Pennes aux tomates gratinees au four

avec bocconcinis et olives
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Végé Epicée 30 minutes

by’
Bocconcinis
100g | 200g

g

Bébés épinards
56g | 113g

O

Parmesan, rapé
grossieérement
Y2 tasse | 1tasse

4

Echalote
1]2

Glagage
balsamique
2c.asoupe |
4 c. a soupe

O

Sel d’ail
Yac.athé |
1lc.athé
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Saucisse italienne

douce, sans boyau
250g | 5008

Tomates broyées
alail etaux
oignons
12
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Pennes

170g | 340g
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Gousses dail
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Flocons de
piment <

lc.athé | 2c.athé

Olives mélangées

30g | 60g
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Matériel | Grande poéle allant au four, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, essuie-tout, tamis

Cuire les pennes

« Avant de commencer, préchauffer le four a
la fonction Griller (temp. élevée).
« Laver et sécher tous les fruits et légumes.

« Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses
d’eau et 2 c. a thé de sel (les mémes qtés pour
4 pers.). Couvrir et porter a ébullition a feu
élevé.

- Ajouter les pennes a l’eau bouillante. Cuire
adécouvert de 10 a 12 min, en remuant a
l’'occasion, jusqu’a ce que les pates soient
tendres.

« Egoutter les pennes.

e

Terminer la sauce

» Dans la poéle contenant les échalotes, ajouter
les tomates broyées, les olives, 2 c. a thé
(1 c.athé) de flocons de piment et Va tasse
(Y2 tasse) d’eau.

« Cuire de 4 3 5 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que la sauce épaississe légerement.

« Retirer du feu.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de glagage
balsamique.

« Assaisonner de Ya c. a thé (2 c. athé) de sel
d’ail et poivrer.

Préparer

« En attendant que 'eau bouille, peler, puis
couper I’échalote en morceaux de 0,5 cm
(Va po).

« Peler, puis hacher finement ou presser l’ail.

« Hacher grossiérement les épinards.

« Egoutter, puis rincer les olives. Sécher les
olives avec un essuie-tout, puis les hacher
grossiérement.

» Sécher les bocconcinis avec un essuie-tout.
Déchirer les bocconcinis en quartiers, puis
assaisonner de Va c. athé (2 c. a thé) de sel
d’ail et poivrer.

#+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Dans la casserole contenant les pennes, ajouter
la sauce et les épinards, puis bien mélanger.

« Transférer les pennes dans la méme poéle
allant au four. ( A défaut d’une
poéle allant au four, transférer les pennes dans
un plat de cuisson de 20 x 20 cm [8 x 8 po], ou de
23x33cm[9x 13 po] pour 4 pers..)

« Disposer le bocconcini sur les pennes.
Parsemer de parmesan.

» Gratiner au centre du four de 4 a 5 min, jusqu’a
ce que le fromage fonde.

Commencer la sauce

# Ajouter | Saucisse italienne
=+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Lorsque les pennes auront été ajoutées a I’eau
bouillante, chauffer une grande poéle allant au
four a feu moyen.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
puis les échalotes et I’ail. Cuire de 2 3 3 min,
en remuant constamment, jusqu’a ce que les
aliments ramollissent et dégagent leur aréme.

- Saler.

Terminer et servir

« Répartir les pennes dans les assiettes.

» Parsemer du reste des flocons de piment, si
désiré.

* Arroser du reste du glagage balsamique, si
désiré.

L’emballage sous vide garantit une fraicheur maximale des aliments, mais peut |égérement faire changer leur couleur et leur donner une odeur plus prononcée. Chaque aliment retrouvera son état

d’origine 3 min apreés 'ouverture de 'emballage.

Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

lc.asoupe (¢ 3 soupe),, d’huile
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3 | Préparer et cuire le poulet

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Sivous avez ajouté les poitrines de poulet,
pendant que les pates cuisent, les sécher avec
un essuie-tout. Saler et poivrer. Chauffer une
grande poéle antidhésive a feu moyen. Ajouter
1c. asoupe (2 c. a soupe) d’huile, puis le
poulet. Poéler d’un c6té de 6 a 7 min, jusqu’a
ce qu’il soit doré. Retourner le poulet, puis
poursuivre la cuisson de 6 a 7 min, jusqu’a ce
gu’il soit entierement cuit

3 | Cuire la saucisse et
commencer la sauce

+ Ajouter | Saucisse italienne

Sivous avez ajouté la saucisse italienne,
chauffer une grande poéle allant au four a feu
moyen-élevé. Ajouter 1 c. a soupe

(2 c. a soupe) d’huile, puis la saucisse.
Cuire de 4 a 5 min, en défaisant la saucisse
en morceaux, jusqu’a ce qu’elle perde sa
couleur rosée”". Saler et poivrer. Ajouter
les échalotes et |’ail. Cuire de 2 a 3 min,

en remuant constamment, jusqu’a ce que
les aliments ramollissent et dégagent

leur arbme.

5| Assembler et gratiner les

pennes

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Trancher finement le poulet, puis I'ajouter a la
casserole contenant la sauce et les épinards.




