. HELLO Tacos au chou-fleur facon tex-mex

FRESH avec patates douces assaisonnees et creme au guacamole

Végé 30 minutes
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N 2s B Aiouter X O Changer XeUN =2 Doubler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans ’
=« Proteine personnahsable + J ) 9 la colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k Z?On; ?osygtl)jg
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Chou-fleur Tortillas de farine
285g | 570g 6|12
i
Pate tex-mex Mozzarella a base
1c.asoupe | de plantes, rapée
2 c.asoupe Yatasse | 172 tasse
Guacamole Mayonnaise a
3c.asoupe | base de plantes
6 c. asoupe 2c.asoupe |

4.c. asoupe

Lime Patate douce
1|2 2|4
Mini poivron Mélange d’épices
2|4 aenchilada
%2c.asoupe |
1c. asoupe
Allergénes 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.
. o 56g | 113g
N ioind - . 006 Quantitésdingrédients = 2,1 """ 5
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre a base de plantes, huile, sel et poivre
Mateériel | Papier d’aluminium, plaque a cuisson, grande poéle antiadhésive, cuilléres a mesurer, papier d’aluminium, petit bol, zesteur 1c.asoupe (2 c.asoupe),, d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient
) 2 | Cuire le chou-fleur
v
- e T 2 A ‘\ ﬁ !;' + Ajouter | Chorizo, sans boyau
5’ S A:_ g Tk » Sivous avez ajouté le chorizo, chauffer la
R6tir les patates douces Cuire le chou-fleur Chauffer les tortillas méme poéle (celle utilisée pour cuire le chou-
fleur) a feu moyen-élevé. Ajouter 1 c. a soupe

. ; . $ Aiouter | Chorizo. sans bouau . ; . (2 c. a soupe) d’huile, puis le chorizo. Saler
Avant de commencer, préchauffer le four a J | J Entre-temps, envelopper les tortillas et poivrer. Cuire de 4 3 6 min, en défaisant le
220°C (425 °F). « Entre-temps, couper le chou-fleur en dans du papier d’aluminium et les placer chorizo en morceaux et en remuant souvent,

« Laver et sécher tous les fruits et légumes. bouchées. dans le haut du four. Chauffer de 4 a 5 min. jusqu’a ce qu’il soit entiérement cuit**.

“Uid . l . lanie (REMARQUE : Cette étape est facultative.)
. Couper les patates douces en quartiers de « Evider, puis couper les poivrons en laniéres
1,25cm (%2 po). de 1,25 cm (%2 po). 5| Assembler les tacos

. Sur une plaque 3 cuisson recouverte de « Chauffer une grande poéle antiadhésive a

papier parchemin, arroser les patates feu moyen-élevé. Ajouter le chou-fleur, les + Ajouter | Chorizo, sans boyau
’ poivrons, la pate tex-mex et 2 ¢. a soupe

(4 c. asoupe) d’eau. Cuire de 4 a 5 min, en
remuant a l'occasion, jusqu’a ce que le chou-
fleur soit tendre et que 'eau s’évapore.

douces de 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
puis assaisonner de la moitié du mélange
d’épices a enchilada (toute la qté pour

4 pers.). Saler et poivrer, puis remuer pour
enrober. « Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre
a base de plantes. Poursuivre la cuisson
pendant 1 min, en remuant souvent, jusqu’a
ce que le chou-fleur soit enrobé.

Garnir les tortillas de chorizo.

- Rotir dans le bas du four de 22 3 24 min, en
retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
patates douces soient tendres et dorées.

Préparer la creme au Assembler les tacos Terminer et servir
guacamole

+ Ajouter | Chorizo, sans boyau « Répartir les tacos et les patates douces
roties dans les assiettes.

- Saler et poivrer. Couvrir pour garder chaud.

« Entre-temps, zester la lime, puis en presser

la moitié dans un petit bol (la lime entiére + Répartir le mélange de chou-fleur dans les ] ) ]

pour 4 pers.). Couper le reste de la lime en tortillas. * Arroser du jus d’un quartier de lime.

quartiers. - Parsemer de fromage a base de plantes. « Servir le reste de la créme au guacamole
« Dans le bol contenant le zeste et le jus « Couronner de la moitié de la créeme au comme trempette.

de lime, ajouter la mayonnaise et le guacamole.

guacamole. Saler et poivrer, puis bien
mélanger.




