. HELLO Torta a la dinde grillée

FRESH avec salade de chou mexicaine

Epicée 25 minutes )

'Q‘ Protéine per‘sonnalisable + 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 POIt"Te::je
la colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k pozu le 4
t' Portions de Assaisonnement
poitrine de dinde mexicain

340g | 680g 1c.asoupe |
2 c. a soupe
Pain artisan Mayonnaise
2|4 4 c.asoupe |
8 c. a soupe

Poudre de Lime

chipotle <« 1]2

1c.athé | 2c.athé

o

Oignon rouge Feta, émietté
1|1 Yatasse | V2 tasse
-,
Coriandre Chou vert,
7g|14g émincé
113g | 226¢

Carotte, en
julienne
56g | 113g
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.
. . . Quantités dingrédients S6g | 113g
Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcAQ) © & 2personnes 4 persomnes
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sucre, sel et poivre 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

Mateériel | Papier d’aluminium, grand bol, cuilleres & mesurer, essuie-tout, pinceau a patisserie en silicone, zesteur 2 personnes 4personnes  Ingrédient

P 3| Assaisonner le poulet
s :Elt" :
w : © Changer | Poitrines de poulet
Cory, 3
1 ‘I___ 1# : / Si vous avez choisi les poitrines de poulet, les
3 £ -!’f préparer et les cuire de la méme fagon que la

iy S ',."- - _—
recette vous indique de préparer et de cuire
Préparer Préparer la salade de chou Assaisonner la dinde o R SRR IR (TR

les couper en deux)

« Avant de commencer, laver et sécher tous « Dans un grand bol, mélanger le jus de lime, () Changer | Poitrines de poulet
les fruits et légumes. le reste du zeste de lime, e reste de la sécher la dind ie-tout. Au besoi
« Huiler [égérement la grille du barbecue. mayonnaise et ¥a c. a thé (/> c. athé) desucre.  © >echeriadinge avec un essuie-tout. Au besoin,
. Pendantgla préparatign SETEIae « Ajouter le chou, les carottes, le feta et a moitié goutp?lrlla,dlqde en 2 morceaux (4 morceaux)
1 2B i e taille égale.
barbecue a 205 °C (400 °F) a feu moyen. ge la conar)dre. A p R < Alaide d’ g illet ou ale 3 fond
+ Saler et poivrer, puis bien mélanger. Réfrigérer \laide lrJtn lmal €Lou ¢ UntF; Poehea on
. s . jusqu’au moment de servir. epals, marteler avec precaution chaque
: lzeefzi::’epéjéslg:ie:'nseegLaqmuglrt::rge lalime. Couper Jusa morceau de dinde, jusqu’a ce qu'il ait une
; S, . épaisseur de 1,25 cm (V2 po).
: Eezl?;’:rﬁ)qu(ls C;’(‘)J)p:r: L’z:ilt%:‘t)g:?ersos%(ézli? de « Saupoudrer d’assaisonnement mexicain et du
3 2 . .
* Ajouter dans une assiette. Arroser de Fou tn gobt plus doun, ometie la poure de
Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis saler et chipotle.) ?
ﬂ:lc‘llg'r;grossiérement la coriandre - Ajouter la dinde dans une assiette. Arroser
. . s 2 i :
« Couper les pains en deux. Badigeonner le c6té ?;T{a;'r;;%t:giﬁégé? soupe) d’huile, puis
coupé des pains de Y2 c. a thé d’huile. '

« Dans un petit bol, mélanger la moitié de la
mayonnaise, la moitié du zeste de lime et la
moitié de la poudre de chipotle. (

Pour un godt plus doux, utiliser moins de
poudre de chipotle.)

i

& /
Griller la dinde Griller les oignons et les pains Terminer et servir

+ Surun grand plateau, rassembler les pains, les » Entre-temps, ajouter les oignons sur l'autre « Trancher finement la dinde.
oignons, la dinde, une assiette propre pour la moitié de la grille. Refermer le couvercle et « Séparer les rondelles d’oignon.
dinde cuite, le papier d’aluminium et tous les griller de 5 a 7 min par c6té, en retournant une « Etendre la mayo au chipotle sur les tranches
ustensiles de grillade. Apporter le tout pres du fois, jusqu’a ce que les oignons soient tendres. de pain supérieures et inférieures.
barbecue. » Remettre dans la méme assiette. « Garnir les tranches de pain inférieures de

» Déposer la dinde sur une moitié de la grille du « Lorsque la dinde et les oignons seront cuits, dinde, d’oignons et d’'un peu de salade de
barbecue. Refermer le couvercle et griller de ajouter les pains sur la grille, cotés coupés vers chou. Refermer les sandwichs.
6 a 8 min par c6té, en retournant une fois, le bas. Refermer le couvercle et cuire de « Répartir les sandwichs et le reste de la salade
jusqu’a ce que la dinde soit entiérement 1 a2 min, jusqu’a ce que les pains soient grillés. de chou dans les assiettes.
cuite**. ( Les surveiller pour ne pas les « Parsemer la salade de chou du reste de la

« Transférer la dinde cuite dans l'assiette propre. briiler!) coriandre.
Couvrir de papier d’aluminium pour garder « Arroser du jus d’un quartier de lime, si désiré.
chaud.

L'emballage sous vide garantit une fraicheur maximale des aliments, mais peut [égérement faire changer leur couleur et leur donner une odeur plus prononcée. Chaque aliment retrouvera son état
d’origine 3 min apres ouverture de 'emballage.

Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon la taille.




