. HELLO Quesadillas au porc a la mexicaine

FRESH avec salsa de tomates et de poivrons

Familiale 25 a 35 minutes .
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Tortillas de farine Assaisonnement
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4 c. asoupe
]
Oignon jaune Monterey Jack,
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Créme sure Base de sauce
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4.c. asoupe
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Essentiels a avoir a la maison | sucre, huile, sel et poivre

Mateériel | Bol moyen, cuilléres a mesurer, zesteur, grand bol, petit bol, grande poéle antiadhésive, essuie-tout

Préparer

Préparer la salsa et la creme au
citron

« Dans un bol moyen, ajouter les tomates, le jus
de citron, la moitié des poivrons, la moitié
de la coriandre, 1 c. a soupe (2 c. a soupe)

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

« Evider, puis couper le poivron en morceaux de

0,5cm (V4 po). d’oignons, 2 c. a thé (1 c. a thé) de sucre et
« Couper les tomates en morceaux de 0,5 cm 1c. asoupe (2 c. asoupe) d’huile. Saler et
(V2 po). poivrer, puis bien mélanger.

« Zester, puis presser la moitié du citron
(le citron entier pour 4 pers.). Couper le reste du
citron en quartiers.

« Peler 'oignon, puis couper la moitié (I'oignon
entier pour 4 pers.) en morceaux de 0,5 cm
(V2 po).

« Peler, puis hacher finement ou presser lail.

» Hacher grossierement la coriandre.

» Dans un petit bol, ajouter la créme sure, le
zeste de citron et 2 ¢. a soupe (1 c. a soupe)
d’eau. Saler et poivrer, puis bien mélanger.
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Préparer la garniture a
quesadillas

* Retirer la poéle du feu, puis transférer le
mélange de porc dans un grand bol.
« Ajouter le fromage. Saler et poivrer, puis bien

« Disposer les tortillas sur une surface propre.
« Etendre uniformément la garniture de porc
sur la moitié de chaque tortilla. Replier
les tortillas sur elles-mémes par-dessus la

mélanger. garniture.
« Essuyer la poéle avec précaution. « Chauffer la méme poéle (celle de l’étape 3) a feu
moyen-élevé.

« Ajouter 3 quesadillas a la poéle séche. Cuire
de 1a2min par coté, jusqu’a ce que les
quesadillas soient dorées.

« Transférer dans une assiette.

» Réduire a feu moyen, puis répéter avec le reste
des quesadillas.

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

Cuire le porc et les légumes

() Changer | Bosuf hache
() Changer | Beyond Meat®

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé.

« Ajouter %2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis
le porc. Défaire le porc en morceaux.

« Ajouter le reste des oignons et le reste des
poivrons. Cuire de 4 a 5 min, en remuant a
l'occasion, jusqu’a ce que le porc perde sa
couleur rosée**,

« Egoutter lexcédent de gras avec précaution et
le jeter.

« Ajouter la base de sauce tomate, l'ail,
’assaisonnement mexicain et 2 c. a soupe
(4 c. asoupe) d’eau.

« Poursuivre la cuisson de 1 a 2 min, en remuant
souvent, jusqu’a ce que le porc et les légumes
soient enrobés.

Assembler les quesadillas Terminer et servir

« Couper les quesadillas en quartiers, puis les
répartir dans les assiettes.

« Servir la salsa de tomates et de poivrons et la
créme au citron en accompagnement.

« Parsemer du reste de la coriandre.

« Arroser du jus d’un quartier de citron, si
désiré.

Unités de
mesure a
chaque étape 2 personnes

3| Cuire le boeuf et les legumes
() Changer | Boeuf hache

Sivous avez choisi le boeuf, le faire cuire en
suivant les mémes instructions que celles pour
le porc*”.

1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

4 personnes  Ingrédient

3 | Cuire le Beyond Meat® et
les legumes

() Changer | Beyond Meat®

Sivous avez choisi le Beyond Meat®, le
préparer, le cuire de 5 a 6 min, jusqu’a ce qu’il
soit entierement cuit, et le servir en suivant les
mémes instructions que celles pour le porc**.
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