. HELLO Pizzas sur pains plats au boeuf BBQ et a la mozzarella

FRESH avec salade de pommes
Familiale 25 a 35 minutes a .
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. Boeuf haché Pain plat
250g | 500g 2|4

Pomme Gala Oignon jaune
12 12
Mélange Oignon vert

printanier 1|2

56g | 113g

Mozzarella, rapée Sauce marinara
Ytasse | 1%2tasse  Vatasse | 1tasse

&

Sauce BBQ Vinaigre de vin
4c.asoupe | blanc
8 c. a soupe 1c.asoupe |

2c. asoupe

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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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, sucre, huile
Matériel | Plaque & cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres 8 mesurer, papier parchemin, fouet 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

2 | Cuire la saucisse
() Changer | Saucisse italienne

Si vous avez choisi la saucisse, la cuire de la
méme fagon que la recette vous indique de

Cuire le boeuf Cuire les oignons - i
cuire le beeuf”*.

() Changer | Saucisse italienne « Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé.

Préparer et mariner les
pommes

+ Avant de commencer, préchauffer le four a © Chan " : e A N - .
230 °C (450 °F). 2 | Cuire le Beyond Meat

) , ) « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu les oignons. Cuire de 3a 4 min, en remuant
+ Laver et sécher tous les fruits et legumes. moyen-élevé. a l'occasion, jusqu’a ce qu’ils soient tendres. © Changer | Beyond Meat"

. Evi i « Ajouter ¥z c. a soupe (1 c. 3 soupe) d’huile, Saler et poivrer.
Evider, puis couper la pomme en tranches de jouter V2 pe ( upe) + Retirer du feu. Sivous avez choisi le Beyond Meat®, le

0,5cm (V4 po). puis le beeuf. Cuire de 4 a 5 min, en défaisant ] . . . ~ .

- Emincer 'oignon vert. le boeuf en morceaux, jusqu’a ce quiilperdesa  * Transférerles oignons dans l'assiette contenant Z:I;,d; ,l:i:j ZTZ;;EQ:&Z:Z:?:;Z: :rl,re

« Peler, puis couper l’'oignon en tranches de couleur rosée**. le boeuf, puis couvrir pour garder chaud. morceaux, jusqu’a ce que le Beyond Meat®
1,25 cm (2 po). « Egoutter 'excédent de gras avec précaution et soit croustillant™*. Ne pas tenir compte des

- Dans un grand bol, ajouter le vinaigre, le jeter. instructions pour égoutter 'excédent de gras.
1c.asoupe (2 c. asoupe) d’huile et Va c. a thé « Ajouter la moitié de la sauce BBQ. Poursuivre la
(2 c. athé) de sucre. Saler et poivrer, puis cuisson pendant 30 s, en remuant a 'occasion,
fouetter jusqu’a ce que le sucre se dissolve. jusqu’a ce que la sauce dégage son aréme.

« Ajouter les pommes, puis bien mélanger. Saler et poivrer.
Réserver. « Retirer du feu.

« Transférer le boeuf dans une assiette, puis
couvrir pour garder chaud. Essuyer la poéle
avec précaution.
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Grriller les pains plats Cuire les pains plats Terminer et servir

« Entre-temps, disposer les pains plats sur « Etendre la sauce marinara sur les pains plats « Dans le bol contenant les pommes marinées,
une plaque a cuisson recouverte de papier grillés. ajouter le mélange printanier. Bien mélanger.
parchemin. (REMARQUE : 2 plaques a cuisson « Garnir de boeuf et d’oignons, puis parsemer de » Couper les pizzas sur pains plats en pointes,
recouvertes de papier parchemin pour 4 pers.) fromage. puis arroser du reste de la sauce BBQ.

+ Griller au centre du four de 2 a 3 min, » Cuire au centre du four de 6 a 8 min, jusqu’a « Parsemer les pizzas d’oignons verts.
jusqu’a ce que les pains plats ramollissent. ce que le fromage fonde et que les pains plats « Répartir les pizzas et la salade dans les
(REMARQUE : Pour 4 pers., rotir dans le haut soient dorés et croustillants. (REMAROQUE : assiettes.
et au centre du four, en interchangeant les Pour 4 pers., cuire dans le haut et au centre
plaques a mi-cuisson.) du four, en interchangeant les plaques a

mi-cuisson.)

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




