HELLO i . .
. FRESH Pains plats au chorizo et au chipotle

avec oignons caramelisés et feta

Z . Ve . m
Epicée 35 minutes |&

'Q‘ Protéine personnalisable + Ajouter O Changer SOl 2 Doubler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icdnes et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans Boeuf haché

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

Chorizo, sans
boyau
250g | 500¢g

-

Jalapeno<?
12

Tomate
2|4

. 4
Pain plat
2|4

Monterey Jack,
rapé
1tasse |
2 tasses

Mélange
printanier
56g | 113g

Allergenes 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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(@ Changer

Beyond Meat®

2|4

o

Oignon jaune
12

Vinaigre de vin
rouge
1c.asoupe |
2c. asoupe

.

Paprika fumé
lc.athé | 2c.athé

Sauce au chipotle
4 c.asoupe |
8 c. asoupe

Feta, émietté
Vatasse |
Y2 tasse

56g | 113g

2personnes 4 personnes



Essentiels a avoir a la maison | sucre, huile, sel et poivre Unitesde 3 ¢ 3soupe | (2c.asoupe), d’huile
mesure a

Matériel | Plaque a cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, tasses a mesurer, cuilleres a mesurer, essuie-tout, petit bol, fouet chague etape 2personnes 4personnes  Ingrédient

3 | Cuire le bosuf
() Changer | Bosuf hache

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

Caraméliser les oignons Cuire le chorizo

« Avant de commencer, préchauffer le four 3 « Entre-temps, trancher le jalapeno en rondelles ( Changer | Beeuf hache 3 | Cuire le Beyond Meat®
230 °C (450 °F). fines, en retirant les graines pour un godt plus ® Changer | Beyond Meat®
doux. (CONSEIL : Il est suggéré de porter des ger | Beu 0 Changer | Beyond Meat?

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

hauff de podle antiadhésive 3 f gants de cuisine a cette étape.) - Essuyer la méme poéle (celle de I'étape 1) avec
‘ ;:yuenegltér\}z grande pogle antiadhesive a feu « Couper les tomates en morceaux de 1,25 cm précaution. Chauffer a feu moyen-élevé. Sivous avez choisi le Beyond Meat®, le cuire
uis couper loi (2 po). « Ajouter 1 ¢. a soupe (2 c.  soupe) d’huile, puis de la méme facon que la recette vous indique
: (I:J’esl?::;‘np(?/ispcg)u per loignon en tranches de « Dans un grand bol, ajouter le vinaigre, le chorizo. Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le de cuire le chorizo, en défaisant les galettes
. Ajouteré la pééle chaude %z ¢. A soupe Yac.athé (1 cd’?,thf) de iucre et1l%c.asoupe chorizo en tngzceaux,;usqu’a cequ’il perde sa en morceaux. Cuire de 53 6 min, jusqu’a ce
(1 c. a soupe) d’huile, puis les oignons. (3 c. a soupe) d’huile. Saler et poivrer, puis couleurrosée™. . que le Beyond Meat® soit croustillant™*.
« Cuire de 33 4 min, en remuant a l'occasion bien mélanger en fouettant. * Assaisonner de paprika fumé, puis saler et
jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Saler. ’ poivrer. Poursuivre la cuisson pendant 30's, en
« Réduire a feu moyen-doux. Ajouter 1 c. a thé remuant souvent, jusqu’a ce que les aliments
(2 c. athé) de sucre et Va tasse (V2 tasse) d’eau. dégagent leur ardme.
(CONSEIL : Attention aux éclaboussures!) * Retirer la poéle du feu.

« Poursuivre la cuisson de 5 a 7 min, en remuant
a l'occasion, jusqu’a ce que les oignons soient
d’un brun doré foncé. Transférer dans un petit
bol.

Assembler et gratiner les pains Griller les pains plats et Terminer et servir
plats assembler la salade . . .
« Couper les pains plats en deux, puis les répartir

« Disposer les pains sur une plaque a cuisson non  « Transférer les pains plats dans le haut du four dans les assiettes.
recouverte. (REMARQUE : 2 plaques a cuisson et griller de 2 a 3 min, jusqu’a ce qu’ils soient + Servir la salade en accompagnement.
pour 4 pers.) légérement dorés. (CONSEIL : Les surveiller
« Etendre la sauce au chipotle sur les pains pour ne pas les brdler!) (REMARQUE : Pour
plats. 4 pers., cuire dans le haut du four, une plaque a
« Lorsque le chorizo sera cuit, en parsemer les la fois.)
pains plats, puis garnir d’oignons caramélisés « Entre-temps, ajouter les tomates et le mélange
et dejalapenos. printanier dans le bol contenant la vinaigrette.
« Parsemer de Monterey Jack et de la moitié du Bien mélanger.
feta. » Parsemer la salade du reste du feta.

+ Rotir au centre du four de 5a 7 min, jusqu’a
ce que le fromage fonde et que les garnitures
soient bien chaudes. (REMARQUE : Pour
4 pers., cuire au centre du four, une plaque a la
fois.)

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




