. HELLO Salade de boeuf style fajita

avec creme a la lime
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, sucre, huile

Matériel | Grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres & mesurer, bol moyen, petit bol, zesteur

Préparer Cuire le boeuf

(@ Changer | Dinde hachee

« Avant de commencer, laver et sécher tous
les fruits et légumes.

() Changer | Beyond Meat®

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu

« Evider, puis couper les poivrons en laniéres

de 0,5cm (Y4 po). moyen-élevé.
« Peler, puis couper l'oignon en tranches de + Ajouter %2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile,
0,5 cm (Va po). puis le beeuf. Cuire de 4 a 5 min, en défaisant

le boeuf en morceaux, jusqu’a ce qu’il perde

« Peler, puis hacher finement ou presser l'ail. P
sa couleur rosée**.

« Zester, puis presser la lime. . S , .
« Egoutter l'excédent de gras avec précaution

et le jeter. Ajouter ail, la moitié de
’assaisonnement mexicain, puis cuire
pendant 1 min, en remuant souvent, jusqu’a
ce que les épices dégagent leur arome. Saler
et poivrer.

« Transférer le boeuf dans un bol moyen.
Réserver.

Cuire les legumes

Assaisonner la salade

« Entre-temps, mélanger dans un grand bol le
jusdelime, 1 c. athé (2 c. athé) de sucre et
1c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile.

« Chauffer laméme poéle (celle de I'étape 2) a
feu moyen-élevé.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
puis les poivrons, les oignons et le reste
de I’assaisonnement mexicain. Saler et
poivrer, puis cuire de 2 a 3 min, en remuant
souvent, jusqu’a ce que les légumes
ramollissent légerement.

« Ajouter le chou et les bébés épinards. Saler
et poivrer, puis bien mélanger.

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

Préparer la creme a la lime

« Entre-temps, ajouter dans un petit bol le
yogourt, le zeste de lime et 2 c. a soupe
(4 c. a soupe) d’eau. Saler et poivrer, puis
bien mélanger.

Terminer et servir

« Répartir la salade dans les assiettes.

« Garnir de légumes, puis de beeuf.
« Arroser d’un filet de créme a la lime.
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1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

4 personnes  Ingrédient

2| Cuire la dinde

Q Changer | Dinde hachée

Si vous avez choisi la dinde, la cuire de la
méme fagon que la recette vous indique de
cuire le boeuf"*.

2 | Cuire le Beyond Meat®

() Changer | Beyond Meat"®

Si vous avez choisi le Beyond Meat®, le cuire
de la méme fagon que la recette vous indique
de cuire le beeuf. Cuire de 5a 6 min, en
défaisant les galettes en morceaux, jusqu’a ce
que le Beyond Meat® soit croustillant™*.



