. HELLO Céotes levees BBQ
avec asperges grillees et patates douces a la creme sure et a la ciboulette
35 minutes

Cotes levées Assaisonnement BBQ
de porc BBQ, 1c.asoupe |
entiérement 2c¢. 3 soupe
cuites
728g | 1456¢
Sel dail Patate douce
lc.athé | 1c.athé 2|4
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Créme sure

Asperges
12 227g | 454¢g
-
Ciboulette
7g|14g
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Allergenes 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.
W25 - FR 1017

. - i Quantités dingrédients S6g | 113g
Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcAQ) © ©®
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Mateériel | 2 plaques a cuisson, cuilléres a mesurer, bol moyen, pinceau a patisserie en silicone, 2 petits bols
@ @

Préparer les cotes levées Grriller les patates douces et les
coOtes levees

Préparer les legumes

« Avant de commencer, laver et sécher tous « Retirer les cotes levées de l’emballage en . L
les fruits et [égumes. réservant la sauce BBQ dans un petit bol. . Dlsposgr les patates douces sur une moitié
PR . . , . . de la grille du barbecue.
« Huiler légerement la grille du barbecue. « Ajouter 'assaisonnement BBQ a la )
« Pendant la préparation, préchauffer le sauce BBQ réservée, puis bien mélanger. : ;;f\erzrger.le couvetrcle et gt”“er ?e o
S SR o) £ n . . a 26 min, en retournant une fois, jusqu’a ce
barbecue a 205 °C (400 °F) a feu moyen. « Couper les cotes levées en deux, puis saler . Jusq
. que les patates douces soient tendres.
Emi la ciboulett et poivrer. ) R R , L
Emincer [a ciboulette. « Ajouter les cotes levées sur I'autre moitié
« Couper et jeter 2,5 cm (1 po) des extrémités de la grille. Badigeonner completement les
inférieures des asperges. cotes levées de la moitié du mélange de
- Sur une plaque a cuisson non recouverte, sauce BBQ contenu dans le petit bol.
arroser les asperges de 2 c. a soupe « Refermer le couvercle et griller de
(1 c. asoupe) d’huile et saupoudrer de 15 a 18 min, en retournant et en
Vac. athé (2 c. athé) de sel d’ail. Poivrer, badigeonnant du reste de la sauce BBQ a
puis remuer pour enrober. mi-cuisson, jusqu’a ce que les cotes levées
. Réserver. soient bien chaudes**.
. Couper les patates douces en deux. Dans « Lorsque les cotes levées seront cuites,
un bol moyen, ajouter les patates douces et transférer sur une autre plaque a cuisson,
Y2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile. Poivrer et puis couvrir pour garder chaud.

assaisonner de Vac. a thé (V2 c. a thé) de sel
d’ail, puis bien mélanger.

.“ i
Criller les asperges Faire la creme sure a la Terminer et servir
ciboulette
« Disposer les asperges sur la grille du « Répartir les cotes levées et les patates

« Entre-temps, ajouter dans un autre petit

barbecue. Refermer le couvercle et griller bol la ciboulette et [a cre Saler et
de 5 a7 min, en retournant une fois, jusqu’a 0, ac ou, eb.e N allcreme sure. Salere « Servir les asperges comme
ce que les asperges soient légerement potvrer, puls bien melanger. accompagnement.

croquantes.

douces dans les assiettes.

« Couronner les patates douces d’un soupgon
de créme sure a la ciboulette.
** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 71 °C (160 °F).

lc.asoupe (¢ 3 soupe),, d’huile
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