Here is a recipe from Club House, a brand name long associated with spicing things up.

Dilled Shrimp Scampi on Rice
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All You Need

2 tbsp (30 mL) butter or margarine
1 tbsp (15 mL) lemon juice
1 tsp (5 mL) Club House  dill weed
1 tsp (5 mL) Club House parsley flakes
¼ tsp (1 mL) Club House garlic powder
1/8 tsp (0.5 mL) Club House ground black pepper or to taste
1 lb (500 g) shrimp, peeled and deveined
3 cups (750 mL) cooked rice 

All You Do

Melt butter in skillet over medium-high heat. Add lemon juice and Club House seasonings. Stir in shrimp and sauté 4 to 6 minutes or until pink. Serve over rice.

Makes 4 servings

Nutrition per serving: 380 Cal., 8 g Total Fat (4 g saturated fat), 205 mg Cholesterol, 230 mg Sodium, 44 g Carbohydrate, 2 g Fibre, 29 g Protein.

McCormick Canada has updated the packaging on its Club House Core spices and seasonings. These changes include beautiful photography of the product on the label showing the product in its natural, unprocessed state; easy to read, clean, modern font; and ideas on how to use the product highlighted on the side or back panel. There is now a clear label that allows the texture and colour of the spice or herb to be seen. On the tins, the variety name is added to side panel for ease of reading in the cupboard and a new red flip-top lid that maintains the tamper evident tab. On the large club pack size, there is a new bottle design that is ergonomic and easier to handle and a new red cap that maintains the dual flip-top opening feature. 

More information is available online at www.clubhouse.ca or toll-free at 1-800-265-2600. 

Here is a recipe from Club House, a brand name long associated with spicing things up.
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Blooming Brie Bowl

1½ tsp (7 mL) Club House chili powder
½ tsp (2 mL) Club House garlic powder
½ tsp (2 mL) Club House mustard, ground
½ tsp (2 mL) sugar

1 loaf round sourdough bread (about 1 lb / 500 g)

1 tbsp (15 mL) butter, softened 

1 round (8 oz / 250 g) brie cheese 

Preheat oven to 350°F (180°C). Mix spices and sugar in small bowl. Set aside. Place bread on baking sheet. Cut circle in top of bread and remove bread center to make room for the brie. 

Spread butter on bread. Sprinkle with 2 tsp (10 mL) spice mixture. With knife, make 2 in (5 cm) cuts at 1 in (2 cm) intervals around edge of bread. Remove rind from brie and place in bread. Sprinkle brie with remaining spice mixture. Replace top of bread.

Bake 20 to 30 minutes. To serve, remove bread top and break into bite size pieces. Dip bread pieces in hot brie. 

Makes 8 servings

Nutrition per serving: 290 Cal., 11 g Total Fat (6 g saturated fat), 35 mg Cholesterol, 590 mg Sodium, 31 g Carbohydrate, 1 g Fibre, 2 g Sugars, 12 g Protein.

McCormick Canada has updated the packaging on its Club House Core spices and seasonings. These changes include beautiful photography of the product on the label showing the product in its natural, unprocessed state; easy to read, clean, modern font; and ideas on how to use the product highlighted on the side or back panel. There is now a clear label that allows the texture and colour of the spice or herb to be seen. On the tins, the variety name is added to side panel for ease of reading in the cupboard and a new red flip-top lid that maintains the tamper evident tab. On the large club pack size, there is a new bottle design that is ergonomic and easier to handle and a new red cap that maintains the dual flip-top opening feature. 

More information is available online at www.clubhouse.ca or toll-free at 1-800-265-2600. 

Here is a recipe from Club House, a brand name long associated with spicing things up.
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Mexican Coffee

3/4 cup (175 mL) ground dark roast coffee (regular or decaffeinated) or to taste

2 tsp (10 mL) Club House ground cinnamon
6 cups (1.5 L) water

1 cup (250 mL) milk

1/3 cup (75 mL) chocolate syrup

2 tbsp (30 mL) light brown sugar

1 tsp (5 mL) Club House pure vanilla extract
Whipped cream (optional)

DIRECTIONS
1. Place coffee and cinnamon in filter basket of coffeemaker. Add water to coffeemaker; brew as directed.

