Ragout de boeuf facon tex-mex

avec creme sure et croustilles de mais
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Dinde

hachée
250g | 500¢g

Boeuf haché
250g | 500g

Mais en grains
113g | 227g

Oignon jaune
V2|1

Créme sure
1]2

Base de sauce
tomate

4c.asoupe |
8 c. a soupe

Bouillon de beeuf

en poudre

1c.asoupe |
2c. asoupe

G

Croustilles de mais
42,5g |85g

Poivron
12

Feta, émietté
Vatasse | V2 tasse

Pate tex-mex
1c.asoupe |
2 c. a soupe

Sauce au chipotle
2c.asoupe |
4 c. a soupe

Quantités dingrédients & l &
2personnes  4personnes.




Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre Unites de
A mesure a
Matériel | Grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer chaque etape 2personnes 4personnes  Ingrédient

1c.asoupe  (2c.asoupe), d’huile

Si vous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter:
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.

3| Commencer le ragout

Commencer la préparation Cuire les legumes

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes. » Chauffer une grande casserole (la méme () Changer | Dinde hachee © Changer | Dinde hachée

casserole pour 4 pers.) a feu moyen-élevé.

Commencer le ragout

« Evider, puis couper le poivron en morceaux de - Ajouter % c. a soupe (1 c.  soupe) d’huile, + Chauffer la méme casserole a feu moyen-élevé. Sivous avez choisi la dinde, la cuire de la
1,25 cm (V2 po) puis les poivrons, les oignons et le mais. Saler « Ajouter Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis méme facon que la recette vous indique de
y . . NP ’ : i i A5 mi ire le boeuf .
+ Peler loignon, puis couper la moitié (I'oignon et poivrer. Cuire de 4 4 6 min, en remuant le boeuf. Saler et poivrer. Cuire de 42 5 min, en culrefebed
entier pour 4 pers.) en morceaux de 1,25 cm souvent, jusqu’a ce que les légumes soient défaisant le beeuf en morceaux, jusqu'a ce qu'il
(V2 po). dorés et légérement croquants perde sa couleur rosée**. Egoutter I'excédent

de gras avec précaution et le jeter.

» Ajouter les légumes, la pate tex-mex, la sauce
au chipotle, le bouillon de beeuf en poudre et
la base de sauce tomate. Bien mélanger.

« Transférer dans une assiette.

Terminer le ragout et la Terminer et servir

preparation - Saler et poivrer le ragodt, au godt, puis le
« Ajouter 1 Y2 tasse (2 V2 tasses) d’eau a la répar.'tir dans les bols.

casserole. Porter a légére ébullition a feu élevé.  * Garnir de la moitié des croustilles de mais
« Réduire a feu moyen. Cuire de 4 a 7 min, émiettées (toute la qté pour 4 pers.).

en remuant a loccasion, jusqu’a ce que les + Couronner d’un soupgon de creme sure.

légumes soient tendres et que le ragoiit * Parsemer de feta.

épaississe légerement. (CONSEIL : Pour un
rago(it moins épais, ajouter de 'eau, de
1a2c.asoupea lafois, jusqu’a l'obtention de
la consistance désirée.)

» Entre-temps, ouvrir un coin de 'emballage de
croustilles de mais. A 'aide des mains ou du
dos d’une casserole, écraser les croustilles,
jusqu’a l'obtention de morceaux d’environ
1,25cm (2 po).

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




