c.asoupe Sauce Worcestershire 15 mL
1c.asoupe Poudre d’oignon 15 mL
lc.atheé Marjolaine séchée 5mL

Décongeler le Réti de beeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
10. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).
11.
Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme des petits pois.
Garnir de sauce a steak.
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Boeuf bourguignon haché
— Campbells.

Donne: 18 portions
Portion : 9049 (3 0z)

Mesure : n° 12
Code de caisse : 11520
1_8 1_8
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(3i7b5a|(:l:)) Réti de beeuf Campbell’s® PrimehachéfinMP (11‘223)
1c.asoupe Pate de tomate 15 mL
lc.athé Poudre d’oignon 5mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Yac.athé Thym moulu 2mL
5. Décongeler le Roti de boeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
6. Ajouter les ingrédients restants. Bien mélanger le tout.
7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Iégumes hachés fin, comme des carottes.
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Boulettes a la sauce aigre-douce hachées fin

Donne: 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)

Mesure : n° 10
Code de caisse : 11520
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(31’7b5aLb) Réti de beeuf Campbell’s® Primehachéfin™ (11'223)
Ystasse Ketchup 75 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL

1 tasse Sauce aigre-douce, lisse 125 mL

5. Décongeler le Roti de beeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

8. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Iégumes hachés fin, comme des haricots verts, et une purée de pommes de terre.
Garnir de sauce aigre-douce.
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Hachis Parmentier haché fin
Donne : 18 portions Kdﬂlﬁ%

Portion : 200 g (7 02)
Mesure : Tailler en portions rectangulaires de 7,5cm x 5¢cm (3 po x 2 po)
Code de caisse : 11520
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
(31‘7b5a'cb) Réti de beeuf Campbell’s® Primehachéfin™ (11'223)
2 c.asoupe Sauce Worcestershire 30 mL
Yitasse Ketchup 75 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Garniture :
2lb4doz Purée de pommes de terre crémeuse, préparée 22L
1c.asoupe Paprika 15 mL

6. Décongeler le R6ti de boeuf PrimehachéfinVP au réfrigérateur pendant la nuit.

7. Mettre dans un bol. Ajouter le reste des ingrédients sauf les pommes de terre. Bien mélanger le tout.

8. Transférer dans un moule de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po) peu profond. Etaler la purée de pommes de terre et couvrir.

9. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

10. Saupoudrer de paprika.

11. Tailler en 18 portions de 7,5 cm x 5 cm (3 po x 2 po).

Astuces du chef et variantes : Servir avec des légumes hachés fin, comme des carottes ou un mélange de Iégumes. Garnir de sauce barbecue.
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Roti de boeuf et raifort hachés fin
Donne : 18 portions —faﬂzp&% -

Portion : 9049 (3 0z)

Mesure : n° 12
Code de caisse : 11520
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o 1 ® Do e MD 1,7 kg
(1 bac) R6ti de beeuf Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
lc.atheé Poudre d’oignon 5mL
1c.asoupe Raifort, en purée 15 mL

Décongeler le Réti de boeuf PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
Dans un bol, ajouter la poudre d’oignon et le raifort en purée au Réti de baeuf Primehachéfin™P. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Eal T

Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme des haricots verts ou des navets.
Garnir de raifort en purée.
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——Camptelli———

texturemodified
RECIPES

Recettes de dinde hachée fin confectionnées avec la

_ Compbelli

Dinde rotie (code 11554)

Dinde hachée fin au miel et a la moutarde de Dijon ............ccoeeeiiiiiiiiiiiiicee e, 54
Dinde farcie aux canneberges hachée fin............cccoooiiii i, 55
Dinde divan haCh@e fiN...........oooi i 56
Dinde ala King hach@e fin..........ooooo i 57

Remarque : Consulter les recettes de Poulet roti Primehachéfin™P pour obtenir des variantes pour les recettes de Dinde rotie

Primehachéfin™P.,
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Dinde hachée fin au miel et a la

moutarde de Dijon

Donne: 18 portions
Portion : 100 g (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse: 11554
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b . oy e ® D e MD 1,7 kg
(1 bac) Dinde rotie Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Yatasse Miel 75 mL
2 c.asoupe Moutarde de Dijon 30 mL
lc.atheé Poudre d’oignon 5mL

5. Décongeler la Dinde rotie Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.

6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
8. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des [égumes hachés fin, comme du brocoli.
Garnir de gelée de canneberges (facultatif).
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Dinde farcie aux canneberges hachée fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11554
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b . oy 5e® Dy e MD 1,7 kg
(1 bac) Dinde rétie Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
1tasse Gelée de canneberges 250 mL
lc.athé Sauge séchée, moulue 5mL
lc.atheé Poudre d’oignon 5mL

1. Décongeler la Dinde rotie Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Ajouter les ingrédients restants. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme du mais.

