Sandwich au haloumi et pesto

avec mayo au basilic et quartiers de patates douces

Vége 35 minutes

Haloumi Pain artisan
Patate douce Romarin
s
R
Mélange printanier Tomate Roma

Pesto au basilic Mayonnaise

BONJOUR HALOUMI
Ce fromage a griller a la texture ferme et au godit salé fond trés lentement! WoTER 1004




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

2 plaques a cuisson, bol moyen, cuilléres a
mesurer, papier parchemin, petit bol, grande poéle
antiadhésive, essuie-tout

Ingrédients

2 personnes 4 personnes
Haloumi 200g 400g
Pain artisan 2 4
Patate douce 340g 680g
Romarin 1branche 2 branches
Mélange printanier 28g 56g
Tomate Roma 80g 160g
Pesto au basilic Yatasse 2 tasse
Mayonnaise 4 c.asoupe 8c.asoupe
Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison

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 00 @HelloFreshCA

Rotir les quartiers de patates
douces

« Détacher les feuilles deromarindela
branche, puis en émincer 1 c. athé (2 c. athé).

« Eplucher, puis couper les patates douces en
quartiers de 1,25 cm (2 po).

« Surune plaque a cuisson recouverte de
papier parchemin, arroser les patates douces
de 1 c. a soupe d’huile, puis parsemer du
romarin. (REMARQUE : 2 plague a cuisson
avec 1 c. a soupe d’huile chacune pour 4 pers.)
Saler et poivrer, puis remuer pour enrober.

« ROtir au centre du four de 22 a 24 min, en
retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
patates douces soient tendres et dorées.
(REMARQUE : Pour 4 pers., rotir au centre
et dans le bas du four, en interchangeant les
plagues a mi-cuisson.)
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Grriller les pains

« Entre-temps, couper les pains en deux, puis
les disposer, coté coupé vers le haut, sur une
plaque a cuisson non recouverte.

« Griller dans le haut du four de 334 min,
jusgu’a ce que les pains soient dorés.
(CONSEIL : Les surveiller pour ne pas les
braler!)
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Préparer et faire la mayo au
basilic

« Entre-temps, couper ’haloumi en tranches
de 0,5 cm (¥4 po). Rincer ’haloumi a 'eau
froide, puis 'ajouter dans un bol moyen.
Couvrir d’eau froide. Laisser tremper pendant
5 min. Rincer a nouveau a 'eau froide, puis
sécher avec un essuie-tout.

« Couper latomate en tranches de 0,5cm
(Va po).

« Dans un petit bol, mélanger le pesto et la
mayonnaise. Réserver.

Terminer et servir

« Etendre un peu de mayo au basilic sur les
pains.

« Garnir les tranches de pain inférieures
de mélange printanier, d’haloumi et de
tomates. Refermer les sandwichs.

« Répartir les sandwichs et les quartiers de
patates douces dans les assiettes. Servir
avec le reste de la mayo au basilic comme
trempette.

Cuire I’lhaloumi

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

« Ajouter ’haloumi a la poéle séche.
(REMARQUE : Ne pas surcharger la poéle;
pour 4 pers., cuire en plusieurs étapes)

« Cuirede 1 a2 min par coté, jusqu’a ce que
’haloumi soit doré.



