Bols au boeuf style fajita

avec riz basmati et creme a la lime

Familiale 35 minutes
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BONJOUR BOL STYLE FAJITA

Ce classique tex-mex réinventé sera un préféré de la famille!
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Oignon, haché

O

Riz basmati

Poivron

&

Monterey Jack, rapé

Créme sure
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D’abord :

Avant de commencer, laver et sécher
tous les fruits et légumes.

Mateériel requis Cuire le riz Préparer Cuire le boeuf
Bol moyen, cuilléres a mesurer, zesteur, papier ' « Dans une casserole moyenne, ajouter « Entre-temps, évider, puis couper le poivron « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
f;!;’;’;"r:‘erzu:::Sgerr:r:z;";g’:lr;“:ntglgzr:i:s; petit bol, 1Vstasse d’eau et Vs c. a thé de sel (doubler en morceaux de 1,25 cm (2 po). moyen-élevé.
les gtes pour 4 pers.). Couvrir et porter a « Couper la tomate en morceaux de 1,25 cm « Ajouter ¥ c. a soupe d’huile (doubler la qté
Ingredients ebullition. (v2 po). pour 4 pers.), puis le boeuf. Cuire de 4 & 5 min,
2personnes 4 personnes » Ajouter le riz, puis r.ed.ulre a feu doux. Ct{lre a « Trancher finement les oignons verts. en (;Iefalsant le boeufen morceaux, jusqu’a ce
Beeuf haché 250¢g 500g couvertde 12 a 14 min, jusqu’a ce que le riz soit Zester, puis presser [a moitié de la lime (la gu’il perde sa couleur rosée**,

i ; tendre et que le liquide ait été absorbé. . i = ‘oxcé 4 i
Olgn?n, haché o ?Gg {l3g ' q q lime entiére pour 4 pers.). Couper le reste de la quutter ’excédent de gras avec précaution
Assaisonnement mexicain 2. asoupe 4 c.asoupe . /Ret|rer la casserole du feu. Garder couvert et limeen quartiers. et lejeter.

) ) s . . . -
Rizbasmati iasse Hatasse reserver. « Dans un petit bol, ajouter Vac. A thé dezeste  * Ajouter l'assaisonnement mexicain, la
Oignon vert 2 2 . N L0 o s oot s ,
oruron o0 208 delime, 1 c. a thé de jus de lime (doubler les moitié du sel d’ail et 2 . a soupe d’eau
Tomate Roma o Lo qtés pour 4 pers.) et la créme sure. Saler et (doubler laqté pour 4 pers.). Cuwe’\pendant

» : & & poivrer, puis bien mélanger. Réserver. 1 min, en remuant souvent, jusqu’a ce que les
Monterey Jack, rapé Vatasse 1ltasse aliments dégagent leur arbme.
Seldall Le.athe 2c.athe « Transférer le beeuf dans un grand bol. Couvrir
CICmesls SGANER | BEASES de papier d’aluminium pour garder chaud.
Lime 1 1
Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison 4 5 6

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au

moins 74 °C (165 °F).

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations

nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou

l’on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, C . I I , A bl I . | _F . T . .

des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du uire iles egumes ssembier le riz StU e aJIta erminer et servir

sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé. « Chauffer la méme poéle & feu moyen-élevé. « Séparer le riz 3 la fourchette, puis saler. « Répartir le mélange de riz style fajita dans
« Ajouter 1 c. a soupe d’huile (doubler la qté « Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé. les bols. Garnir de beeuf et de tomates.
pour 4 pers.), puis les poivrons, les oignons « Ajouter 1 c. 3 soupe d’huile (doubler la qté « Parsemer de fromage.

ot i p i . o . N . . LY .
etlerestedu seld'all. C’l\ure de3a4m|!1, en pour 4 pers.), puis le riz. Cuire de 1 a2 min, en « Couronner d’'un soupgon de creme a la lime.
remuant souvent, jusqu’a ce que les poivrons remuant a l'occasion, jusqu’a ce que leliquide . Arroser du jus d’un quartier de lime, si
1 A p . 2,7 ’ - N . )

soient [égerement croquants. ait été absorbé et que le rizcommence a brunir.  ggsiré.
* Retirer la poéle du feu et transférer le « Ajouter les oignons verts et le mélange de
melange de poivrons dans un bol moyen. poivrons. Saler et poivrer. Remuer de

132 min, jusqu’a ce que le tout soit chaud.
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