Garnir de gelée de canneberges.

55



Dinde divan hachée fin

Donne : 18 portions

Portion : 1009 (3% 02)

Mesure : n° 10

Code de caisse : 11554

18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,751b . oy e ® D e MD 1,7 kg
(1 bac) Dinde rotie Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Y% tasse Soupe Créme de brocoli Campbell’s®, en purée (non diluée) 125 mL
Yatasse Lait 75 mL

5. Décongeler la Dinde rotie Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.

6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

8. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Iégumes hachés fin, comme des pois ou du brocoli, et une purée de pommes de terre.

Garnir de gelée de canneberges (facultatif).
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Dinde a la King hacheée fin

Donne: 18 portions 7KWM4

Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11554
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
?1’7b5alcb) Dinde roétie Campbell’s® PrimehachéfinMP (11’123)
lc.athé Poudre d’oignon 5mL
lc.atheé Poudre d’ail 5mL
Y% tasse Soupe condensée Créme de champignons Campbell’s® (non diluée) 125 mL
Yatasse Lait 75 mL
5. Décongeler la Dinde rotie PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
6. Dans un bol, combiner la Dinde rotie PrimehachéfinMP avec le reste des ingrédients. Bien mélanger le tout.
7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme des pois ou des carottes.
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texturemodified
RECIPES

Recettes de poulet haché fin confectionnées avec le

Poulet roti (code 11555)

Poulet barbecue haChé fiN..........coo e 59
Paté au poulet NAChE fiN........cooo oo 60
Poulet teriyaki NaChé fin ... e 61
Poulet a 'orange haché fin............. 62
Poulet aux fines herbes haché fin.............ooo e 63
Poulet cacciatore haChé fin ... 64
Poulet aigre-doux haché fin..........oooiiiii e 65
Poulet au miel et a l'ail hach@ fin ..., 66
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Poulet barbecue haché fin

Donne: 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)

Mesure : n° 10
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques

3,75 1b s ® o e D 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
1 tasse Sauce barbecue 250 mL

5. Décongeler le Poulet roti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme des carottes ou des petits pois.

Garnir de sauce barbecue.
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Paté au poulet haché fin

Donne : 18 portions
Portion : 1159 (4 02)
Mesure : n°8
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b oy e ® Do e MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Y% tasse Soupe Créme de poulet Campbell’s®, en purée (non diluée) 125 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL

9. Décongeler le Poulet roti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

10. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
11. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

12. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des légumes hachés fin, comme du mais, des pois ou des carottes.
Remplacer le Poulet roti Campbell’s® Primehachéfin™P par la Dinde rotie pour créer un paté a la dinde haché.
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Poulet teriyaki haché fin

_ Compbellh.

Donne : 18 portions
Portion : 90 g (3 02)
Mesure : n° 12
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b " ® Do D 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
2 c.asoupe Sauce teriyaki 30 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
1c.athé Gingembre, moulu 5mL
lc.athé Sucre 5mL
5. Décongeler le Poulet roti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Garnir de sauce teriyaki.
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Poulet a 'orange haché fin

— Campbelli.

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o 1 ® D rMD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Yatasse Concentré de jus d’orange 75 mL
2 c.asoupe Cassonade 30 mL
1c.athé Gingembre, moulu 5mL

12. Décongeler le Poulet roti Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.
13. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
14. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

15. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des [égumes hachés fin, comme des petits pois.
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Poulet aux fines herbes haché fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b oy e ® Do e MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
2 c.asoupe Jus de citron 30 mL
2c.athé Mélange de fines herbes a I'italienne, moulues 10 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL

9. Décongeler le Poulet roti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

10. Dans un bol, combiner les ingrédients. Bien mélanger le tout.

11. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

12. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des légumes hachés fin, comme du mais.

