Pains plats au pepperoni

avec croute a l'ail et au beurre

Familiale 25 a 35 minutes

¢ o

Pepperoni Pain plat

Q

Base de sauce Mozzarella, rapée
tomate

C

Vinaigre de vin Gousses d’ail
Mélange printanier Poivron

BONJOUR POIVRONS COLORES
Les poivrons colorés sont des poivrons verts qui ont mdri sur la vigne!

W37 - FR 1033




D’abord

« Avant de commencer, préchauffer le
four a 230 °C (450 °F).

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

Unités de
mesure a
chaque étape

1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

Mateériel requis

Plaque a cuisson, presse-ail, cuilléres a mesurer, pinceau
a patisserie en silicone, grand bol, papier parchemin,
petite casserole, petit bol, fouet

Ingrédients

2 personnes 4 personnes
Pepperoni 87T g 175g
Pain plat 2 4
Base de sauce tomate 4 c.asoupe 8c.asoupe
Mozzarella, rapée 34 tasse 1'% tasse
Vinaigre de vin rouge Y2c.asoupe  1lc.asoupe
Gousses d’ail 1 2
Mélange printanier 56g 113g
Poivron 160g 320g
Beurre non salé* 1c.asoupe 2c.asoupe
Sucre* Vac.athé Y2c.athé

Huile*

* 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 '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.

Nous joindre
Appelez-nous | (855) 272-7002
HelloFresh.ca

9 o 0 @HelloFreshCA

Préparer et mélanger la sauce

« Evider, puis couper le poivron en morceaux
de 0,5cm (V4 po).

« Peler, puis presser l'ail.

« Dans un petit bol, mélanger la base de sauce
tomate et ¥z c. athé (% c. a thé) de sucre.
Réserver.

Rotir les pains plats

« Rétir les pains plats dans le haut du four de 8
a10 min, jusqu’a ce que le fromage fonde, que
les bords du pepperoni soient croustillants, et
que les pains soient dorés et croustillants**.
(REMARQUE : Pour 4 pers., rotir au centre

et dans le haut du four, en interchangeant les
plagues a mi-cuisson.)

Grriller les pains plats

« Entre-temps, fondre 1 c. a soupe (2 c. 3
soupe) de beurre pendant 1 min dans une
petite casserole chauffée a feu doux ou dans
un bol allant au micro-ondes. Ajouter l'ail, puis
bien mélanger.

« Disposer les pains plats sur une plaque a
cuisson recouverte de papier parchemin.
Etendre le beurre a Lail sur les pains

plats. (REMARQUE : 2 plaques a cuisson
recouvertes de papier parchemin pour 4 pers.)

« Griller au centre du four de 3 a 5 min, jusqu’a

ce que le beurre a ail grésille et que les pains
plats soient bien chauds. (REMARQUE : Pour
4 pers., griller dans le haut et au centre du four.)

Assembler la salade

« Entre-temps, ajouter dans un grand bol

2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) de vinaigre, Vs c. a
thé (4 c. a soupe) de sucre et 1 . a soupe (2
c. asoupe) d’huile. Saler et poivrer, puis bien
mélanger en fouettant.

« Ajouter le reste des poivrons et le mélange
printanier, puis bien mélanger.

« Retirer la plaque a cuisson du four avec
précaution.

« Etendre la sauce tomate sur les pains plats a
Pail et au beurre, saler et poivrer.

« Parsemer de fromage, puis garnir de la
moitié du pepperoni (toute la qté pour 4 pers.)
et de la moitié des poivrons.

Terminer et servir

« Trancher les pains plats.

« Répartir les pains plats et la salade dans les
assiettes.



