Burgers au mef et au fromage en grains _ T,— Ce repas ne vous convient

pas? Balayez le code QR

avec pommes de terre a l'ail et au romarin en papillote Bl Dournous farepart de vos

commentaires.

35 minutes

Boeuf haché double

Pain artisan

Pomme de terre a
chair jaune

Oignon vert Tartinade de figues

@

Gousses d’ail Mélange roquette et
épinards

G J 5 i w : . ' Moutarde a Chapelure panko
e S - ALy T - l’ancienne
- RECETTE PERSONNALISEE ) bR o

Il s’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez doubler la protéine,
suivez les instructions au verso de
cette fiche!

Bonne cuisine!

BONJOUR FROMAGE EN GRAINS
Le fameux fromage qui fait « squick squick » vole la vedette dans ces burgers maison! W33 - FR 1030 - 2011




D’abord

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

« Huiler légerement la grille du
barbecue.

« Pendant la préparation, préchauffer
le barbecue a 230 °C (450 °F) a feu
moyen.

Unitésde ~ lc.asoupe (3¢ 3soupe) d’huile
mesure &

chaque étape 2 personnes 4 personnes

Ingrédient

Materiel requis

Bol moyen, cuilléres a mesurer, rape a 4 cotés, papier
d’aluminium, grand bol

Ingrédients

2 personnes 4 personnes
Boeuf haché 250¢g 500g
Fromage en grains 56¢g 113g
Pain artisan 2 4
jF;%nr?gwe deterre a chair 350g 7008
Romarin 1 2
Oignon vert 2 4
Tartinade de figues 2 c.asoupe 4 c.asoupe
Gousses d’ail 2 4
leeilr:;\:r%iroquette et 28g 56
Moutarde a 'ancienne 2 c.asoupe 4c.asoupe
Chapelure panko Vatasse 2 tasse

Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison
** 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 ot
l'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.

Ce repas ne vous convient
pas? Balayez le code QR
pour nous faire part de vos
commentaires.

Préparer les pommes de terre

« Détacher quelques feuilles de romarin et les
émincer, de facon a en obtenir 1 c. a soupe

(2 c. asoupe).

« Peler, puis hacher finement l'ail.

+ Couper les pommes de terre en morceaux de
1,25cm (2 po).

« Dans un bol moyen, ajouter les pommes de
terre, l'ail, [a moitié du romarin, 1 c. a soupe
(2 c. asoupe) d’huile et 2 c. a soupe

(4 c. asoupe) d’eau. Saler et poivrer, puis
remuer pour enrober.

Grriller les galettes

« Former a partir du mélange de boeuf

2 galettes (4 galettes) d’un diamétre de 10 cm
(4 po).

» Placer les galettes de 'autre c6té de la grille
du barbecue.

« Réduire a feu moyen, refermer le couvercle
et griller les galettes de 3 a 4 min par coté, en
les retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce qu’elles
soient entiérement cuites™*.

Griller les pommes de terre

« Superposer deux rectangles de papier
d’aluminium de 60 x 30 cm (24 x 12 po).

« Disposer le mélange de pommes de terre sur
une moitié du papier d’aluminium. Replier le
papier d’aluminium par-dessus le mélange de
pommes de terre et pincer le tour pour sceller.
(REMARQUE : Faire 2 papillotes pour 4 pers.,
en utilisant 2 feuilles de papier d’aluminium par
papillote.)

« Placer la papillote sur un coté de la grille du
barbecue, refermer le couvercle et faire griller a
feu moyen-élevé de 24 a 25 min, jusqu’a ce que
les pommes de terre soient tendres.

Terminer les galettes

« Lorsque les galettes seront presque cuites,
les garnir délicatement de fromage en grain.

« Disposer les moitiés de pain, coté coupé vers
le bas, sur autre coté de la grille du barbecue,
prés des pommes de terre.

+ Refermer le couvercle et griller de 2 a 3 min,
jusqu’a ce que le fromage fonde et que les
pains soient grillés.

Terminer la préparation

« Entre-temps, émincer le oignons verts.

« Dans un grand bol, incorporer le beeuf, la
chapelure, les oignons verts, la moutarde, le
reste duromarinet Vac. athé (2c. athé) de
sel. Poivrer.

Si vous avez choisi le beeuf haché double, former
4 galettes (8 galettes) d’un diamétre de 10 cm
(4 po).

Terminer et servir

« Etaler la tartinade de figues sur les moitiés
de pain.

« Garnir chaque tranche de pain inférieure
d’une galette et de la moitié du mélange
roquette et épinards (toute la qté pour 4
pers.). Refermer les burgers.

« OQuvrir avec précaution les papillotes.

« Répartir les pommes de terre et les burgers
dans les assiettes.