Remplacer le Poulet r6ti Campbell’s® Primehachéfin™P par la Dinde rotie pour créer de la dinde aux fines herbes hachée fin.
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Poulet cacciatore haché fin

_ Gamptlli

Donne : 18 portions
Portion : 1159 (4 0z)
Mesure : n° 8
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,75 1b e ® o D 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
1 tasse Soupe condensée Tomates (non diluée) ou sauce aux tomates 125 mL
lc.athé Mélange de fines herbes a I'italienne 5mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Y, tasse Parmesan, rapé finement 175 mL
5. Décongeler le Poulet roti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.
7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Garnir de sauce aux tomates chaude.
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© N o 0

Poulet aigre-doux haché fin

Donne : 18 portions WM
Portion : 1159 (4 0z)
Mesure : n°8
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b oy 1e® D e MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet r6ti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Ystasse Ketchup 75 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
1 tasse Sauce aigre-douce, lisse 125 mL

Décongeler le Poulet r6ti PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des légumes hachés fin, comme du malis.
Garnir de sauce aigre-douce.
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Poulet au miel et a I’ail haché fin

— Camptells.

Donne: 18 portions
Portion : 113 g (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11555
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b oy e ® Do e MD 1,7 kg
(1 bac) Poulet réti Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Yatasse Miel 75 mL
1c.asoupe Moutarde de Dijon 15 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
lc.athé Poudre d’ail 5mL
Y tasse Compote de pommes 125 mL

5. Décongeler le produit Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.
6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

8. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des Iégumes hachés fin, comme du mais.
Garnir de compote de pommes (facultatif).
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——bamptelli——

texturemodified
— RECIPES ———

Recettes de porc haché fin confectionnées avec le

ROti de porc (code 11521)

Porc aigre-doux hach@ fiN ... 69
Porc farci aux pommes haché fin . ... e 70
Porc glacé aumiel haché fin ... e 71
Casserole de jambon et de pommes de terre hach@s fin...........cccccveieiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnn, 73
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Cotelettes de porc au
barbecue hacheées fin

Donne : 18 portions
Portion : 100 g (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11521
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,75 1b A 1e® Dy e MD 1,7 kg
(1 bac) R6ti de porc Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
14 tasse Sauce barbecue 125 mL

9. Décongeler le Roti de porc PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

10. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

11. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

12. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des légumes hachés fin, comme du mais.
Garnir chaque portion de sauce barbecue.
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Porc aigre-doux haché fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11521
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o 1e® D Lt MD 1,7 kg
(1 bac) R6ti de porc Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
2 c.asoupe Ketchup 30 mL
1c.asoupe Cassonade 15 mL
15 tasse Sauce aigre-douce, lisse 125 mL

5. Décongeler le R6ti de porc PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

6. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

7. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

8. Cuire au four & 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des légumes hachés fin, comme des pois, et une purée de pommes de terre ou du riz.

Garnir de sauce aigre-douce.
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Porc farci aux pommes haché fin

_ Campbelli.

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11521
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o 1e® D Lt MD 1,7 kg
(1 bac) R6ti de porc Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Y tasse Compote de pommes 125 mL
% tasse Chapelure 125 mL
lc.athé Sel de céleri 5mL
lc.athé Sauge séchée, moulue 5mL

1. Décongeler le R6ti de porc Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.
4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre et des légumes hachés fin, comme de la courge musquée.

Garnir de compote de pommes.
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Porc glacé au miel hache fin

Donne : 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11521
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b o 1e® D Lt MD 1,7 kg
(1 bac) R6ti de porc Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
Y tasse Compote de pommes 125 mL
2 c.asoupe Miel 30 mL
2 c.asoupe Moutarde de Dijon 30 mL
2 c.asoupe Cassonade 30 mL

1. Décongeler le R6ti de porc Primehachéfin™P au réfrigérateur pendant la nuit.

2. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

3. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

4. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec du riz et des |[égumes hachés fin, comme des haricots verts ou des carottes.
Garnir de compote de pommes.
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texturemodified
—— RECIPES —

Recettes de jambon haché fin confectionnées avec le

Jambon (code 11816)

Casserole de jambon et de pommes de terre hachés fin............cccccvvviviiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn, 73
Jambon de campagne hacChé fin ... 74
Strata au jambon haché fiN............oe e 75
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Casserole de jambon et de pommes de terre haches fin
'™

Donne : 36 portions
Portion : 1159 (4 02) W
Mesure : Mesure n° 10 ou portions rectangulaires de
75cmx5cm (3 po x 2 po)
Code de caisse: 11816
36 36
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b e ® Do e WD 1,7 kg
(1 bac) Jambon Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
4%1b Purée de pommes de terre 2,0 kg
1lb Cheddar, rapé 450 g

1. Décongeler le Jambon PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.

Dans un bol, combiner la purée de pommes de terre et le fromage. Bien mélanger le tout.

