. HELLO Nachos de lentilles au fromage

FRESH avec creme a la lime et guacamole

Végé Epicée 25 minutes I@
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, sucre, huile

Mateériel | Plaque a cuisson, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, bol moyen, casserole moyenne, papier parchemin, petit bol, petite casserole, zesteur

Cuire les lentilles Préparer Mariner les jalapenos

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

« Chauffer une casserole moyenne a feu
moyen.

« Ajouter les lentilles, la sauce au chipotle, la
moitié du mélange d’épices a enchilada et
1 Vatasse (2 V2 tasses) d’eau.

« Porter a ébullition a feu élevé, puis réduire a
feu moyen-doux.

« Cuire de 15 a 17 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que les lentilles soient tendres et
que 'eau ait été absorbée.

« Retirer du feu.
- Saler et poivrer.
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Cuire les croustilles de mais

- Disposer les croustilles de mais sur une
plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, les arroser de 1 %2 c. a soupe
d’huile, puis les assaisonner du reste du
mélange d’épices a enchilada. Saler et
poivrer, puis remuer pour enrober.

« Cuire au centre du four de 2 a 3 min, jusqu’a
ce que les croustilles de mai's soient bien
chaudes.

+ Ajouter | Boeuf hache
+ Ajouter | Chorizo, sans boyau

- Emincer les oignons verts.

« Couper la tomate en morceaux de 0,5 cm
(Va po).
« Zester, puis presser la lime.

« Trancher le jalapeno en rondelles de 0,5 cm
(Va po), en retirant les graines pour un go(it

plus doux. ( Il est suggéré de
porter des gants de cuisine a cette étape.)

Commencer les nhachos Terminer les nachos

+ Ajouter | Boeuf hache
=+ Ajouter | Chorizo, sans boyau

« Garnir les croustilles de mais de fromage,
de tomates et de la moitié des oignons
verts.

- Remettre au centre du four et rotir de
334 min, jusqu’a ce que le fromage fonde.

« Entre-temps, combiner dans un petit bol la
créme sure, 1 c. athé (2 c. athé) de zeste de
lime, Y2 c. athé (1 c. a thé) de jus de lime et
2c.athé (4 c.athé) d’eau.

- Saler, puis bien mélanger.

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

« Dans une petite casserole, ajouter les
jalapenos, 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de jus
delime, 2 c. a soupe (4 c. 3 soupe) d’eau et
2c.athé (4 c. athé) de sucre. Saler.

+ Porter a légere ébullition a feu moyen-élevé.
Cuire de 1 a2 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que le sucre se dissolve.

« Retirer du feu. Transférer les jalapenos avec
leur marinade dans un bol moyen.

« Laisser refroidir au frigo.

« Retirer les nachos du four et les arroser d’un
filet de créeme a la lime.

» Couronner d’un soupgon de lentilles au
chipotle.

« Parsemer de jalapenos marinés et du reste
des oignons verts.

» Servir le guacamole comme trempette.

lc.asoupe (¢ 3 soupe),, d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

2 | Préparer et cuire le boeuf

+ Ajouter | Boeuf hache

Sivous avez choisi le beeuf, chauffer une
grande poéle antiadhésive a feu moyen-élevé.
Ajouter ¥2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile,
puis le boeuf. Saler et poivrer. Cuire de 4 a 6
min, en défaisant le boeuf en morceaux et en
remuant souvent, jusqu’a ce que le beeuf soit
entiérement cuit

2 | Préparer et cuire le chorizo
+ Ajouter | Chorizo, sans boyau

Sivous avez choisi le chorizo, chauffer une
grande poéle antiadhésive a feu moyen-
élevé. Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe)
d’huile, puis le chorizo. Cuire de 4 a 6 min,
en défaisant le chorizo en morceaux et en
remuant souvent, jusqu’a ce que le chorizo
soit entiérement cuit

5| Commencer les nachos

+ Ajouter | Boeuf hache

Garnir les croustilles de mais de boeuf, de
fromage, de tomates et de la moitié des
oignons verts. Suivre le reste de la recette
comme indiqué.

5| Commencer les nachos
+ Ajouter | Chorizo, sans boyau

Garnir les croustilles de mais de chorizo,
de fromage, de tomates et de la moitié des
oignons verts. Suivre le reste de la recette
comme indiqué.



