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Découverte

Epicée

Pates arrabbiata au bison et au bacon

avec linguines fraiches

35 minutes

Bison haché
maigre
250g | 500g

Linguines
fraiches
227g | 454g

Tomates broyées
alail etaux
oignons
12

Mélange de
champignons

200g | 400g

Base de sauce
tomate
2c.asoupe |
4 c. a soupe

O

Gousses d’ail
2|4

%
W

Tranches de
bacon
100¢g [200g

Y,

Piment chili~®
12

&

Oignon jaune,
haché
56g | 113g

Persil
7g|14g

O

Parmesan, rapé
grossiérement

Vatasse |
Y2 tasse

Concentré de
bouillon de boeuf

1]2

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
56g | 113g
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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre, beurre non salé
Matériel | Passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, cuillére a rainures, petit bol Unités de 1c.asoupe (2 c.asoupe),, d’huile

mesure a
chague etape 2personnes 4 personnes  Ingrédient

Cuire le bacon Cuire le bison
« Avant de commencer, laver et sécher tous « Trancher le bacon sur la largeur en laniéres « Chauffer la poéle contenant le gras de bacon
les fruits et légumes. de 0,5cm (Y po). réservé a feu moyen-élevé.

. Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses Chauffer une grande poéle antiadhésive afeu - Ajouter le bison. Cuire de 4 a 5 min, en

, N ~ . moyen-élevé. éfai i ux, jusqu’a
d’eau et 1 c. a soupe de sel (les mémes gtés l défaisant le bison en morcea squ’a
: . . N . L Ank*
pour 4 pers.). Couvrir et porter & ébullitiona ~ * Ajouter le bacon. Cuire de 5a7 min, en ce qu'il perde sa couleur rosée™". Saler et
remuant a l'occasion, jusqu’a ce qu’il soi .
eu élevé. tal a ce quil soi poirer

1 %* %k
« Entre-temps, trancher finement les croustillant™.

champignons. + Retirer la poéle du feu. A l'aide d’une cuillére
arainures, transférer le bacon dans un petit

« Hacher grossierement le persil. ’
bol. Réserver.

« Peler, puis hacher finement ou presser l'ail. . ;
« Laisser 'excédent de gras de bacon dans la

« Hacher finement le piment chili en poéle.

retirant les graines pour un go(t plus doux.
(CONSEIL : Il est suggéré de porter des gants
de cuisine a cette étape.)

Cuire la sauce

Cuire les linguines Terminer et servir

« Dans la poéle contenant le bison, ajouter « Entre-temps, ajouter les linguines a l'eau « Dans la casserole contenant les linguines,
les champignons, les oignons, l'ail et la bouillante. Cuire a découvert de 2 3 3 min, ajouter la sauce au bison, ’eau de cuisson
moitié des piments chili. Cuire de 53 6 min, en remuant a loccasion, jusqu’a ce que les réservée et la moitié du parmesan. Saler et
en remuant a loccasion, jusqu’a ce que les pates soient tendres. poivrer, puis bien mélanger.
champignons ramollissent. « Réserver V2 tasse (1 tasse) d’eau de cuisson, « Répartir les pates arrabbiata au bison dans

« Ajouter la base de sauce tomate, le puis égoutter les linguines et les remettre les assiettes.
concentré de bouillon et les tomates dans la méme casserole, hors du feu. - Parsemer de bacon, de persil et du reste du
broyées. Poursuivre la cuisson de 3 a 4 min, - Ajouter 2 c. a soupe (4 c. 3 soupe) de beurre, parmesan.
en remua,nté l occasion, Jusqu a ce que puis remuer pour enrober. « Parsemer du reste des piments chili, si
la sauce épaississe légerement. Saler et P

X désiré.
poivrer.

** Cuire le bison et le bacon jusqu’a ce que leurs températures internes atteignent au moins 74 °C (165 °F) et 71 °C (160 °F), respectivement..




