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LES PETITS FRUITS DES VACANCES!

ACTUALITE

@ Clin d’ceil sur les framboises durant I'émission I’Epicerie diffusée a
Radio-Canada avec Mme Isabelle Huot, docteure en nutrition.
Diffusée a Radio-Canada le mercredi a 19 h 30 et le samedi a 11 h 30. En
rediffusion a RDI le samedi a 10 h 30 et 17 h 30 et le dimanche a 1 h 30 et
23 h 30.

@ Du 19 au 25 juillet, des panneaux routiers annongant la framboise du
Québec avec La Créme vous mettront I'eau a la bouche!

@ |l est encore temps de participer au concours Alcools de petits fruits
du Québec pour gagner un panier cadeau d’une valeur de 100 .
M’inscrire

SPECIAUX EN CIRCULAIRES / Semaine du 22 au 28 juillet

IGA Prix et disponibilité en magasin | Framboises du Québec

EVOLUTION DES RECOLTES ET AUTOCUEILLETTE

% Région de Région de Autres régions
Montréal Québec

Fraises plein champ Fin Fin 90 %
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Framboises 60 % 40 % 20 %

Ouvert! Consultez le site www.lesfraichesduguebec.com
pour localiser 'emplacement proposant I'autocueillette le
plus pres de chez vous!

TOUT SAVOIR SUR LA FRAISE TARDIVE OU
¢hab9

Autocueillette fraises
et framboises
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Les récoltes ont commencé tranquillement, mais les quantités
récoltées iront en augmentant au courant des prochaines semaines.
Voici quelques informations sur cette culture qui nous permettent de
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Depuis plus de 15 ans, le Québec a découvert un secret fabuleux: la
culture de la fraise tardive, juteuse et sucrée. La production de la fraise
tardive est assez distincte de la production de la fraise conventionnelle
et demande bien des efforts. Les producteurs utilisent de nouveaux
plants a chaque année qui ne donnent qu'une seule année de récolte.
A la fin de la saison, on arrache ces plants et on recommence a zéro
I'année suivante!

Seascape : Cette grosse fraise bien juteuse et sucrée constitue plus de
90 % de la récolte tardive. Savourez-la nature dés la cueillette ou en
fondue au chocolat!

Aromas : Autre fraise de bonne taille, ’Aromas s’habille d’'un rouge
foncé et s’avere étre plutét ferme en bouche.

De quoi nous faire joyeusement patienter d’ici I'ouverture de la
prochaine saison!

EN COLLABORATION AVEC NOS PARTENAIRES :
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LA RECETTE DE LA SEMAINE

Pain doré au sucre a la creme et framboises!
LES FRAMBOISES

3 DU QUEBEC
4 - ¢‘-
INGREDIENTS :

250 ml (1 tasse) de créme a cuisson 35 %
250 ml (1 tasse) de creme 10 %

500ml (2 tasses) de cassonade

60 ml (1/4 tasse) de sucre

75 ml (1/3 tasse) de café fort

30 ml (2c. a soupe) de beurre

4 ceufs

60 ml (1/4 tasse) de sucre

30 ml (2c. a soupe) de beurre

8 tranches de pain

250 ml (1 tasse) de framboises fraiches
1 feuille de menthe, ciselée

Portions : 4
Source : metsdelacreme.com
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PREPARATION :

1. Dans un grand saladier non métallique, alterner des couches de
framboises et de sucre. Couvrir et laisser reposer 6 heures sur le
comptoir.

Mettre la cassonade, le sucre, la créme et le beurre dans une casserole.
Faire mijoter 5 minutes.

Ajouter le café et laisser mijoter 1 minute.

Retirer du feu.

Faire fondre le beurre dans une poéle.

Tremper rapidement les tranches de pain une par une dans la créme et
les ceufs.

8Y Réposer chaque tranche dans la poéle sitot aprés le trempage.

9. Laisser dorer des deux cotés.

10. Déposer les tranches de pain doré dans 4 assiettes.

11. Garnir le pain doré de framboises et de feuilles de menthe ciselées.

12. Arroser de sucre a la créme au café.

13. Le sucre a la creme se conserve au réfrigérateur et prendra la
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consistance d'un caramel.

Vous avez des questions sur les fraises ou sur les framboises ?
Vous aimeriez que nous abordions un sujet en particulier ?
N’hésitez pas a nous contacter ! lesfraichesduguebec@upa.qc.ca



http://fraisesetframboisesduquebec.com/fraiches_fr/kiosques_et_autocueillette/autocueillette_et_vente_a_la_ferme.php
http://www.apfq.ca/fr/concours_noel.php
http://www.lesfraichesduquebec.com/
http://conserves.blogspot.com/
mailto:lesfraichesduquebec@upa.qc.ca

