Burgers farcis au bacon et au fromage
o avec salade fraiche et sauce ranch

FAMISVNES 40 minutes

Beeuf haché Bacon, en tranches
O
Petit pain artisan Fromage a la créme
Ciboulette Vinaigre de vin blanc
O =
Mayonnaise Tomates anciennes

®
<

Mélange printanier Tomate Roma

En raison de la quantité de
commandes regues, il est possible
qu’un ingrédient ait été remplacé
par un autre ingrédient équivalent.
Suivez les instructions de la recette
en faisant des substitutions, au
besoin, avec les ingrédients recus.

\

P Cornichon a 'aneth, Carotte,
en tranches en julienne

Merci de votre compréhension.
Bon appétit!

BONJOUR BURGER FARCIS!
Une surprise fromagée se cache a lintérieur de ce burger!

W25 « R23



COMMENCER ICI'VW §

« Avant de commencer, laver et
sécher tous les aliments.

« Huiler légérement les grilles.

« Pendant la préparation,
préchauffer le barbecue a 450 °F
a feu moyen-élevé.

Sortir
Grande poéle antiadhésive, grand bol, essuie-tout,
cuillére trouée, petit bol, fouet, cuilleres a mesurer

Ingrédients

2 pers 4 pers
Boeuf haché 250¢g 500g
Bacon, en tranches 100g 200g
Petit pain artisan 2 4
Fromage a la creme 2c.atable 4 c.atable

Ciboulette g l4g

Vinaigre de vin blanc 1c.atable 2c.atable
Mayonnaise 2c.atable 4c.atable
Tomates anciennes 113g 227g
Mélange printanier 56g 113g
Tomate Roma 80g 160 g
E—:::;iﬁzson alaneth,en 90ml 180 ml
Carotte, enjulienne : 56¢g : 113g
Huile*

Sel et poivre*

*Pas inclus dans la boite.
** Cuire a une température interne minimale de
71°C/160 °F.

Allergénes

Hé, les cuisiniers! Pour tous les renseignements sur
les allergénes, consultez les étiquettes sur chaque
sac-repas!

Certains ingrédients sont produits dans des installations qui
traitent également les ceufs, le poisson, les crustacés, les
fruits de mer, le lait, la moutarde, les arachides, le sésame,
le soja, les sulfites, les noix et le blé.
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1. CUIRE LE BACON

Couper le bacon en tranches de 0,5 cm (V4 po).
Dans une grande poéle antiadhésive séche
a feu moyen-élevé, ajouter le bacon. Cuire
en remuant a l'occasion jusqu’a ce qu’il soit
croustillant, de 5a 7 min.** Retirer la poéle du
feu. A ’aide d’une cuillére trouée, transférer le
bacon dans un petit bol recouvert d’essuie-tout
et laisser refroidir, de 2 a 3 min.

4. FARCIR LES BOULETTES

Former 4 boulettes d’un diameétre de 10 cm
(4 po; 8 boulettes pour 4 pers). Répartir
la garniture au fromage entre deux des
boulettes (4 boulettes pour 4 pers). Recouvrir
des boulettes restantes. Avec les mains, pincer
le tour des boulettes pour bien sceller.

2. PREPARATION

Pendant que le bacon refroidit, hacher
grossierement les cornichons. Couper les
tomates cerises en deux. Couper la tomate
Roma en tranches minces. Emincer la
ciboulette. Couper les pains en deux. Dans un
grand bol, fouetter la mayo, la ciboulette, le
vinaigre et % c. a thé de sucre (doubler pour
4 pers). Réserver.

3. PREPARER LA GARNITURE

Ajouter le fromage a la créme au petit bol de
bacon. Bien mélanger.

5. GRILLER LES BURGERS

Disposer les boulettes sur un coté de la grille.
Baisser a feu moyen, refermer le couvercle et
griller, en retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce
que les boulettes soient entierement cuites, de
5a7min parcété.”* Lorsque les boulettes sont
presque cuites, ajouter les pains sur 'autre co6té
de la grille, c6té coupé vers le bas. Refermer
le couvercle et griller jusqu’a ce que les pains
soient chauds, de 1 a 2 min.

6. FINIR ET SERVIR

Ajouter les tomates cerises, les carottes
et le mélange printanier au grand bol de
vinaigrette. Bien mélanger. Garnir les pains
inférieurs de cornichons, d’une boulette
et de tranches de tomate Roma, puis
refermer les burgers. Servir avec la salade en
accompagnement.

Le souper, c’est réglé!



