HELLO hili a la di hipotl
FeESh Seclflt?e te}n gsmde et au chipotle

Faible en calories Epicée 30 minutes

Dinde hachée Poivron vert

Mais en grains
Oignon jaune

o o

Gousses d’ail Pate tex-mex

Coriandre Feta, émietté

Sauce au chipotle

BONJOUR SAUCE AU CHIPOTLE

Une fagon sans effort d’ajouter une touche piquante, fumée et sucrée a n’importe quel plat! WOB - FR 1027




D’abord AT e 2

Avant de commencer, laver et sécher

tous les fruits et légumes.

Matériel requis Préparer Cuire la dinde et les oignons Commencer le chili

Cuilléres a mesurer, tasses a mesurer, grande casserole « Evider, puis couper le poivron en morceaux « Chauffer une grande casserole a feu « Dans la casserole, ajouter l'ail, la sauce au

| sdients de 1,25 cm (V2 po). moyen-élevé. chipotle et la pate tex-mex. Cuire\pendant
ngredie pT— m— « Peler, puis couper la moitié de loignon en  Ajouter 1 . a soupe d’huile (doubler la qté ;l?r:g’n i: (;Zmauaer:tslgu‘r’grg%‘fq“’a cequeles
Dinde hachée 250¢ s00g morceaux de 1,25 cm (%2 po) (I'oignon entier pour 4 pers.), puis a dinde et les oignons. gag ‘ u C
Poivron vert o = pour 4 pers.). Cuirede4 a 5 min, en défaisant la dinde en . Ir)corporer les harlcots’avec leur liquide.
Haricots noirs 370ml 790 ml « Peler, puis hacher ou presser lail. motceaux,Jusqu’a ce qu’elle perde sa couleur Cuwg pendant30s,en decollar!t les morceaux

* % ’

e e e rosée**, brunis au fond_de’ la casserole, jusqu’a ce que le
Tomates broyées 200 ml 398 ml * Saleret powrer’ toutsoit combiné.

Oignon jaune 56¢g 113g

Gousses d’ail 1 2

Pate tex-mex 1c.asoupe 2c.asoupe

Coriandre Tg g

Feta, émietté Yatasse 5 tasse

Sauce au chipotle 2c.asoupe 4c.asoupe 4 5

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).

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations Ter'minel" Ie Chlll Ter‘miner‘ et Ser‘Vir‘

nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
« Incorporer les poivrons, les tomates broyées  « Répartir le chili dans les bols. Parsemer de

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou et % tasse d’eau (doubler la qté pour 4 pers.). feta et de coriandre.

l’'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, . 1 s +
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du Poivrer et sau pOUdrer de?zc.athedesel

sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé. (doubler la qté pour 4 pers.). Porter a légere
ébullition.

’ / /
« Réduire a feu moyen. Cuire de 10 3 12 min, Le souper, cest r‘egle!
en remuant a loccasion, jusqu’a ce que les
légumes soient tendres.
« Entre-temps, hacher grossierement la
coriandre.

« Ajouter le mais dans la casserole a
mi-cuisson.

« Saler et poivrer, au go(t.
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