
FISH CHOWDER
THIS RECIPE TAKES 45 MINUTES TO MAKE | THIS RECIPE MAKES 6 SERVINGS

DIRECTIONS

Step 1: Chop vegetables
Chop 1 onion and 4 potatoes. Dice 3 carrots.
Put vegetables in a large pot with 4 cups of chicken broth.

Step 2: Cook vegetables until tender
Put the pot on the stove, lid on. Turn burner to high.  
Bring to a boil.
As soon as it boils, turn burner to low. Bring to a boil.  
Simmer until vegetables are tender, about 30 minutes.

Step 3: Add other ingredients
Leave the pot on the stove. Take the lid off. Turn the burner  
to medium.
Add to the pot: 
○ 2-3 cups fish pieces
○ 1 can evaporated milk
○ 2 tablespoons butter
○ Salt and pepper to taste

Step 4: Cook the fish
Leave the lid off. Keep the burner on medium and bring to a boil.
Boil until the fish cooks (about 5 minutes). Stir.

INGREDIENTS

○ 1 onion, chopped
○ 4 potatoes, chopped
○ 3 carrots, diced
○ 4 cups chicken broth
○ 2-3 cups fish pieces
○ 1 can evaporated milk (354 ml or 1.5 cups)
○ 2 tablespoons butter
○ Salt and pepper

Options:
Use fresh or powdered milk instead of evaporated milk

Add corn, celery, peppers, garlic, or mushrooms 

Add parsley, thyme, or other herbs you like.

Le
t’

s 
G

o 
Fi

sh
in

g 
IN

D
IG

EN
O

U
S 

LA
N

G
U

AG
ES

 M
O

N
TH

 2
02

2 This information has been 
translated into French.

Th
is

 re
ci

pe
 w

as
 a

da
pt

ed
 fr

om
 ‘G

re
at

 fo
od

 fo
r N

or
th

er
n 

Co
ok

s:
 C

le
ar

 a
nd

 e
as

y 
re

ci
pe

s’
 

(2
01

3)
, p

ub
lis

he
d 

by
 th

e 
N

or
th

w
es

t T
er

rit
or

ie
s L

ite
ra

cy
 C

ou
nc

il.



A
llo

ns
 à

 la
 p

êc
he

 M
oi

s d
es

 la
ng

ue
s a

ut
oc

ht
on

es
 2

02
2

Le
s r

ec
ett

es
 d

u 
pr

és
en

t l
iv

re
 s

’in
sp

ire
nt

 d
u 

liv
re

 d
e 

re
ce

tt
es

 «
 G

re
at

 fo
od

 fo
r N

or
th

er
n 

Co
ok

s:
 C

le
ar

 a
nd

 
ea

sy
 re

ci
pe

s »
, p

ub
lié

 e
n 

20
13

 p
ar

 le
 C

on
se

il 
d’

al
ph

ab
éti

sa
tio

n 
de

s T
N

O
.

CHAUDRÉE DE POISSON
TEMPS DE PRÉPARATION : 45 MINUTES | PORTIONS : 6.

1re étape : Hacher les légumes.
Hacher l’oignon et les 4 pommes de terre et couper les 3 carottes  
en dés. Dans une grande casserole, mettre les légumes et les 4 tasses 
de bouillon de poulet.

2e étape :  Faire cuire les légumes jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
Couvrir la casserole et porter à ébullition à feu vif.  
Dès la première ébullition, baisser le feu au minimum et laisser 
mijoter jusqu’à ce que les légumes soient tendres (environ 30 
minutes).

3e étape :  Ajouter les autres ingrédients.
Laisser la casserole sur le feu. Retirer le couvercle et augmenter  
le feu à moyen.
Ajouter les ingrédients suivants : 
○ 2 à 3 tasses de poisson (en morceaux)
○ 1 boîte de lait concentré
○ 2 c. à soupe de beurre
○ Sel et poivre, au goût

4e étape :  Faire cuire le poisson
Sans remettre le couvercle, porter à ébullition à feu moyen.

INGRÉDIENTS

○ 1 oignon, haché
○ 4 pommes de terre, hachées 
○ 3 carottes, coupées en dés
○ 4 tasses de bouillon de poulet
○ De 2 à 3 tasses de poisson (en morceaux)
○ 1 boîte de lait concentré (354 ml ou 1 ½ tasse)
○ 2 c. à soupe de beurre
○ Sel et poivre

Options:
Remplacer le lait concentré par du lait frais ou en 
poudre.

Ajouter du maïs, du céleri, des poivrons, de l’ail ou des 
champignons.

Ajouter du persil, du thym ou des herbes de votre choix.


