Brunch de saumon fume

avec oignons marinés et fromage a la creme a I'aneth
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Saumon fumé Oignon rouge
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Citron Vinaigre de vin blanc
Fromage a la créme Créme sure
Aneth Euf cuit dur
Capres Mini concombre
L]
A
P
Tomate beefsteak Bagel nature

BONJOUR CAPRES
Ce petit condiment salé et saumuré ajoute une tonne de saveur d n’importe quel plat!

W28 - FR 1204




D’abord 1

Avant de commencer, rassembler tous

les ustensiles requis.
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Unitésde  1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile mariner les oignons « Hacher grossiérement I'aneth. fr(?mage ala creme et g”"er les
mesure a 2 personnes 4 personnes  Ingrédient ‘ol i 1 palns
chaque étape 2P P 8 « Peler l'oignon et le couper en deux, puis + Couper latomate en tranches de 0,5 cm (V4 po).
couper la moitié (I'oignon entier pour 4 pers.) en « Couper le concombre en rondellesde 0,5cm . Dans un bol moyen, ajouter le fromage i la
Matériel requis tranchesde0,3cm (%spo). ) (apo). . créme, la moitié de la créme sure (toute la qté
« Dans une petite casserole, ajouter les oignons, * Zester, puis presser la moitié du citron. Couper 5,4 pers.), la moitié de I'aneth, 2 c. 3 thé
2bols moyens, cuilleres 4 mesurer, zesteur, tamis, le vinaigre, 2 c. a soupe (4 c. a soupe) d’eau et le reste du citron en quartiers. dejus de citron (toute la qté pour 4 pers.) et le
spatule, petite casserole, essuie-tout % . a soupe (1 c. asoupe) de sucre. Assaisonner  + Egoutter les capres. zeste de citron. Saler et poivrer, puis mélanger
Ingrédients de Vac. athé (12 c. athé) de sel. Porter a légére « Retirer les qeufs de 'emballage, puis les sécher 4 Laide d’une spatule, jusqu’a ce que le tout soit
ébullition a feu moyen-élevé. Cuire de 1 a2 min, avec un essuie-tout. Couper les ceufs en deux, homogeéne.

) ] en remuant souvent, jusqu’a ce que le sucre se puis saler et poivrer. « Transférer la tartinade de fromage a la créme
saumon fume 1008 2098 dissolve. + Couper les pains en deux sur la longueur. dans un plat de service, puis parsemer de la
Ofg“"" rouge S6g H3g « Retirer la casserole du feu. Transférer les moitié de 'aneth rest;nt.

Cion ! ! oignons, y compris le liquide de la marinade, « Insérer les bagels dans le grille-pain. Griller de
Vinaigre de vin blanc Rkl IS dans un bol moyen. Réserver au frigo pendant 2 a3 min, jusqu’a ce qu’ils soient dorés. Couper
Fromagela creme Se 172e 15 min pour refroidir. les bagel,s endeuxsur la largeur.

Créeme sure 1%c.asoupe  3c.asoupe

Aneth 7g g A,

Euf cuitdur 2 4 4 .

Capres 30g 60g

Mini concombre 132g 198¢g

Tomate beefsteak 170g 340g

Bagel nature 4 4

Sucre” Vzc.asoupe  lc.asoupe Assembler les éléments sur la
Sel et poivre* .
planche et servir

* Essentiels a avoir a la maison
« Transférer les oignons marinés dans un petit
plat de service.

Allergenes » Placer ce plat dans un coin d’une grande
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations assiette ou planche. Déposer le mé[ange de
nutritionnelles sur le site Web ou dans 'appli. fromage alacrémeetles bagels tranchés dans
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot le COI'n oppose. . ,
'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, « Retirer le saumon fume de 'emballage et
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du ’empiler au centre.
sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé. « Acotédes oignons marinés disposer la
>

moitié des concombres et la moitié des
tomates en une seule couche, de sorte qu’elles
se chevauchent légérement. Répéter avec le
reste des concombres et des tomates, a co6té du
fromage a la créme. (CONSEIL : Nous préférons
superposer les aliments en arc de cercle.)

s . « Combler les espaces restants sur la planche
N indr - .
Ap;?eli?oﬂg(sss(? 2726_ 7002 avec des ceufs et des quartiers de citron.
HelloFresh.ca « Parsemer de capres et du reste de 'aneth, si
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