. HELLO Tacos au boeuf et garnitures fagon Midwest

FRESH avec cheddar et creme a la lime
25 minutes .

. . = " - . B ] . 6A A q . Chorizo, sans Beyond Meat®
'Q‘ Protéine personnallsable + Ajouter‘ O Changer [SI'N =2 Doubler Sivous avez ch0|§| de modifier vot.re rirotelne, il vouslsufﬁt de suivre les icones et les |nstru:t|on.s s'peaﬁ~ques\au verso de la fiche dans boyau
la colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k 250g | 500g 2|4
e
l@ |
Boeuf haché Tortillas de farine
250g | 500g 612
Assaisonnement Base de sauce
mexicain tomate
1c.asoupe | 2c.asoupe |
2 c. asoupe 4 c. a soupe
Tomate Lime
12 12
Laitue iceberg Cheddar, rapé
V2|1 Vatasse | 2 tasse
Créme sure Oignon jaune
12 12
AIIergénes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé. P |
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Essentiels a avoir a la maison | sucre, sel et poivre

Matériel | Grande poéle antiadhésive, tasses & mesurer, cuilléres & mesurer, essuie-tout, petit bol, zesteur Unitesde  1c.asoupe (2 c.asoupe),, d’huile
mesure a

. chague etape 2personnes 4 personnes  Ingrédient

2| Cuire les oignons et le
e g chorizo
Y

o

Q) Changer | Chorizo, sans boyau

Préparer Cuire les oignons et le boeuf Préparer la créeme a la lime Sivous avez choisi le chorizo, le cuire de la
méme fagon que la recette vous indique de
« Avant de commencer, laver et sécher tous () Changer | Chorizo, sans boyau « Entre-temps, ajouter dans un petit bol la cuire (e boeuf

les fruits et légumes. © Changer | Beyond Meat* créme sure, le zeste de lime, 1 c. a thé

N . Ve 3 ek . .
« Peler, puis couper 'oignon en morceaux « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu E‘Z/Cc a;r;g)ddeej:::: lime et % c. a the 2| Cuire les 0|gnpns etle
de 1,25 cm (V2 po). (CONSEIL : Si désiré, moyen-élevé. - ' Beyond Meat®

réserver un peu d’oignons crus avant de cuire  « Ajouter le boeuf a la poéle seche. Défaire le + Saler et poivrer, puis bien mélanger.

le reste avec le boeuf a étape 2.) beeuf en morceaux. @ Changer | BeyondMeat*

- Retirer et jeter la premiére couche de feuilles - Ajouter les oignons. Saler et poivrer. Poéler Sivous avez choisi le Beyond Meat?®, le cuire

de la laitue iceberg. Retirer le pied, puis de 435 min, en remuant a loccasion, jusqu’a G0 5B I, E d i e s
bouchées, de la méme fagon que la recette

couper la moitié de la laitue (la laitue ce que les oignons soient tendres et que le vous indique de cuire le boeuf**,
entiere) en fines laniéres. boeuf soit entierement cuit**.
« Evider, puis couper la tomate en morceaux « Ajouter la base de sauce tomate et
de 1,25 cm (2 po). ’assaisonnement mexicain. Bien mélanger.
« Zester, puis presser la moitié de la lime. « Ajouter ¥s tasse (V2 tasse) d’eau, puis porter a
Couper le reste de la lime en quartiers. [égére ébullition.

« Laisser mijoter de 1 a 2 min, en remuant
souvent, jusqu’a ce que la sauce épaississe
légérement.

> .

- Juste avant de servir, envelopper les tortillas - Répartir les tortillas dans les assiettes.

dans un essuie-tout. - Etendre la créme a la lime sur les tortillas.

* Réchauffer au micro-ondes de 30 sa 1 min, « Garnir de beeuf, de tomates, de laitue, de
jusqu’a ce que les tortillas soient souples et fromage et d’oignons crus, si désiré.
chaudes.

« Arroser du jus d’un quartier de lime, si
désiré.

**Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).




