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FRESH Burgers de boeuf

avec salade de pommes de terre a l'allemande

HIEERN I ERESS 35 minutes
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Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans la
colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @w
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250g | 500 g

- -
Boeuf haché
250g | 500g

Moutarde de Dijon
1c.asoupe |
2 c. a soupe

-

Pomme de terre
rouge
350g | 700g

O

Mayonnaise
4 c.asoupe |
8 c. asoupe

_

L ¥
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Cheddar, répé
Yatasse | 1tasse

Ketchup

2c.asoupe |
4 c. a soupe

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.

Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcA @ &
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© Changer

Dinde hachée Beyond Meat®

Boeuf haché

500g | 1000 g

Pain artisan
2|4
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Cornichon
alaneth, en
tranches
90ml | 180 ml

i

(J

Oignon jaune
1]2

&

Persil
7g|7¢g

O

Chapelure panko
Y tasse | Vs tasse

Mélange d’épices
acidulé a lail
1c.asoupe |
2c. asoupe

56g | 113g

2personnes 4 personnes



Essentiels a avoir a la maison | sucre, huile, sel et poivre 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

Matériel | Plaque a cuisson, passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, cuilléres a mesurer, bol moyen, 2 petits bols 2portions 4portions  Ingrédient

Pour 6 portions

Sivous avez commandé 6 portions, triplez les

quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
a vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou

: A5, d'utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter :
g -1 * ' De plus grandes quantités peuvent correspondre a

J des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
Former les galettes

les indications visuelles et de température.
() Changer | Dinde hachee
() Changer | Beyond Meat®
x2 Doubler | Boeuf hache

Cuire les pommes de terre Caraméliser les oignons

3 | Former les galettes de dinde

() Changer | Dinde hachéee

Sivous avez choisi la dinde, la préparer et la

. ] ) .
« Avant de commencer, préchauffer le four a Entre-temps, peler, puis couper 'oignon en

la fonction Griller (temp. élevée). tranches de 0,5 cm (% p?). o
+ Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

moyen. . cuire de la méme facon que la recette vous
* Couper les pommes de terre en morceaux de « Ajouter ¥ c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puisles  * Entre-temps., r.n’elanger dans un ol moyen l? indique de préparerget d?a cuire le boeuf”*. Ne
1,25 cm (2 po). oignons. Cuire de 3 a 4 min, en remuant souvent, boeuf,.la moitie d? la chapelure (toute]la qt‘e polur pas ajouter d’ceuf au mélange.
« Dans une grande casserole, recouvrir les pommes jusqu’a ce qu’ils ramollissent légérement. ‘t/port‘loEs’),clja mc:ltnevde l? n:‘cfutarde, Vac. athé
de terre d’assez d’eau (dépasser d’environ2,5cm  * Ajouter 1 c. a thé (2 c. a thé) de sucre et saler. (1/2 c.a t ?) ese .et 4c.athe
[1 po]), puis ajouter 2 c. a thé de sel (les mémes Poursuivre la cuisson de 3 a 4 min, en remuant a (V2c. athé) de poivre. (. Pour d’es 3 | Former les galettes de
qtés pour 4 portions). Couvrir et porter a ébullition  Uoccasion, jusqu’a ce que les oignons soient doré galettes plus tendres, ajouter 1 ceufau mélange!) Beyond Meat®
3 fou éleve. fonce. ¢ Former 2 galettes (4 galettes) d’un diamétre de
« Réduire 4 feu moyen. Laisser mijoter & découvert * Retirer la poéle du feu. 12cm (5 po).
de 10 a 12 min, jusqu’a ce qu’une fourchette entre « Réserver les oignons dans un petit bol. Essuyer la o e e T e O
facilement dans les pommes de terre. poéle avec précaution. y ’

préparer et le cuire de la méme fagon que la
recette vous indique de préparer et de cuire le
boeuf”*. Ne pas ajouter d’ceuf au mélange.

3 | Former les galettes de bosuf

x2 Doubler | Beeuf hache

Terminer et servir Sivous avez doublé le beeuf, ajouter

Cuire les galettes

Préparer la sauce et la salade de

Ya c. a thé additionnelle (2 c. a thé) de sel au
() Changer | Beyond Meat"® pommes de terre » Couper les pains en deux. Disposer, coté coupé mélange de beeuf. ( Pour
« Chauffer la méme poéle (celle de l'étape 2) a feu « Entre-temps, hacher finement les cornichons en vers le haut, sur une plaque a cuisson non 4portions, ajouter 2 ceufs au mélange pour
moven-&levé réservant le liquide recouverte. Parsemer les tranches de pain des galettes plus tendres.) Former a partir
Y i 5 s . Lo . inférieures de fromage du mélange 4 galettes (8 galettes) d’un
* Ajouter les galettes a la poéle séche. Poéler de  Hacher gr055|erement le pfersﬂ. . e fog r.de 33 min thsaws ce diamétre de 12 cm (5 po). Ne pas surcharger
425 min par coté, jusqu’a ce que les galettes + Dans un autre petit bol, mélanger la moitié des | fu . ud ! S’Ju q_lljl l la poéle ; cuire les galettes en pluseurs étapes,
soient entiérement cuites**. ( Ne cornichons, le ketchup et 1 c. & soupe que le fromage fonde. (C | urvertiertes au besoin.
pas surcharger la poéle; cuire en 2 étapes, au (2 c. a soupe) de mayonnaise. ( pains pourne pas le.s brlfler.)
besoin.) Clest votre sauce acidulée.) « Etendre la sauce acidulée sur les tranches de
« Lorsque les pommes de terre seront cuites, les pain.supérieures. o 4 | Cuire les galettes de
égoutter et les remettre dans la méme casserole, ° G,ar'mr les tranche’s.m’ferleures de galettes et Beyond Meat®
hors du feu. d’oignons caramélisés. Refermer les burgers.
« Ajouter le persil, le mélange d’épices acidulé a * Répartir les burgers et la salade de pommes de © Changer | Beyond Meat®
Uail, e liquide de cornichons réservé, le reste terre dans les assiettes. AOTL ep U,
des cornichons, le reste de la mayonnaise et e e e e e

la poéle chaude, puis les galettes de Beyond
Meat®. Cuire de la méme fagon que la recette
vous indique de cuire les galettes de boeuf

le reste de la moutarde. Poivrer, puis remuer
délicatement pour enrober.

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




