Salade de porc et de patates douces

avec vinaigrette cremeuse aux herbes et aux tomates séchées
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, sucre, huile

Matériel | Plaque a cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres @ mesurer, bol moyen, papier parchemin, fouet

Préparer et cuire les patates
douces

« Avant de commencer, préchauffer le four a
220 °C (425 °F).
« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

» Couper la patate douce en morceaux de
1,25 cm (2 po). (CONSEIL : Eplucher la patate
douce avant de la couper, si désiré.)

« Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les patates douces de
1c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile. Saupoudrer
de la moitié de ’assaisonnement BBQ,
poivrer, puis remuer pour enrober.

« ROtir au centre du four de 18 3 20 min, en
remuant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
patates douces soient tendres et dorées.

Cuire le porc

() Changer | Boeuf haché
() Changer | Beyond Meat"®

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé.

» Ajouter Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis
le porc. Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le porc
en morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
rosée**.

« Ajouter le reste de ['assaisonnement BBQ et
2 c. asoupe (4 c. a soupe) d’eau. Poursuivre la
cuisson pendant 1 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que les épices dégagent leur ardme.
Saler, au go(it.
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Mariner les concombres Préparer la vinaigrette

« Trancher finement le concombre.

« Dans un grand bol, ajouter la moitié du
vinaigre, Ya c. a thé (V2 c. a thé) de sucre et
%2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile. Saler et
poivrer, puis bien mélanger en fouettant.

« Ajouter les concombres, puis remuer pour
enrober.

« Hacher finement le persil.

» Dans un bol moyen, ajouter le persil, la créeme
sure, la mayonnaise, la moitié du pesto de
tomates séchées (toute la qté pour 4 pers.) et
%2 c. a soupe (1 c. a soupe) de vinaigre.

» Saler et poivrer, puis bien mélanger.

Terminer et servir

« Dans le bol contenant les concombres, ajouter
les patates douces et le mélange printanier,
puis remuer pour enrober.

« Répartir la salade et le porc dans les assiettes.

« Arroser d’un filet de vinaigrette. Parsemer de
garniture de salade.

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

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile
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4| Cuire le boeuf

Q) Changer | Boeuf haché

Si vous avez choisi le beeuf, le cuire de la
méme fagon que la recette vous indique de
cuire le porc™*.

4| Cuire le Beyond Meat®

() Changer | Beyond Meat"®

Si vous avez choisi le Beyond Meat®, le cuire
de la méme facon que la recette vous indique
de cuire le porc, en défaisant les galettes en
morceaux. Cuire le Beyond Meat® de

536 min, jusqu’a ce qu’il soit croustillant™*.



