. HELLO Poélée de boeuf et de porc au fromage

FRESH avec cheddar et creme sure

Familiale 30 a 40 minutes
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Patate douce Poivron
12 12
Oignon vert Cheddar, rapé
1|2 Yatasse | 1tasse
Créme sure Mélange d’épices
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1c.asoupe |
2 c. a soupe
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, huile, sel et poivre

Matériel | Plaque a cuisson, grande poéle antiadhésive, cuilléres a mesurer, papier parchemin, petit bol, fouet

et les patates douces

« Avant de commencer, préchauffer le four a
230 °C (450 °F).
« Laver et sécher tous les fruits et l[égumes.

« Couper les pommes de terre Russet en morceaux de
1,25 cm (Y2 po).

« Eplucher, puis couper la patate douce en morceaux
de 1,25cm (V2 po).

« Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les pommes de terre et les
patates douces de 1 c. a soupe d’huile et assaisonner
de la moitié du mélange d’épices a enchilada.

* Poivrer et assaisonner de la moitié du sel d’ail, puis
bien mélanger. (REMAROQUE : 2 plaques a cuisson
avec 1 c. a soupe d’huile chacune pour 4 pers.)
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Cuire les poivrons et la viande
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* Lorsque les pommes de terre et les patates douces
auront été retournées, chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen-élevé.

* Ajouter Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis les
poivrons et le mélange de beeuf et de porc.

 Cuire de 4 3 6 min, en défaisant la viande en
morceaux, jusqu’a ce qu’elle perde sa couleur rosée**.

« Egoutter lexcédent de gras avec précaution et le
jeter. Ajouter le concentré de bouillon, le reste du
mélange d’épices a enchilada, le reste du sel d’ail et
3 c. asoupe (6 c. a soupe) d’eau.

* Poivrer.

¢ Poursuivre la cuisson pendant 1 min, jusqu’a ce que
les aliments dégagent leur ardme. Retirer du feu.

Rotir les pommes de terre et les
patates douces

» Rotir au centre du four de 26 a 28 min, en retournant
a mi-cuisson, jusqu’a ce que les pommes de terre
et les patates douces soient tendres et dorées.
(REMARQUE : Pour 4 pers., rotir dans le haut et
au centre du four, en interchangeant les plaques a
mi-cuisson.)

Terminer et servir

 Parsemer de fromage le mélange de viande et de
poivrons. Couvrir de 3 a4 min, jusqu’a ce que le
fromage fonde.

» Répartir les pommes de terre et les patates douces
rdties dans les assiettes. Garnir du mélange de
viande.

* Couronner d’un soupgon de créme sure et parsemer
d’oignons verts.

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

Préparer et assaisonner la
creme sure

* Entre-temps, évider, puis couper le poivron en
morceaux de 1,25 cm (2 po).

« Emincer I'oignon vert.

* Ajouter la créme sure dans un petit bol. Saler et
poivrer, puis bien mélanger en fouettant.
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Des cocos avec ¢a? (facultatif)

« Sidésiré, pendant que le fromage fond a 'étape 5,
chauffer une poéle antiadhésive moyenne a feu
moyen-doux.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre, puis
tournoyer la poéle jusqu’a ce qu’il fonde.

« Craquer et ajouter 2 ceufs (4 ceufs). Saler et poivrer.

* Poéler a couvert de 2 a 3 min, jusqu’a ce que les
blancs d’ceufs se figent**. (REMARQUE : Les jaunes
d’ceufs seront encore liquides. Il est aussi possible de
poéler les ceufs en utilisant 1 c. a soupe d’huile plutst
que du beurre.)

Unités de
mesure a
chaque etape 2 personnes

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile
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Sivous avez choisi la dinde, ajouter

1 c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile a la poéle
chaude, puis la dinde. Cuire de la méme
facon que la recette vous indique de cuire le
mélange de boeuf et de porc™*.
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Si vous avez choisi le Beyond Meat®, le cuire
de la méme facon que le mélange de beeuf
et de porc. Cuire de 5 a 6 min, en défaisant
les galettes en morceaux, jusqu’a ce que le
Beyond Meat® soit croustillant**. Ne pas
tenir compte des instructions pour égoutter
l’excédent de gras.



