Pendant ce lemps, ajoutez quelques ingrédients simples & vos pommes de lerre parfaleme

ol écrasez-les dans te pol instartand! Vous les gars, parions du nombre de plats que nous
sauvés dans ce repas! Alors génial!
Quedle que soit Wa fagon dont vous Mabilez, cetle purde de pommes de lesre Su pam de
instantand fera séricusement basculer yvolre monde!

Ingrédients

Pour le pain de viande:
0 2 Ib de boeut haché (fal Ltilisé un boeu! hathé maigre)
0 1 tasse de chapelure
0 2 oeufs
0 172 tasse dognon, coupé en dés
0 2 culléres A calé de poudre dall
] 2 ¢ A thé de persil séchéd
g 1 culldre 4 calé de sel 8 de ponvre
a 12 tasse de sauce barbecue au miel
g
a Pour le pain de viande:
0 2 culiéres & soupe de sucre brun
0 2 culiéres b soupe de moularde
1] 173 tasse do kelchup
0
a Pour lea pommes de terre.
4) 3 livres pommes de lerre jaunes, lavées el coupbes en quartiers
a 1 tasse de bouiion de poulet
0 1 tasse ot demi
1] 4 culléres 4 soupe de bewre
0 /4 tasse de créme sure
g 1 cullére & café de poudre d'ail sel et ponvre au god
Instructions

1) Commencez par placer les pommes de teme en quartiers
dans le fond de votre autlocuisewr an uneé couche undorme
] Verser ke bouwldlon de poulet sur le dessus

de fagon 3 co quil soit plat Y |
4) Mélanger les ingrécents pour e pain de viande (mons la il
§~§§3EE compléde combinason. (I
5) Faconner ke mélange de veande dans un pain el placer sur e
un morceau dé papier dshumirsum.
68) Fagonner le papier d'alumnium et autour des bords du pan N
de viande, en créant une poche powr cola.
7) Placez je pain de viande sur e dessus de la grile dans
fautocuisour o fermez k@ couvercie
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B) ‘Asswez-vous que e dégagemen! de vapeur est ferme ol metiez l'avtocuseur en mode
manuel pendant 20 & 25 minules

9) * Une fos la cusson lerminée, utiser la méthode de hbération rapide pour lssser la vapeur
s echapper

10) Véefiez o pamn Ge viande pour une température mleme 0o 155° degrés

11) Saulevez déicatement 1o pain dé vande de I'auoCsseur &t placez-le sur une plague 4
PAUSSOne

12) Mélanger les ingrédents pour ia gamiture ot badegeonner le pain de viande.

13) Placer le pan de viande sous le gril pendant 3 4 4 menutes, jusqu'a ce que le dessus sot
potiian! of carameisé

14) Ertre-tamps, aputer les ingrédients restants (moits ot mofk, bewrre. crme swre. poudre 'l
sel et ponvre) dans le pol instantand el &craser los pommes de terre usqu'd conustancs lisse
ol orémeuse

15) Servir fe pan de vande en ranches avec @ purée de pommes de lerre,

16) Prendre phanss!

17) REMARQUES MISE A JOUR Centaines personnes trouvent gue 20 minutes ne sufisent pas
POUr CurSiner leur pan o8 viande J'ullise un nstant Pot de 8 petes pour colte recatle ot 20
mernles fonchomne trés teen. Si volre adresse P esl plus petite, essayez d'augmenter o temps
MEQUA 25 mnutes. S G n'esl pas eNcore Cutt au cenlre. Yous pouvez le finir dans le fouwr 4
350" degrés. Une foms cun, terminer avec a gamiture et le gril

Calones B1 cad

Glucdes 15 g

Protéme 3 g

Recetie en anglais iradufie avec Google raductewr

Source : hps. v anash youdry cominslant-pot-meatical-mashed-potaloas/



