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Soupe style burger au fromage

= Ce repas ne vous convient
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BONJOUR OIGNON VERT
Ce type d’allium est aussi communément appelé ciboule!
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D’abord

Avant de commencer, laver et sécher

tous les fruits et légumes.

Préparer Cuire le boeuf Commencer la soupe

Unites de ‘ 1c.asoupe H(2 c.a soupe)H d’huile ‘ ]

mesure a o « Evider, puis couper le poivron en morceaux « Chauffer une grande casserole a feu « Dans la casserole contenant le beeuf, ajouter

2 4 | dient
Chaque etape personnes personnes ngredien 1 , , . 5 .
de 1,25cm (V2 po). moyen-élevé. les poivrons et 'assaisonnement BBQ.
« Emincer les oignons verts. « Ajouter Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, « Poivrer, puis bien mélanger.

Materiel requis « Eplucher, puis couper la moitié de la carotte  PUis le beeuf. Déﬂaire le beeuf en morceaux,

Epluche-légumes, cuilléres & mesurer, tasses & mesurer, (la carotte entiére pour 4 pers.) en morceauxde ~ PUIS ajouter les oignons et les carottes. Cuire
grande casserole 0,5 cm (V2 po) de 4 a5 min, en remuant a 'occasion, jusqu’a

J . ,
- , s . s ce que le beeuf perde sa couleur rosée**.
Ingredlents « Peler loignon, puis couper la moitié (l'oignon i bexcédent d
; « Egoutter 'excédent de gras avec précaution
I pp— entier pour 4 pers.) en morceaux de 0,5 cm . lg ot g P
. (Va po). et le jeter.

Boeuf haché 250g 500g

Oignon jaune 56g 113g

Carotte 85g 170g

Poivron vert 200g 400g

Tomates broyées 1 2

Concentré de bouillon 1 2

de beeuf

Cheddar, rapé Vatasse Y2 tasse

Créme 56 ml 113 ml

Assaisonnement BBQ 1c.asoupe 2c.asoupe 5

Qignon vert 1 2

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). Terminer la soupe Terminer et servir

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans 'appli.

« Dans la casserole, ajouter les tomates « Répartir la soupe dans les bols.
broyées, le concentré de bouillon, lacrémeet  , p5rsemerde fromage et d’oignons verts.
1 Vatasse (2 2 tasses) d’eau.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou « Bien mélanger puis porter 3 ébullition a feu
b
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l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, élevé. Le SO u pe r\3 C e St r‘\eg I e !

des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du
sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé. + Réduire a feu moyen. Laisser mijoter de

10 a 12 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a

ce que la soupe épaississe légerement.
(CONSEIL : Si le temps le permet, réduire a feu
Ce repas ne vous convient moyen-doux et laisser mijoter plus longtemps.

pas? Balayez le code QR Plus la soupe cuira longtemps, plus elle sera
pour nous faire part de vos savoureuse!)
commentaires.

» Retirer du feu, puis saler et poivrer, au go(t.
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