7T HELLO Enchil boeuf et aux poivrons
FRESH avecir‘em%?uis 2y p

Familiale 30 minutes

Boeuf haché Poivron
Monterey Jack, rapé Tortillas de farine
(15 cm [6 po])

Epices a enchilada Tomates broyées
Oignons verts Créme sure
Gousses d’ail

BONJOUR EPICES A ENCHILADA
Ce mélange savoureux combine des épices réconfortantes et de l'oignon et de ’ail aromatiques!




D’abord

« Avant de commencer, préchauffer
le four a 220 °C (425 °F).

» Laver et sécher tous les fruits
et légumes.

Cuilléres a mesurer, casserole moyenne, grande poéle
antiadhésive, plat de cuisson de 20 x 20 cm (8 x 8 po)

Dans une casserole moyenne, ajouter les En attendant que la sauce a enchilada arrive Faire chauffer une grande poéle antiadhésive a
tomates broyées, la moitié des épices a a légére ébullition, évider le poivron, puis feu moyen-élevé. Ajouter %2 c. a soupe d’huile
S pereonnes) [Aparsornes enchilada et % c. a thé de sucre (doublerla le couper en morceaux de 0,5 cm (% po). (doubler la quantité pour 4 personnes), puis
Boeuf haché 250g 5008 quantité pour 4 personnes). Faire chauffer la Emincer les oignons verts. Peler, puis émincer  le beeuf et les morceaux de poivron. Faire
. 160¢g 20g casserole a feu moyen-élevé. Porter a légére ou presser l'ail. Huiler un plat de cuisson de cuire de 4 a 5 minutes, en défaisant le boeuf
Monterey Jack, rapé Y tasse 1tasse ébullition. Baisser a feu doux. Faire cuire, en 20x20cm (8 x 8 po) avec 1 c. a soupe d’huile.  en morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
Tortillas de farine 5 i remuant a l'occasion, jusqu’a ce que la sauce ( Pour 4 personnes, utiliser un rosée**, Egoutter soigneusement, puis jeter
(EISCC;: iﬁ?}:ilada ressoupe  4c.soupe épais?isse légérerpent, Qe 5347 minutes. Saler  plat de cuisson de 23x33 ¢cm [9x 13 po] et l’excés de gras. Saler et poivrer.
Tomates broyées s7oml 96 ml et poivrer, au go(t. Retirer la casserole du feu. 2 c. a soupe d’huile.)
Créme sure 6c.asoupe  12c.asoupe
Oignons verts 1 2
Gousses d’ail 1 2
Sucre Yac.athé Yac.athé
Huile
Sel et poivre

Essentiels a avoir a la maison
Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 74 °C (165 °F).

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 soja, des sulfites, des noix et du blé. Ajouter l’ail et le reste des épices a enchilada Répartir les enchiladas dans les assiettes.
dans la poéle contenant le beeuf et les Etendre la moitié du reste de la sauce 3 Couronner d’un soupgon de créme sure
morceaux de poivron. Faire cuire pendant enchilada dans le fond du plat de cuisson Parsemer d’oignons verts.
1 minute, en remuant souvent, jusqu’a ce que préparé. Disposer les tortillas sur une
les aliments degagent leur arome. Ajouter la surface propre. Répartir la garniture entre les
moitié de la sauce a enchilada. Faire cuire tortillas. Rouler les tortillas, puis les placer,
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce que les joint vers le bas, dans le plat de cuisson.
morceaux de poivron soient tendres, de 2 a Verser le reste de la sauce a enchilada sur
3 minutes. Saler et poivrer, au godt. les enchiladas, puis parsemer de fromage.
Faire cuire au centre du four jusqu’a ce que le
Appelez-nous ou écrivez-nous | 855 272-7002 fromage fonde, de 5 a 6 minutes.
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