. HELLO Taquitos Beyond Meat® et mozzarella a base de plantes

FRESH avec guacamole acidulé
Végé 25 minutes [m
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Beyond Meat® Tortillas de farine
2|4 612

Mélange d’épices Guacamole
aenchilada 3c.asoupe |
1c.asoupe | 6 c. asoupe
2 c. a soupe

Lime Base de sauce
1|2 tomate
2c.asoupe |
4 c. a soupe
G
Mozzarella a base Tomate
de plantes, rapée 12

Yatasse | 172 tasse

g -

Echalote Coriandre
1)2 7g|7¢g

{

Poivron
1|2
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre
Matériel | Plaque a cuisson, grande poéle antiadhésive, tasses a mesurer, cuilleres a mesurer, bol moyen, papier parchemin, pinceau a patisserie en silicone, petit bol, zesteur, cuillére
arainures

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

+ Dans un bol moyen, mélanger les tomates,
les échalotes, le zeste de lime, la moitié de la
coriandre, 1 c. a thé (2 c. athé) de jus de lime
et 2 c. athé (1 c. athé) de sucre. Réserver.

« Aun petit bol, ajouter le guacamole, le reste de
la coriandre et le reste du jus de lime. Saler et
poivrer, puis bien mélanger. Réserver.

% Ajouter | Filets de poitrine de poulet

« Peler, puis hacher finement 'échalote.

» Hacher grossiérement la coriandre.

« Couper la tomate en morceaux de 0,5 cm (V2 po).

« Evider, puis couper le poivron en morceaux de
1,25cm (Y2 po).

« Zester, puis presser la moitié de la lime. Couper
le reste de la lime en quartiers.

Terminer la garniture

Assembler les taquitos

+ Ajouter | Filets de poitrine de poulet

« Disposer les tortillas sur une surface propre.

« Alaide d’une cuillére a rainures, répartir
le mélange de Beyond Meat® au centre de
chacune des tortillas. Parsemer de fromage.

« Rouler les tortillas fermement pour envelopper
la garniture, puis les disposer, joint vers le bas,
sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin.

« Badigeonner les taquitos de 1 c. a soupe
(2 c. asoupe) d’huile.

« Cuire au centre du four de 6 a 8 min, jusqu’a ce
que les taquitos soient dorés.

« Ajouter le mélange d’épices a enchilada.
Poursuivre la cuisson pendant 1 min, en
remuant souvent, jusqu’a ce que les épices
dégagent leur arbme.

- Saler et poivrer.

+ Ajouter la base de sauce tomate et V2 tasse
(2 tasse) d’eau. Bien mélanger.

Préparer Préparer la salsa et le
guacamole

Commencer la garniture

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

« Ajouter 2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis
le Beyond Meat® et les poivrons.

» Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le
Beyond Meat® en morceaux, jusqu’a ce qu’il
soit croustillant**.

« Egoutter 'excédent de gras avec précaution et
le jeter.

1]

Terminer et servir

* Répartir les taquitos dans les assiettes.

« Couronner d’'un soupg¢on de guacamole et de
salsa de tomates.

« Arroser du jus d’un quartier de lime, si désiré.
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+ 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 apreés 'ouverture de 'emballage.
**Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes

1|Préparer

4 personnes  Ingrédient

+ Ajouter | Filets de poitrine de poulet

Sivous avez ajouté les filets de poitrines
de poulet, les sécher avec un essuie-tout.
Saler et poivrer. Chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen-élevé. Ajouter

%2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis le
poulet. Saisir de 3 a 4 min par coté, jusqu’a
ce que les filets de poulet soient dorées et
entierement cuits”*.

4| Terminer la garniture
# Ajouter | Filets de poitrine de poulet

Trancher finement le poulet. Ajouter le poulet
a la poéle contenant la garniture.



