. PEE%& Sandwichs super rapides a la saucisse italienne
avec salade Cesar
0 Grense]

15 minutes & &

. L . e i P A E . s Dinde hachée Beyond Meat®
N s . ou €73 ler 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
N Proteine per‘sonnallsable + JOUte (‘) Cha ge ouble colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k 250g | 500g 2|4
Saucisse italienne Pain artisan
douce, sans boyau 2|4
250g | 500g
Mozzarella, rapée Sauce marinara

Yatasse | 1/2tasse  Yatasse | 1tasse

f

Vinaigrette César Cro(itons
2c.asoupe | 28g | 56¢g
4c. asoupe

O .' !“'
Parmesan, rapé Laitue

o grossiérement 1|2
i Vatasse | V2tasse

»

Olives mélangées Poivron vert
30g|60g 12
AIIer‘génes 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
Quantitésdingrédients ==, """ 5
2personnes 4 personnes
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre Unitesde 3 ¢ 3soupe | (2c.asoupe), d’huile

mesure a
Mateériel | Papier d’aluminium, 2 plaques & cuisson, grand bol, cuilléres & mesurer chaque étape 2 portions 4portions  Ingrédient
Pour 6 portions
1 3 Sivous 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.

Griller les galettes de saucisse et Griller les pains 1|Préparer les légumes et les

les poivrons

Préparer les legumes et les

galettes

. . galettes
- Lorsque les poivrons seront cuits, couper
« Avant de commencer, préchauffer le four & - Sur une plaque 2 cuisson recouverte de les painsen deux. DAis'poser surune autre © Changer | Dinde hachee
la fonction Griller (temp. élevée). papier d’aluminium, arroser les poivrons de plaque a cuisson, coté coupe vers le haut. Sivous avez choisi la dinde, la préparer et la
z . . s N . i vous avez choisi b p
« Laver et sécher tous les fruits et [égumes. 1 c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile. Saler et Parsemer}d.e mozzarella les tranches de cuire de la méme facon que la recette vous
© Changer | Dinde hachée poivrer, puis remuer pour enrober. pain superieures. indique de préparer et de cuire la saucisse**.
© Changer | Beyond Meat® - Déposer les galettes de saucisse sur les - Etendre2c.a soPpe de sauce marinara sur Saler et poivrer.
poivrons. les tranches inférieures.

« Evider, puis couper les poivrons en lanieres . Griller au centre du four de 8 3 10 min, . Griller dans le haut du four de 4 3 5 min,
de 0,5cm (Y4 po).

jusqu’a ce que la saucisse soit entierement jusqu’a ce que le fromage fonde. (CONSEIL :
cuite. Les surveiller pour ne pas les briiler!)

1|Préparer les légumes et les

« Former a partir de la chair a saucisse galettes de BeyonciMeat®

6 boulettes (12 boulettes) de taille égale,

i i O Ch Beyond Meat"
puis presser pour les aplatir en galettes de

1,25cm (%2 po).

Sivous avez choisi le Beyond Meat®, le
préparer et le cuire de la méme fagon que la
recette vous indique de préparer et de cuire la

saucisse .
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Assembler la salade Terminer et servir
- Couper la laitue romaine en morceaux de (© Changer | Dinde hachée
2,5cm (1 po). « Garnir les tranches de pain inférieures des
- Egoutter, puis hacher grossiérement les galettes et des poivrons, puis refermer les
olives. sandwichs.
« Dans un grand bol, ajouter la laitue, la « Répartir les sandwichs a la saucisse
vinaigrette César, les croiitons, les olives et italienne et la salade César dans les
le parmesan. Poivrer, puis bien mélanger. assiettes.

« Servir le reste de la sauce marinara comme
trempette.

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