 
2. In small saucepan, simmer milk, chocolate syrup and sugar over low heat until sugar dissolves. Stir milk mixture and vanilla into brewed coffee.

 
3. Pour into serving cups. Garnish with whipped cream and cinnamon, if desired. 

Makes 8 servings.  

NUTRITION INFORMATION
Nutrition per serving: 110 g Cal., 4 g Total Fat (2.5 g saturated fat), 20 mg Cholesterol, 30 mg Sodium, 16 g Carbohydrate, 1 g Fibre, 12 g Sugars, 2 g Protein.  

McCormick Canada has updated the packaging on its Club House Core spices and seasonings. These changes include beautiful photography of the product on the label showing the product in its natural, unprocessed state; easy to read, clean, modern font; and ideas on how to use the product highlighted on the side or back panel. There is now a clear label that allows the texture and colour of the spice or herb to be seen. On the tins, the variety name is added to side panel for ease of reading in the cupboard and a new red flip-top lid that maintains the tamper evident tab. On the large club pack size, there is a new bottle design that is ergonomic and easier to handle and a new red cap that maintains the dual flip-top opening feature. 

More information is available online at www.clubhouse.ca or toll-free at 1-800-265-2600. 

Crevettes à l’aneth sur riz 

4 portions

Tout ce qu’il faut

30 mL (2 c. à soupe) de beurre ou de margarine
15 mL (1 c. à soupe) de jus de citron
5 mL (1 c. à thé)  d’aneth Club House®  
5 mL (1 c. à thé)  de flocons de persil Club House® 
1 mL (¼ c. à thé)  de poudre d’ail Club House® 
0,5 mL (1/8 c. à thé)  de poivre noir moulu Club House®  ou au goût
500 g (1 lb) de crevettes, décortiquées et veine enlevée 
750 mL (3 tasses)  de riz cuit 

Tout ce qu’on fait

Dans une poêle, faire fondre le beurre à feu mi-vif. Ajouter le jus de citron et les assaisonnements Club House. Incorporer les crevettes et faire sauter de 4 à 6 minutes ou jusqu’à ce qu’elles soient rosées. Servir sur du riz.

Valeur nutritive par portion : 380 cal., 8 g de lipides (4 g de gras saturé), 205 mg de cholestérol, 230 mg de sodium, 44 g de glucides, 2 g de fibres, 29 g de protéines.

McCormick Canada a récemment fait la mise à jour de son emballage pour les épices et fines herbes de base Club House. Voici les changements : L’étiquette du produit donne une parfaite idée de son contenu dans son état naturel et  non transformé ; les caractères sont clairs et faciles à lire, il en va de même pour les conseils d’utilisation que l’on peut détailler sur le côté ou à l’arrière. Sur la bouteille de format familial, on trouve maintenant  une étiquette transparente qui permet de voir la texture et la couleur des épices et des fines herbes. En ce qui concerne les canettes, le nom de la variété a été ajouté sur le côté pour que l’on puisse facilement la lire quand le produit  se trouve dans une armoire ; s’y ai ajouté un nouveau couvercle rouge à bascule avec son sceau de sécurité. En ce qui concerne  le format de 1 litre, le consommateur profite d’une nouvelle bouteille ergonomique, plus facile à manipuler avec le nouveau capuchon rouge muni d’une double ouverture à bascule. 
Info :  www.clubhouse.ca ou téléphonez sans frais au  1 800 265-2600. 

Bol au Brie fondant

8 portions


7 mL (INGREDIENTS1½ c. à thé)  d’assaisonnement au chili Club House® 
2 mL (½ c. à thé)  de poudre d’ail Club House® 
2 mL (½ c. à thé) de moutarde Club House®, moulue
2 mL (½ c. à thé)  de sucre

1 pain rond à pâte fermentée (env. 500 g/ 1 lb)

15 mL (1 c. à soupe)  de beurre ramolli 

1 meule (250 g/8 oz) de fromage Brie 

Préchauffer le four à 180 °C (350 °F) . Dans un petit bol, mélanger les épices et le sucre.  Mettre de côté. Déposer le pain sur une plaque à pâtisserie. Tailler un cercle sur le dessus du pain et retirer la calotte pour recevoir le Brie. 

