. HELLO Burgers de porc et de pommes caramélisées

FRESH avec salade a la vinaigrette erable-moutarde
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre 1c.asoupe (2 c.asoupe), d’huile

Mateériel | Plaque a cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres & mesurer, bol moyen, petit bol, fouet 2 personnes 4personnes  Ingrédient

2 |Former les galettes

,; " () Changer | Saucisse italienne
'_‘j*i:{,r Sivous avez choisi la saucisse, la préparer et

la cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de préparer et de cuire le porc

Griller les amandes

: = s £,
Préparer

« Avant de commencer, préchauffer le four a
la fonction Griller (temp. élevée).

Former les galettes
(O Changer | Saucisse italienne J

() Changer | Saucisse italienne

() Changer | Beyond Meat®

- Dans un bol moyen, ajouter le porc, la purée
d’ail, la chapelure et Va c. a thé (2 c. a thé)

- Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu 2 |Former les galettes

moyen-élevé.

« Laver et sécher tous les fruits et légumes. « Ajouter les amandes a la poéle seche. () Changer | Beyond Meat"

Si vous avez choisi le Beyond Meat®, ne

« Griller de 3 a 4 min, en remuant souvent,
pas tenir compte des instruction de former

« Evider, puis couper la pomme en quartiers de

1,25 cm (Vs po). desel. ( : Pour des, galettes plus jusqu’a ce que les ama'ndes soient dorées. des galettes.
tendres, ajouter 1 ceuf au mélange.) ( Les surveiller pour ne pas les
« Couper les tomates en deux. ) o, braler!)
- Poivrer, puis mélanger. :

« Dans un petit bol, mélanger la mayonnaise

et la moitié de la moutarde. Réserver.

« Former a partir du mélange 2 galettes

(4 galettes) d’un diamétre de 10 cm (4 po).

« Transférer les amandes grillées dans une
assiette.

5| Cuire les galettes et griller
les pains

() Changer | Beyond Meat®

Cuire le Beyond Meat® de la méme fagon que
la recette vous indique de cuire le porc
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Assembler la salade et servir

« Dans un grand bol, fouetter le reste du sirop
d’érable, le reste de la moutarde et
1 c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile.

Caraméliser les pommes

Cuire les galettes et griller les
pains

() Changer | Beyond Meat®

« Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé.

« Ajouter 1 c. athé (2 c. a thé) d’huile, puis les
pommes. Arroser de 1 %2 ¢. a soupe
(3 c. asoupe) de sirop d’érable.

« Chauffer la méme poéle a feu moyen.

« Ajouter %2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile,
puis les galettes. Poéler de 4 a 5 min par
cOté, jusqu’a ce que les galettes soient
entierement cuites

+ Ajouter le mélange printanier, les amandes
grillées et les tomates. Saler et poivrer, puis
bien mélanger.

« Cuire de 2 a 3 min par c6té, en remuant
souvent, jusqu’a ce que les pommes soient

dorées et légerement croquantes. - Etendre la sauce moutarde-mayo sur les

« Entre-temps, couper les pains en deux. tranches de pain supérieures.

« Transférer dans une assiette. Réserver.
« Disposer sur une plaque a cuisson non - Garnir les tranches inférieures des galettes
recouverte, c6té coupé vers le haut. Parsemer et des pommes caramélisées. Refermer les

les tranches de pain inférieures de burgers.
fromage.

- Essuyer la poéle avec précaution.

« Répartir les burgers et la salade dans les
« Griller au centre du four de 2 a 3 min, jusqu’a assiettes.
ce que le fromage fonde. (

Surveiller les pains pour ne pas les briiler!)

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




