Salade style taco au bacon

avec creme au chipotle et mais grille
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Mélange
printanier
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Petites tomates
113g | 227¢g

y

Oignon vert
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Mais en grains
113g | 227g
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre

Matériel | Grand bol, grande poéle antiadhésive, essuie-tout, cuillére a rainures, petit bol, fouet, zesteur

Cuire le bacon

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

x2 Doubler | Tranches de bacon

« Trancher le bacon en morceaux de 2,5cm
(1po).

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé.

« Ajouter le bacon et 2 c. a soupe (4 c. a soupe)
d’eau. Cuire de 6 a 10 min, en retournant a
l’occasion, jusqu’a ce qu’il soit croustillant™*.

« Retirer du feu. A l'aide d’une cuillére a
rainures, transférer le bacon dans une
assiette recouverte d’essuie-tout. Réserver.

Préparer la vinaigrette et
assembler la salade

« Presser la lime au-dessus du grand bol
contenant le gras de bacon. Bien mélanger
en fouettant. Saler et poivrer.

« Dans le grand bol contenant la vinaigrette,
ajouter le mélange printanier, les oignons
verts, les tomates et le mais. Bien mélanger.

« Entre-temps, couper les ceufs en quartiers,
puis saler et poivrer.

« Couper les tomates en deux.
« Emincer les oignons verts.
« Zester la lime.

« Dans un petit bol, ajouter la créme sure,
la sauce au chipotle, le zeste de lime et
1c. asoupe (2 c. a soupe) d’eau, puis bien
mélanger. Réserver.

Terminer et servir

+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Répartir la salade dans les assiettes.
+ Garnir de bacon et d’ceufs.
« Parsemer de fromage.

« Arroser d’un filet de créme au chipotle.

Griller le mais

+ Ajouter | Poitrines de poulet

- Egoutter le gras de bacon et réserver

2 c. asoupe (4 c. a soupe) dans un grand bol.

- Jeter le gras de bacon restant dans la poéle.
« Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé.

« Ajouter le mais, puis cuire de 5a 6 min, en
remuant a l'occasion, jusqu’a ce qu’il soit
doré.

- Saler et poivrer.

+ Lemballage 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 le poulet et le bacon jusqu’a ce que leurs températures internes atteignent au moins 74 °C (165 °F) et 71 °C (160 °F) respectivement. Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

1c.asoupe (2 c. asoupe), d’huile
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1| Cuire le bacon

x2 Doubler | Tranches de bacon

Sivous avez doublé le bacon, ne surchargez
pas la poéle. Poéler le bacon en plusieurs
étapes, au besoin.

3 | Cuire le poulet et griller le mais

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Sécher le poulet avec un essuie-tout. Saler

et poivrer. Ne jetez pas le gras du bacon.
Chauffer la poéle a feu moyen et ajouter le
poulet. Poéler d’un c6té de 6 a 7 min, jusqu’a
ce qu’il soit doré. Retourner, puis poursuivre la
cuisson a couvert de 6 a 7 min, jusqu’a ce que
le poulet soit entiérement cuit**. Egoutter et
jeter le gras de bacon restant, puis utiliser la
méme poéle pour cuire le mais.

5| Terminer et servir

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Trancher finement le poulet. Garnir les
assiettes de poulet.



