. HELLO Pjins plats a la saucisse italienne et au pesto

FRESH avec salade du jardin au vinaigre balsamique
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, huile

Mateériel | Plaque a cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilleres a mesurer, papier parchemin, fouet

Préparer les pains plats

« Entre-temps, couper la tomate en deux sur
la longueur. Trancher finement la moitié de
la tomate en demi-lunes, puis couper le reste
en morceaux de 1,25 cm (2 po).

Cuire la saucisse et les oignons

« Avant de commencer, préchauffer le four a
230 °C (450 °F).
« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

() Changer | Boeuf hache
() Changer | Beyond Meat"®

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

« Disposer les pains plats sur une plaque a
cuisson recouverte de papier parchemin.
(REMARQUE : Pour 4 pers., utiliser
2 plaques a cuisson tapissées de papier

- Ajouter %2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, parchemin.)

puis les oignons et la saucisse. « Etendre le pesto sur les pains plats.
(CONSEIL : Enlever I'exces d’huile sur le

dessus du pesto, si désiré.)

« Cuire de 4 a 5 min, en défaisant la saucisse
en morceaux, jusqu’a ce qu’elle perde sa
couleur rosée**,

« Egoutter I'excédent de gras avec précaution
et le jeter.

« Assaisonner de poudre d’ail, puis saler
et poivrer. Poursuivre la cuisson pendant
30's, en remuant souvent, jusqu’a ce que les
aliments dégagent leur aréme.

Terminer la préparation

« Dans un grand bol, ajouter la moitié du
glacage balsamique et 1 c. 4 soupe
(2 c. asoupe) d’huile.

Assembler la salade

« Dans le grand bol contenant la vinaigrette,
ajouter le reste des tomates, les croiitons
et le mélange printanier, puis remuer pour

« Saler et poivrer, puis bien mélanger en enrober.

fouettant.

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

plats
o Parsemer de la moitié de la mozzarella, puis
garnir du mélange de saucisse et d’oignons.

« Garnir des tranches de tomates, puis
parsemer de parmesan et du reste de la
mozzarella.

« Cuire les pains plats assemblés dans le bas
du four de 8 a 10 min, en déplacgant la plaque
dans le haut du four a mi-cuisson, jusqu’a ce
que les bords soient dorés. (REMARQUE :
Pour 4 pers., cuire dans le bas et dans le haut
du four, en interchangeant les plaques a
mi-cuisson.)

Terminer et servir

« Couper les pains plats en deux.

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

« Arroser les pains plats du reste du glagage
balsamique.

lc.asoupe (2c.asoupe) d’huile
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1| Cuire le boeuf et les oignons

() Changer | Bosuf hachée

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

1| Cuire le Beyond Meat® et les

oignons

() Changer | Beyond Meat®

Sivous avez choisile Beyond Meat?®, le faire cuire
de 5 a 6 min en suivant les mémes instructions
quecelles pour lasaucisseitalienne, en défaisant
les galettes en bouchées, jusqu’a ce qu’elles
soient croustillantes™*.
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