Tacos barbacoa au chipotle

avec oignons marinés et salade

Epicée (au godt)

BONJOUR BCEUF EFFILOCHE

Ce beeuf cuit lentement et assaisonné a la perfection est idéal pour un repas de tacos fagon barbacoa!
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D’abord

Avant de commencer, laver et sécher
tous les fruits et légumes.

Guide pour le niveau d’épice aux étapes2 et 3
(doubler la quantité pour 4 personnes) :

*Doux: Ysc.athé
«Epicé:ac.athé

*Moyen:Vsc.athé
« Trés épicé: 1 c. athé

Mateériel requis

Bol moyen, cuilléres a mesurer, tamis, grand bol,
petite casserole, petit bol, fouet, grande poéle
antiadhésive, essuie-tout

Ingredients

2 personnes 4 personnes

Boeuf effiloché 250g 500¢g
i ; 2
Poivron 160g 320g
Assaisonnement mexicain 1 c. asoupe 2c.asoupe
Vinaigre de vin rouge 2c.asoupe  4c.asoupe
Poudre de chipotle lc.athé 2c.athé
Oignon, en tranches 56g 113g
Mélange printanier 56g 113g
Créme sure 6c.asoupe  12c.asoupe
Coriandre g l4g
Sucre* 2c.athé 4c.athé
Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison
** Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 71 °C (160 °F).

Allergenes

Hé, cuisiniers amateurs! Pour obtenir les renseignements
les plus a jour sur les allergenes, consultez les étiquettes
de nos boites-repas.

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.

Nous joindre

Partagez vos photos en mentionnant
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Faire mariner les oignons

Dans une petite casserole, ajouter les
tranches d’oignon, le vinaigre, 2 c. a soupe
d’eau et 2 c. a thé de sucre (doubler les
quantités pour 4 personnes). Saler. Porter
a légere ébullition a feu moyen-élevé. Faire
cuire de 1 a 2 minutes en remuant souvent,
jusqu’a ce que le sucre se dissolve. Retirer
la poéle du feu. Transférer les oignons, y
compris le liquide de la marinade, dans un
bol moyen. Réserver au réfrigérateur pour
faire refroidir.
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Faire chauffer les tortillas
Envelopper les tortillas dans un essuie-
tout. Faire chauffer au micro-ondes pendant
1 minute, jusqu’a ce que les tortillas soient

chaudes et souples. (REMARQUE : Cette
étape est facultative.)

Préparer

Pendant que les oignons refroidissent,
évider le poivron, puis le couper en lanieres
de 0,5 cm (¥ po). Hacher grossiérement

la coriandre. Dans un petit bol, mélanger

la creme sure et Y2 c. a thé de poudre de
chipotle. (REMARQUE : consulter le guide
pour le niveau d’épice.) Saler et poivrer.
Réserver.

Preparer la salade

Dans un grand bol, fouetter 1 c. a soupe de

la marinade réservée au réfrigérateuret 1 c.
a soupe d’huile (doubler les quantités pour
4 personnes). Ajouter le mélange printanier
et la moitié de la coriandre. Saler et poivrer,
puis bien mélanger.

Préparer la garniture de boeuf

Faire chauffer une grande poéle

antiadhésive a feu moyen-élevé. Ajouter

1 c. a soupe d’huile (doubler la quantité
pour 4 personnes), puis les morceaux de
poivron. Faire cuire de 3 a 4 minutes en
remuant a l’'occasion, jusqu’a ce qu’ils soient
légérement croquants. Ajouter le boeuf,
’assaisonnement mexicain, V2 c. a thé de
poudre de chipotle (REMARQUE : consulter
le guide pour le niveau d’épice) et /2 tasse
d’eau (doubler la quantité pour 4 personnes).
Faire cuire le boeuf de 4 3 5 minutes en le
défaisant en morceaux, jusqu’a ce qu’il
dégage son ardbme et qu’il soit bien chaud™**.

Terminer et servir

Egoutter les oignons marinés et jeter le reste
de la marinade. Répartir les tortillas dans les
assiettes. Remplir de la garniture de boeuf
et garnir d’oignons marinés. Couronner

de creme sure au chipotle et parsemer les
tacos du reste de la coriandre. Servir la
salade en accompagnement.

Le repas est prét!



