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Burgers de dinde a la mediterraneenne

avec sauce au yogourt

25 minutes
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AIIer‘génes 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.
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Sauce au yogourt
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Pesto de poivrons
rétis
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, huile

Mateériel | Plaque a cuisson, grande poéle antiadhésive, cuilleres a mesurer, bol moyen, papier parchemin

Préparer et rétir les rondelles

de pommes de terre

« Avant de commencer, préchauffer le four a
230 °C (450 °F).
« Laver et sécher tous les fruits et légumes.

» Couper les pommes de terre en rondelles de
0,5cm (V4 po).

« Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les pommes de terre de
1 c. a soupe d’huile et assaisonner du mélange
d’épices acidulé a lail. (REMARQUE :

2 plaques a cuisson avec 1 c. a soupe d’huile
chacune pour 4 pers.) Saler et poivrer, puis
remuer pour enrober.

« ROtir au centre du four de 18 3 20 min, en
retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
pommes de terre soient tendres et dorées.
(REMARQUE : Pour 4 pers., rotir au centre
et dans le bas du four, en interchangeant les
plaques a mi-cuisson.)

Griller les pains Préparer la tomate

« Entre-temps, couper les pains en deux.

« Disposer les moitiés, coté coupé vers le haut,
directement dans le haut du four.

» Griller de 3 a4 min, jusqu’a ce que les pains
soient dorés. (CONSEIL : Les surveiller pour ne
pas les briiler!)
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» Entre-temps, ajouter dans un bol moyen la
dinde, la chapelure et le mélange d’épices
méditerranéen. Poivrer, puis mélanger.

« Former a partir du mélange 2 galettes
(4 galettes) d’un diamétre de 10 cm (4 po).
(REMARQUE : Il est normal que le mélange
semble humide!)

« Entre-temps, couper la tomate en rondelles de

0,5 cm (V2 po). Saler et poivrer.

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

Former les galettes

Cuire les galettes
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» Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
puis les galettes. Poéler de 5 a 6 min par coté,

jusqu’a ce que les galettes soient entierement

cuites™*.

®

Terminer et servir

« Etendre le pesto de poivrons rdtis sur les
tranches de pain inférieures et supérieures.

Garnir les tranches de pain inférieures d’'une
galette, de tomates et de mélange printanier.

Refermer les burgers.

+ Répartir les burgers et les rondelles de
pommes de terre dans les assiettes.

« Servir la sauce au yogourt comme trempette.

Unitesde  1c.asoupe (5 c asoupe), d’huile
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2 |Former les galettes de
boeuf

() Changer | Bosuf hache

Sivous avez choisi le boeuf, le préparer et le
cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de préparer et de cuire la dinde**.

2 | Former les galettes Beyond
Meat®

Q) Changer | Beyond Meat®

Si vous avez choisi le Beyond Meat®, ignorer
les instructions pour former les galettes.
(REMAROUE : Conserver la chapelure et le
mélange d’épices méditerranéen pour une
prochaine création.)

2 |Former les galettes de dinde
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Sivous avez doublé la dinde, utiliser un
grand bol au lieu d’un bol moyen. Ajouter un
autre Y2 c. a soupe (%2 c. a soupe) de sel au
mélange. Former 4 galettes (8 galettes) d’'un
diameétre de 10 cm (4 po).

3| Cuire les galettes
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Cuire les galettes de Beyond Meat® de la
méme fagon que la recette vous indique de
cuire les galettes de dinde” .

3| Cuire les galettes
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Ne pas surcharger la poéle. Cuire les galettes
de dinde en plusieurs étapes, au besoin.




