cavendish

Farms

QUARTIERS

FACON FAJIT

680 g (11b.8 02) de quartiers épicés Pourquoi pas épicé! Des saveurs audacieuses et épicées

1c.atable dhuile dlive font passer ce plat au niveau supérieur.
1 poitrine de poulet, finement tranchée .
1poivron rouge, épépiné et tranché finement 1 ¢. W FAIRE FRIRE LES QUARTIERS EPICES . .
’ ) TEMP.:350°F (180°C) TEMPSDE CUISSON:3 %min. RENDEMENT : 4 portion s

atable d'assaisonnement pour fajitas . . .
L i , 1 Faire chauffer une casserole de taille moyenne a feu moyen.
J»oignon rouge, finement tranché 2 Ajouter1 cuillére a table d'huile d'olive et faire sauter le poulet 3 a 4 minutes, ajouter les poivrons, l'oignon

J:tasse de Monterey Jack rapé et l'assaisonnement pour fajitas et faire sauter le tout 4 a 5 minutes de plus, ou jusqu'a ce que les poivrons et
Y tasse de pico de gallo (ou de salsa) les oignons aient ramolli et que le poulet soit bien cuit. Mettre de coté le mélange.
. . 3 Placer les quartiers dans la friteuse 2 350 °F (180 °C) et les faire frire pendant 3 /2 minutes.
% tasse de creme sure , . X . , .
. i i ] 4 Déposer les quartiers en une seule couche et les garnir de fromage rapé et du mélange de poulet et de poivrons.
1c.atable de coriandre raiche hachée 5 Placer sous le gril pendant 6 a8 minutes ou jusqu’a ce que le fromage ait complétement fondu.
sel et poivre au godt 6 Déposer les quartiers sur une assiette a service et garnir de pico de gallo, de creme sure et de coriandre hachée.

SAVOUREUX A
PICOSVP! TOUT MOMENT

Le pico de gallo est 'une des sauces Idéals pour le diner,la collation
dont_ la crolss;ance estla plus ou le souper, ces quartiers
rapide (+20 % sur12 mois). conviennent a toute heure

de lajournée!

0
+9%
La creme sure est 'une des garnitures

pour frites les plus populaires
chez les consommateurs.”

* Source : Technomic Ignite, tendances des menus de frites aux E-U. en 2024.
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