. HELLO Galettes de porc et de feta style « gyros »

FRESH avec sauce au yogourt et echalotes marinées
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Porc haché Pain plat
250g | 500g 2|4
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Tomate Echalote
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Mélange d’épices Mélange d’épices
shawarma méditerranéen
1c.asoupe | 1c.asoupe |
2c. asoupe 2c. asoupe
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Sauce au yogourt Cornichon
3c.asoupe | alaneth, en
6 c. a soupe tranches

90ml | 180 ml

G 0

Mélange Vinaigre de vin
printanier rouge
56g | 113g 1c.asoupe |
2c. asoupe

O

Feta, émietté Chapelure
Yatasse | italienne
Y2 tasse 2c.asoupe |
4 c. a soupe

AIIergenes 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 | Papier d’aluminium, plaque a cuisson, grand bol, 2 bols moyens, papier parchemin, fouet
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Commencer la préparation et
mariner les échalotes

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

« Peler, puis trancher finement ’échalote.

 Dans un bol moyen allant au micro-ondes, ajouter
le vinaigre, 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’eau,

Y2 c. athé (1 c. athé) de sucre et une pincée de
sel. ( C’est votre marinade.)

» Réchauffer au micro-ondes 15 s a la fois, en
remuant chaque fois, jusqu’a ce que le sucre se
dissolve.

« Ajouter les échalotes, puis bien mélanger.
Réserver.
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Chauffer les pains plats

» Empiler et envelopper les pains plats dans
du papier d’aluminium pour former 1 paquet
(2 paquets).

» Placer au centre du four de 4 a 5 min, jusqu’a ce
que les pains soient bien chauds.
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Former les galettes

() Changer | Bosuf hache
() Changer | Beyond Meat®

x2 Doubler | Porc hache

+ Dans un autre bol moyen, ajouter la chapelure,
le mélange d’épices méditerranéen, le mélange
d’épices shawarma et le porc. Poivrer, puis
mélanger.

« Former a partir du mélange 2 galettes (4 galettes)
d’un diamétre de 12 cm (5 po).

Terminer la préparation

 Entre-temps, couper la tomate en deux sur la
longueur, puis en demi-lunes de 0,5 cm (V4 po).
Saler et poivrer.
« Egoutter les cornichons, puis les couper en
batonnets de 0,5 cm (V2 po).
» Dans un grand bol, ajouter 1 c. a soupe
(2 c. asoupe) de la marinade des échalotes et
1 c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile.
Rien de tel que ’huile d’olive dans cette recette!)
« Saler et poivrer, puis bien mélanger en fouettant.
« Dans le bol contenant la vinaigrette, ajouter le
mélange printanier. Bien mélanger au moment
de servir.

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

Cuire les galettes

() Changer | Beyond Meat®

» Disposer les galettes sur une plaque a cuisson
recouverte de papier parchemin.

« Rotir au centre du four de 10 a 12 min, jusqu’a
ce que les galettes soient dorées et entierement
cuites

» Transférer les galettes sur une planche a
découper. Couvrir pour garder chaud.
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Terminer et servir

« Egoutter les échalotes et jeter le reste de la
marinade.

« Couper les galettes de porc en laniéres de 1,25 cm
(V2 po).

« Répartir les pains plats dans les assiettes.

« Etendre la sauce au yogourt sur les pains plats.
Garnir de laniéeres de galettes, de tranches de
tomate, d’échalotes marinées, de cornichons et
d’un peu de mélange printanier assaisonné.

« Parsemer de feta.

« Servir le reste du mélange printanier en
accompagnement.

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 4 personnes

2 |Former les galettes
() Changer | Boeuf hache

Ingrédient

Sivous avez choisi le boeuf, le préparer et le
cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de préparer et de cuire le porc

2 |Former les galettes Beyond
Meat®

() Changer | Beyond Meat"®

Si vous avez choisi le Beyond Meat®,
ignorer les instructions pour former les
galettes. Conserver la chapelure pour une
prochaine création.

2 |Former les galettes

Sivous avez doublé le porc, ajouter Ya c. a thé
additionnelle (2 c. a thé) de sel au mélange
de porc. Former 4 galettes (8 galettes) d’un
diameétre de 12,5 cm (5 po). Cuire de la méme
fagon que la recette vous indique de cuire la
portion réguliére de galettes.

3| Cuire les galettes Beyond
Meat®

() Changer | Beyond Meat*®

Disposer les galettes de Beyond Meat® sur
une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin. Saupoudrer les deux c6tés du
mélange d’épices méditerranéen et du
mélange d’épices shawarma. Cuire et servir
de la méme facon que la recette vous indique
de cuire et de servir le porc