3. Etaler le Jambon Primehachéfin™® au fond de deux moules de 23 cm x 30 cm (9 po x 12 po). Etaler ensuite le mélange de pommes de terre
par-dessus pour couvrir. (Option : Etaler la moitié du mélange de pommes de terre au fond, recouvrir du mélange au jambon et étaler 'autre
moitié par-dessus.)

4. Cuire a couvert au four a 180 °C (350 °F) pendant 35 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

5. Couper en morceaux de 7,5 cm x 5 cm (3 po x 2 po) ou utiliser la mesure n° 10.

Astuces du chef et variantes :

Servir avec des légumes hachés fin, comme un mélange de légumes ou et des carottes. Garnir d’une cuillére de moutarde.
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Jambon de campagne haché fin

— Camptells.

Donne: 18 portions
Portion : 1009 (3% 02)
Mesure : n° 10
Code de caisse : 11816
18 18
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3,751b 1e® D LMD 1,7 kg
(1 bac) Jambon Campbell’s® Primehachéfin (1 bac)
2 c.asoupe Cassonade 30 mL
1c.asoupe Moutarde de Dijon 15 mL
1 tasse Ananas broyé, égoutté 250 mL

9. Décongeler le Jambon PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
10. Mettre tous les ingrédients dans un bol. Bien mélanger le tout.

11. Transférer dans un bac a table chaude et couvrir.

12. Cuire au four a 180 °C (350 °F) de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F).

Astuces du chef et variantes :

Servir avec une purée de pommes de terre crémeuse et des Iégumes hachés fin, comme des carottes.

Garnir d’'ananas broyés.
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Strata au jambon hache fin _ Compbelli.

Donne: 8 portions
Portion : 100 g (3% 02)
Mesure : Mesure n° 10 ou portionsde5cm x 5¢cm (2 po x 2 po)
Code de caisse : 11816
8 8
portions portions
Mesures impériales Ingrédients Mesures métriques
3 tranches Pain de blé entier, coupé en petits cubes 3 tranches
1 tasse Lait 250 mL
90z Jambon Campbell’s® PrimehachéfinVP 255¢g
4 CEufs, battus 4
40z Cheddar, rapé 115¢g
Yac.athé Sel 1mL
1 c.athé Poivre noir, moulu 2mL
Y tasse Compote de pommes (facultatif) 125 mL
1. Décongeler le Jambon PrimehachéfinMP au réfrigérateur pendant la nuit.
2. Dans un bol, combiner le pain et le lait. Bien mélanger.
3. Dans un autre bol, incorporer le reste des ingrédients, y compris la moitié du fromage. Bien mélanger le tout.
4. Etaler la moitié du mélange de pain au fond d’'un moule de 20 cm x 20 cm (8 po x 8 po) lIégerement graissé. Recouvrir du mélange de jambon.

Puis, étaler 'autre moitié du mélange de pain. Couvrir du reste de fromage rapé.

Cuire au four a 180 °C (350 °F) pendant 50 minutes ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 74 °C (165 °F). Tailler en portions de
5cm x5 cm (2 po x 2 po).

Astuces du chef et variantes : Remplacer le cheddar par du féta ou du gruyére. Servir avec de la compote de pommes.
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Les aliments au goiit maison donnent a vos résidents

Fimpression d’'étre chez eux.

Avec les procuits et Ies recettes du Service alimentalre de Campbail's, vous pouvez créer facllement des repas au bon godt malson
sans avolr & pertir de zéro. Alors méme sl vos résidents ne sont plus dans leur maison, s se sentiront chez sux!

Laissez Campbell's vous aider a créer des solutions
de menu pour personnes agées.

Pour an savoir plus, visitez le site

ServicesAlimentairesCampbells.ca
ou appelez votre représentant du Sarvica alimentsire
de Campbell's au 1-800-461-7687

SERVICE ALIMENTAIRE
Motivée Per Le 500l Almeniie Ps D es Souoos

€20 Compagrie Campball du Canada
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