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IngrédientsIngrédients

CCitron vertitron vert
⁄⁄ pièce(s)pièce(s), non traité, non traité

00

HHuile d'oliveuile d'olive
22 cccc

33

CCurry en poudreurry en poudre
⁄⁄ cccc

00

SSel iodéel iodé
11 pincée(s)pincée(s)

00

PPoivreoivre
11 pincée(s)pincée(s)

00

PPoulet, poitrine, crueoulet, poitrine, crue
300300 gg(2 filets de 150 g)(2 filets de 150 g)

00

OOignons de printempsignons de printemps
22 pièce(s)pièce(s)

00

11
22

11
22

BBurger de volaille au guacamoleurger de volaille au guacamole

Temps total:Temps total: 0:450:45 Préparation:Préparation: 0:200:20 Cuisson:Cuisson: 0:150:15

Portion(s):Portion(s): 44 Difficulté:Difficulté: ModéréModéré

77
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PPimentsiments
11 pièce(s)pièce(s), rouges, rouges

00

AAvocatvocat
100100 gg

77

AAnanas, fraisnanas, frais
11 pièce(s)pièce(s), petit, petit

00

SSalade, Lollo blondealade, Lollo blonde
44 feuille(s)feuille(s)

00

PPetit pain ciabattaetit pain ciabatta
44 pièce(s)pièce(s)

1919

InstructionsInstructions

Râper 1 pointe de zeste de citron vert et presser le citron vert. Pour laRâper 1 pointe de zeste de citron vert et presser le citron vert. Pour la

marinade, mélanger le zeste de citron vert, l'huile, le curry, le sel et lemarinade, mélanger le zeste de citron vert, l'huile, le curry, le sel et le

poivre. Rincer et essuyer les filets de poulet. Les aplatir et les couperpoivre. Rincer et essuyer les filets de poulet. Les aplatir et les couper

en deux dans le sens de la longueur. Les disposer avec la marinadeen deux dans le sens de la longueur. Les disposer avec la marinade

dans un sachet de congélation. Bien malaxer et laisser mariner audans un sachet de congélation. Bien malaxer et laisser mariner au

réfrigérateur env. 10 minutes.réfrigérateur env. 10 minutes.

11

Laver et couper en fines rondelles les oignons de printemps. Laver,Laver et couper en fines rondelles les oignons de printemps. Laver,

épépiner et couper en petits dés le piment. Pour le guacamole, écras-épépiner et couper en petits dés le piment. Pour le guacamole, écras-

er la chair d'avocat au moyen d'une fourchette. Mélanger la chairer la chair d'avocat au moyen d'une fourchette. Mélanger la chair

d'avocat, les oignons de printemps, le piment, le jus de citron vert, led'avocat, les oignons de printemps, le piment, le jus de citron vert, le

sel et le poivre.sel et le poivre.

22

Peler l'ananas et le couper en 8 tranches d'env. 1 cm d'épaisseur. Re-Peler l'ananas et le couper en 8 tranches d'env. 1 cm d'épaisseur. Re-

tirer le tronc. Faire griller les tranches d'ananas et la viande sur le griltirer le tronc. Faire griller les tranches d'ananas et la viande sur le gril

5 à 6 minutes de chaque côté.5 à 6 minutes de chaque côté.

33

Laver et essorer la salade. Couper les petits pains en deux et badi-Laver et essorer la salade. Couper les petits pains en deux et badi-

geonner le tout de guacamole. Garnir la moitié inférieure de salade,geonner le tout de guacamole. Garnir la moitié inférieure de salade,

d'une tranche de viande et d'une tranche d'ananas. Recouvrir le toutd'une tranche de viande et d'une tranche d'ananas. Recouvrir le tout

avec la seconde moitié. Servir.avec la seconde moitié. Servir.
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