Beurrer le pain.  Saupoudrer 10 mL (2 c. à thé)  du mélange d’épices. À l’aide d’un couteau, faire des entailles de 5 cm (2 po)  à  2 cm (1 po) d’intervalles, autour du pain. Enlever la croûte du Brie et déposer sur le pain. Saupoudrer le Brie du reste du mélange d’épices. Replacer la calotte du pain. 

Cuire de 20 à 30 minutes. Pour servir, enlever la calotte du pain et diviser en bouchées. Tremper les morceaux de pain dans le Brie chaud. 

Valeur nutritive par portion : 290 cal., 11 g de lipides (6 g de gras saturé), 35 mg de cholestérol, 590 mg de sodium, 31 g de glucides, 1 g de fibres, 2 g de sucre, 12 g de protéines.

McCormick Canada a récemment fait la mise à jour de son emballage pour les épices et fines herbes de base Club House. Voici les changements : L’étiquette du produit donne une parfaite idée de son contenu dans son état naturel et  non transformé ; les caractères sont clairs et faciles à lire, il en va de même pour les conseils d’utilisation que l’on peut détailler sur le côté ou à l’arrière. Sur la bouteille de format familial, on trouve maintenant  une étiquette transparente qui permet de voir la texture et la couleur des épices et des fines herbes. En ce qui concerne les canettes, le nom de la variété a été ajouté sur le côté pour que l’on puisse facilement la lire quand le produit  se trouve dans une armoire ; s’y ai ajouté un nouveau couvercle rouge à bascule avec son sceau de sécurité. En ce qui concerne  le format de 1 litre, le consommateur profite d’une nouvelle bouteille ergonomique, plus facile à manipuler avec le nouveau capuchon rouge muni d’une double ouverture à bascule. 
Info :  www.clubhouse.ca ou téléphonez sans frais au  1 800 265-2600. 

Café à la mexicaine

8 portions

175 mL (INGREDIENTS3/4 tasse) de café noir moulu (ordinaire ou décaféiné) ou au goût

10 mL (2 c. à thé) de cannelle moulue Club House® 
1,5 L (6 tasses)  d’eau

250 mL (1 tasse) de lait

75 mL (1/3 tasse)  de sirop au chocolat 

30 mL (2 c. à soupe)  de cassonade pâle 

5 mL (1 c. à thé)  d’extrait de vanille pur Club House® 
Crème fouettée (facultatif)

DIRECTIONS
1. Déposer le café et la cannelle dans le filtre de la cafetière. Ajouter l’eau dans la cafetière ; faire le café tel qu’indiqué.

 
2. Dans une petite casserole, faire frémir le lait, le sirop au chocolat et la cassonade, à feu doux, jusqu’à ce que la cassonade soit dissoute. Incorporer le mélange au lait et la vanille dans le café préparé. 

 
3. Verser dans des tasses de service. Décorer de crème fouettée et de cannelle, si désiré. 

.  

NUTRITION INFORMATION
Valeur nutritive par portion : 110 g cal., 4 g de lipides (2,5 g de gras saturé), 20 mg de cholestérol, 30 mg de sodium, 16 g de glucides, 1 g de fibres, 12 g de sucre, 2 g de protéines.  

McCormick Canada a récemment fait la mise à jour de son emballage pour les épices et fines herbes de base Club House. Voici les changements : L’étiquette du produit donne une parfaite idée de son contenu dans son état naturel et  non transformé; les caractères sont clairs et faciles à lire, il en va de même pour les conseils d’utilisation que l’on peut détailler sur le côté ou à l’arrière. Sur la bouteille de format familial, on trouve maintenant  une étiquette transparente qui permet de voir la texture et la couleur des épices et des fines herbes. En ce qui concerne les canettes, le nom de la variété a été ajouté sur le côté pour que l’on puisse facilement la lire quand le produit  se trouve dans une armoire; s’y ai ajouté un nouveau couvercle rouge à bascule avec son sceau de sécurité. En ce qui concerne  le format de 1 litre, le consommateur profite d’une nouvelle bouteille ergonomique, plus facile à manipuler avec le nouveau capuchon rouge muni d’une double ouverture à bascule. 
Info :  www.clubhouse.ca ou téléphonez sans frais au  1 800 265-2600. 










