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AJOUTEZ DES FRAISES A LA FETE
DU QUEBEC!

ACTUALITE

@ Du 21 juinau 3juillet,
‘«

surveillez les panneaux
[

LES FRAISES
DU QUEBEC

routiers qui vous

mettront 'eau a la &
bouche avec la Creme et

les fraises du Québec! Miam, visitez le www.metsdelacreme.com!

@ La coupe de veau de grain « cote hétel » est en
promotion dans tous les Loblaws et certains
Provigo participants et une délicieuse recette a
la mistelle de fraises vous est offerte.

SAVIEZ-VOUS QUE...

..le pigment rougedtre contenu dans la fraise est appelé
anthocyanine? Celui-ci aide a la protection des maladies cardiaques.

q r Veau de grain
du Québec certifié
www.veaudegrain.com

... les producteurs de fraises de Californie utilisent le bromure de
méthyle, un pesticide interdit au Canada? Pour plus de détails.

SPECIAUX CIRCULAIRES / Semaine du 24 au 30 juin

IGA 1,5L 3,99 ¢ Fraises du Québec @
Loblaws 1,5L 2,99$ Fraises du Québec

1,5L Prix en magasin | Fraises du Québec @
Metro —

227g 2,49 % Fraises de L'Tle d’Orléans
Le Marché végétarien 1,5L 3,598 Fraises du Québec
Les Arpents verts Formats_en Prix en magasin | Fraises du Québec

magasin

Promotion du 17 juin au 14 juillet S
ChezIGA:akQ bg s cQtm xnfntgs Xnosh @
panier de 1,5 litre de fraises Les Fraiches du Québec, 4 air miles gratuit.

Chez les Métro participants9 E k @ ° b g~ sYoptingat omAsxnade 630 @, 9 $
de rabais sur un panier 1,5 litre de fraises Les Fraiches du Québec.

EVOLUTION DES RECOLTES ET AUTOCUEILLETTE

Région de Région de Autres régions
Montréal Québec g
Fraises sous bache Terminé 60 % 5%
Fraises plein champ 30% 10% Moins de 5 %
. Début : semaine | Début : semaine | Trop tot pour le
Framboises . S . .
du 28 juin du 5 juillet déterminer
. . Derniére
Autocueillette fraises Ouvert Ouvert . -
semaine de juin
Consultez le site www.lesfraichesduguebec.com pour localiser 'emplacement
d’autocueillette le plus prés de chez vous!

EN COLLABORATION AVEC NOS PARTENAIRES :

LA RECETTE DE LA SEMAINE

FEUILLETE AUX FRAISES ET A LA CREME

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 10 minutes
Portions : 4

Source : www.metsdelacreme.com

INGREDIENTS :
I 500 ml (2 tasses) de creme 35 %

9 11(4 tasses) de fraises fraiches, lavées, équeutées et coupées en
morceaux

2 fraises coupées en deux (pour la garniture)

60 ml (1/4 tasse) de porto (facultatif)

180 ml (3/4 tasse) de sucre en poudre

1 gousse de vanille, coupée en deux

225 g (1/2 livre) de péate feuilletée du commerce
125 ml (1/2 tasse) de sucre d’érable

60 ml (1/4 tasse) de pistaches hachées
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PREPARATION :
1. Préchauffer le four a 200 °C (400 °F).

2. Dans un bol, mélanger les morceaux de fraises, le porto, 125 ml
(1/2 tasse) de sucre en poudre et les morceaux de gousse de vanille.
Laisser reposer au réfrigérateur pendant environ 1 heure.

3. Dans un autre bol, fouetter la créme avec le reste de sucre en poudre.
Réserver au réfrigérateur.

4. Recouvrir une plaque a patisserie d’un papier parchemin.

5. Réserver. A 'aide d’un rouleau a pétisserie, abaisser la pate feuilletée et
découper 8 carrés. Déposer les carrés de pate sur la plaque a patisserie
et saupoudrer de pistaches et de sucre d’érable. Faire cuire 10 minutes,
jusqu’a ce que les feuilletés soient dorés. Laisser refroidir.

PRESENTATION :

Au moment de servir, déposer un feuilleté sur une assiette, recouvrir de
creme Chantilly, puis d’'une portion du mélange de fraises. Recouvrir d’un
autre feuilleté. Garnir de créme et de fraises. Répéter pour chaque
feuilleté.

NOTE :
Cette recette est aussi succulente avec des framboises fraiches du Québec!



http://www.metsdelacreme.com/
http://www.protegez-vous.ca/sante-et-alimentation/fraises.html
http://www.lesfraichesduquebec.com/

