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' avec quartiers de pommes de terre BBQ cuits au four
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Cheddar, rapé Fromageala
Yatasse | 1tasse créme
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Mélange printanier ~ Moutarde de Dijon
28g | 56g 1c.asoupe |
2c. asoupe
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Tomate Pomme de terre
1 | 2 Russet
2|4
Mayonnaise Assaisonnement BBQ
2c.asoupe | 1c.asoupe |
4 c. a soupe 2 c. a soupe

Chapelure panko
Ystasse | % tasse

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.

56g | 113g
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Mateériel | 2 plaques & cuisson, grande poéle antiadhésive, cuilléres & mesurer, bol moyen, papier parchemin, 2 petits bols

Rotir les quartiers de pommes de
terre

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

« Couper les pommes de terre en quartiers de
1,25cm (2 po).

« Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les pommes de terre de
1 c. a soupe d’huile, puis saupoudrer
de la moitié de "assaisonnement BBQ.

( 2 plaques a cuisson avec
1 c. a soupe d’huile chacune pour 4 portions.)
Saler et poivrer, puis remuer pour enrober.

« Rotir au centre du four de 25 a 28 min, jusqu’a
ce que les pommes de terre soient tendres et
dorées. ( Pour 4 portions, rotir au
centre et dans le bas du four, en interchangeant
les plaques a mi-cuisson.)
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Cuire les galettes

+ Ajouter | Tranches de bacon

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen.

« Ajouter 1 c. athé (2 c. a thé) d’huile, puis les
galettes. Poéler de 2 a 3 min par c6té, jusqu’a ce
que les galettes soient dorées. (

Ne pas surcharger la poéle; cuire les galettes en
2 étapes, au besoin.)

« Transférer les galettes sur une plaque a cuisson
non recouverte.

+ RGtir dans le haut du four de 6 a 7 min, jusqu’a
ce que les galettes soient entiérement cuites

Préparer

« Entre-temps, couper la tomate en rondelles de
0,5cm (Y2 po).

+ Dans un petit bol, mélanger le fromage a la
créme et le cheddar.

B
| .‘J p—_

| ) LN o |
Grriller les pains

« Entre-temps, couper les pains en deux et les
disposer, coté coupé vers le haut, sur une
plaque a cuisson non recouverte.

» Griller dans le bas du four de 2 a 3 min, jusqu’a
ce que les pains soient légérement dorés.

( Les surveiller pour ne pas les
briler!)

Préparer les burgers

() Changer | Dinde hachee
() Changer | Beyond Meat®

+ Dans un bol moyen, mélanger le beeuf, la
chapelure, le reste de 'assaisonnement BBQ,
Vac.athé (2c.athé) deselet Vac. athé
(Y2 c. athé) de poivre. ( Pour
des galettes plus tendres, ajouter 1 ceuf au
mélange.)

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

+ Répartir le mélange de fromage au centre
de 2 galettes (4 galettes), puis recouvrir des
2 autres (4 autres) galettes.

» Pincer fermement les rebords pour sceller
la garniture de fromage, puis faconner
délicatement les galettes pour leur redonner
une forme ronde.
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Terminer et servir

=+ Ajouter | Tranches de bacon

» Dans un autre petit bol, mélanger la
mayonnaise et la moutarde.

« Etendre la sauce dijonnaise sur les tranches
de pain inférieures, puis garnir du mélange
printanier, des tomates et des galettes
fromagées. Refermer les burgers, puis les
répartir dans les assiettes.

« Servir les quartiers de pommes de terre
avec la sauce dijonnaise restante en
accompagnement.

Cuire le boeuf, la dinde et le Beyond Meat® jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F) et le bacon jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 71°C (160°F) .

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient
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 | Préparer les burgers

() Changer | Dinde hachee

Sivous avez choisi la dinde, la préparer et la
cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de préparer et de cuire le beeuf**. Ne
pas tenir compte des instructions d’ajouter un
ceuf au mélange.

3 | Préparer les burgers Beyond

Meat®

() Changer | Beyond Meat"®

Si vous avez choisi le Beyond Meat®, le
préparer et le cuire de la méme fagon que la
recette vous indique de préparer et de cuire le
boeuf” . Ne pas tenir compte des instructions
d’ajouter un ceuf au mélange.

4 | Cuire les galettes

+ Ajouter | Tranches de bacon

Si vous avez ajouté le bacon, apres avoir cuit
les galettes, réchauffer la méme poéle a feu
moyen. Ajouter le bacon a la poéle chaude.
Cuire de 5 a 8 min, en retournant a 'occasion,
jusqu’a ce qu'il soit croustillant™*. Retirer la
poéle du feu. A l'aide de pince, transférer le
bacon sur une planche a découper recouverte
d’essuie-tout. Réserver.

6 | Terminer et servir

+ Ajouter | Tranches de bacon

Ajouter le bacon aux burgers au moment de
les assembler.



