. HELLO Chaudrée de pommes de terre et de bacon

FRESH avec cheddar et ciboulette

Familiale 25 & 35 minutes ﬂ

q A P B ] o PN 5 a st Crevettes

N oq 5 Sl <2 D P Sivousavez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans la Eantes
R Proteine personnahsable + AJOUte (') Cha ge ouble colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k 285g g|570g

100g | 200g

Petits pois
56g | 113g

Ciboulette
7g|14g

Créme
113 ml | 237 ml

en poudre
1c.asoupe |
2 c. asoupe

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

Tranches de bacon

Bouillon de poulet

+ Ajouter

W

Poitrines de

poulet *
2|4

Pomme de terre
Russet

24

Poireau, émincé
56g | 113g

Cheddar, rapé
Yatasse | 1tasse

Créme sure
1]2

Mélange d’épices
pour sauce
crémeuse

1c.asoupe |
2 c. a soupe

Les ingrédients sont emballés dans des ii

ions oti 'on ipule 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.
Quantités dingrédients

56g | 113g

2personnes 4 personnes
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Essentiels a avoir a la maison | sel et poivre 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

Mateériel | Passoire, ciseaux de cuisine, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, casserole moyenne, essuie-tout, presse-purée, pince de cuisine, épluche-légumes 2 personnes 4personnes  Ingrédient

Si vous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que

vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter:
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.

Faire bouillir les pommes de terre
et préparer la purée

2| Cuire le bacon et le poulet

Cuire le bacon Préparer la chaudrée

* Chauffer la méme casserole avec le gras de bacon + Ajouter | Poitrines de poulet

reserver a feu moyen.

+ Aj | Poitrines de poulet

o i 3thé * Entre-temps, chauffer une grande casserole a fe . . . R . . — _—
Avant de commencer, ajouter 2 c. a thé moven P utterune g Y * Ajouter les poireaux. Cuire de 3 a4 min, en remuant Sivous avez ajouté les poitrines de poulet,
de sel a une casserole moyenne d’eau (les Joven. ) souvent, jusqu’a ce qu'ils soient tendres. les sécher avec un essuie-tout pendant que
A 2 . . * Ajouter le bacon. ( Pour 4 portions, L xs . .
mémes qtés pour 4 portions), puis porter . ) . . s . * Saupoudrer du mélange d’épices pour sauce le bacon cuit. Saler et poivrer. Chauffer
cuire en plusieurs étapes.) Cuire de 6 a 9 min, en . N ) A et &
3 ébullition. s L s . crémeuse et du bouillon en poudre. Poursuivre la une grande poéle antiadhésive a feu moyen.
retournant a l'occasion, jusqu’a ce que le bacon soit . . N . . = 5 P
. L t sécher tous les fruits et [égumes croustillant**. Retirer la casserole du feu cuisson pendant 30 s, jusqu’a ce que les aliments Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
BN g : i gy - . dégagent leur aréme. puis le poulet. Poéler de 6 a 7 min d’un c6té,
* Alaide d'une pince de cuisine, transférer le bacon * Ajouter 2 tasses (3 tasses) d’eau, puis porter a légere jusqu’a ce qu’il soit doré. Retourner, puis
* Lorsque '’eau sera presque bouillante, retirer les dans une assiette recouverte d’essuie-tout. Réserver. éJbullition ( Décoller ’l:)s mc?rceaux brﬁnis Jcofvrir et qoursuivre la éuisson de P
parties brunes des pommes de terre. Eplucher, puis « Conserver 1. a soupe (2 c. a soupe) de gras de ) -

couper les pommes de terre en morceaux de 1,25 cm
(Y2 po).
« Ajouter les pommes de terre a la casserole, puis

bacon, puis jeter ’excédent.

au fond de la casserole; cela rehaussera la saveur de
la soupe.)

627 min, jusqu’a ce qu’il soit entierement
cuit** Transférer dans une assiette et couvrir
pour garder chaud.

couvrir et porter a ébullition a feu élevé.

» Réduire a feu moyen-élevé. Laisser mijoter a
découvert de 10 a 12 min, jusqu’a ce qu’une
fourchette entre facilement dans les pommes de

« Egoutter et remettre dans la méme casserole, hors
du feu. Ecraser grossiérement les pommes de terre.
( Laisser un peu de morceaux pour
donner une texture de chaudrée.) Saler et poivrer.

4 | Laisser mijoter la chaudrée

Sivous avez ajouté les crevettes géantes,

les égoutter et les rincer a 'aide d’un tamis,
puis les sécher avec un essuie-tout. Saler et
poivrer. Ajouter les crevettes a la casserole
avec les pois, la moitié du fromage, la moitié
du bacon et la purée de pommes de terre.
Cuire de 5 a 6 min, jusqu’a ce que la chaudrée
épaississe légerement et que les crevettes
soient entierement cuites”*. Suivre le reste de
la recette comme indiqué.

Laisser mijoter la chaudrée Terminer et servir

+ Ajouter | Crevettes géantes =+ Ajouter | Poitrines de poulet

6 | Terminer et servir

+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Lorsque la chaudrée mijotera, ajouter dans la * Répartir la chaudrée dans les bols. Trancher finement e poulet. Répartir e
casserole les pois, la moitié du fromage, la moitié * Garnir de créme sure. et dane Lo bols e'z arni}' depcréme cure
du bacon et la purée de pommes de terre. Cuire * Parsemer du reste du fromage, puis du reste du P g b
de 5346 min, jusqu’a ce que la chaudrée épaississe I?ac9n, en l’gmlettant. -
légérement et que les pois soient tendres. Saler et * Alaide de ciseaux de cuisine, couper la ciboulette
poivrer. au-dessus des bols.

* Retirer du feu, puis incorporer la créeme.

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 le bacon jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 71 °C (160 °F) puis les crevettes et poulet jusqu’a ce que la temperature interne atteigne 74 °C (165 °F).




