Haloumi doré et ratatouille
wl avec vinaigrette a l'ail roti et ciabattas

30 minutes

0

Fromage haloumi Poivron
Courgette Ail
= @

Thym Oignon rouge
‘}, Tomates raisins Vinaigre de vin blanc
Miel Petit pain ciabatta

BONJOUR RATATOUILLE!
Un plat copieux et réconfortant venu tout droit de la région de Provence, en France.

W51R4




Bon départ

Avant de commencer, préchauffer le four a 450 °F,

puis laver et sécher tous les aliments

Sortez

2 plaques a cuisson, papier parchemin, essuie-tout,

grande poéle antiadhésive, grand bol

Ingrédients

2 pers
Fromage haloumi 200g
Poivron 160g
Courgette 200g
Ail 9g
Thym g
Oignon rouge 113g
Tomates raisins 113g
Vinaigre de vin blanc lc.atable
Miel 4c.athé
Petit pain ciabatta 1

Huile*

Sel et poivre*

* Pasinclus dans la boite

Allergénes

4 pers
400g
320g
400g

18g
g
113g
227¢g
2c.atable
8c.athé
2

Hé, les cuisiniers! Pour tous les renseignements sur
les allergenes, 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. PREPARATION

Evider le poivron, puis le couper en morceaux
de2,5cm (1po). Pelerl'oignon, puisle couperen
morceaux de2,5cm (1 po). Couper la courgette
en rondelles de 1,25 cm (42 po). Détacher
2 c. a thé de feuilles de thym (doubler pour
4 pers). Peler l'ail, puis émincer ou presser
1 gousse (doubler pour 4 pers). Réserver
le reste de l'ail entier.

4. GRILLER LA CIABATTA

Lorsque les légumes sont cuits, retirer la
plaque dufour et réserver. Actionner lafonction
Griller du four. Dans un petit bol, mélanger 'ail
émincé et 1 2 c. a table d'huile (doubler pour
4 pers). Saler et poivrer. Couper la ciabattaen
deux, puis en triangles. Sur une autre plaque
a cuisson, arroser la ciabatta d'huile a l'ail.
Griller au centre du four jusqu’a ce qu'elle soit
brun doré, de 2 a 3 min.

2. ROTIR LES LEGUMES

Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les poivrons, la courgette,
les tomates, ['oignon, le thym et |'ail entier
de 1 c. a table d'huile (doubler pour 4 pers).
Saler et poivrer. ROtir au centre du four
en remuant a mi-cuisson jusqu’a ce que les
tomates éclatent, de 14 3 16 min.
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5. PREPARER LA VINAIGRETTE

Pendant que la ciabatta grille, transférer 'ail
entier réti dans un grand bol. Ecraser |'ail avec
unecuillére, puisincorporer le vinaigre, le miel
et 1 c. a table d'huile (doubler pour 4 pers).
Saler et poivrer. Ajouter les légumes rotis et
bien mélanger.

3. CUIRE LE HALOUMI

Pendant que les légumes rotissent, couper le
haloumi en tranches de 0,5 cm (V4 po). Rincer
les tranches de haloumi, puis les sécher
avec un essuie-tout. Dans une grande poéle
antiadhésive seche a feu moyen, ajouter le
haloumi. Poélerjusqu’ace qu'ilsoitbrundoré,
de 2 a 3 min par coté.

6. FINIR ET SERVIR

Répartir les légumes dans les assiettes et garnir
de haloumi. Servir avec la ciabatta a l'ail.
Napper du reste de vinaigrette.

Le souper, c’est réglé!



