. HELLO Risotto aux champignons

FRESH avec feuilles de sauge frites
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oo 200g | 400g

Oignon jaune,

haché
56g | 113g
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Sauge
7g|14g

Concentré de
bouillon de
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2|4
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2c.athé
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Filets de

saumon
250¢g | 500g

Riz arborio
Yatasse |1Y2tasse

-

Bébés épinards
56g | 113g

o

Gousses dail
2|4

Vin blanc de
cuisine

4 c.asoupe |

8 c. a soupe

O

Parmesan, rapé
grossiérement

Yatasse | 1tasse

Flocons de
piment <
lc.athé |
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Essentiels a avoir a la maison | Sel et poivre*, huile*, beurre non salé*

Matériel | Measuring cups, measuring spoons, medium non-stick pan, medium pot, paper towels, slotted spoon 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile
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1|Préparer

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Sivous avez ajouté des poitrines de poulet,

Préparer Frire les feuilles de sauge sparer le bouillon chauffer e four  450°F. Secher le poulet avec
un essuie-tout. Saler et poivrer. Chauffer une

« Avant de commencer, laver et sécher tous * Recouvrir une assiette d’essuie-tout. Réserver. * Entre-temps, mélanger dans une casserole iranfe ;la/oele‘antladhelswe\ i m(()j){:n—.ieleve.
les fruits et légumes » Chauffer une poéle antiadhésive moyenne (une moyenne 4 Y2 tasses (5 ¥ tasses) d’eau tiede, le p{?i: l:rpc:ucl'e: sg;[:ee é " i ; ;?;Jiﬁer)’ ar cgtl ée,
C, “ s rande poéle) a feu moyen-élevé. & i ; R L A ’
« Guide pour le niveau d’épice a létape 4 : gr poele ) yer L ) concentré de bouillon, les branches de sauge et jusqu’a ce qu'il soit doré. Transférer le poulet
s . » Ajouter 2 c. a soupe (4 c. a soupe) d’huile, puis les les pieds de ch i . .
«Doux: % c. a thé (4 c.  thé) feuilles de sauge. Frire pendant 1 min. iusqu’s ce €s pieds de champignons. sur une plaque a cuisson non-recouverte. Rétir
. gloyen :Vac.athé (ac. athé) que la sauge sogit .croust?llante »Jusq » Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. 12 4 14 min au centre du four jusqu’a ce que le
«Epicé: %2 c.athé (1c.athé) . . ST P ~ . . o A A
S Trés épicé 1 1. 3 thé (2. 3thé) ( Rien de tel que les feuilles de sauge Garder couvert et réduire a feu moyen-doux. pouleft.smlt blfen f:lli"t d. Utiliser l\al,r?teme;oele
frites 3 huile d'olivel) pour frire les feuilles de sauge a I'étape 2.

® Ajouter | Poitrines de poulet « Alaide d’une cuillére a rainures, transférer les
feuilles de sauge frite dans l'assiette recouverte 5| Preparer le risotto

» Couper les pieds des champignons cremini et

de Paris, puis émincer les chapeaux. Garder les d’essuie-tout. Saler pendant qu’elles sont encore
chapeaux et les pieds séparés. Couper ou déchirer chaudes.
lle;gl;lqnafeso?ur lalongueur en laniéres de « Réserver. Laisser I'excédent d’huile de sauge dans _ . °

« Détacher [egfe'uilles de sauge des branches. la poéle. Si vous‘avezoajoute du saumon,.prechauffer
Garder les feuilles et les branches séparées. le four a 450°F. Pendant que le risotto cuit,

« Peler, puis hacher finement ou presser l'ail. recouvrir une plaque a cuisson de papier

g parchemin. Disposer le saumon sur la plaque
a cuisson. Arroser de 1 ¢. a thé (2 c. a thé)
d’huile. R6tir dans le haut du four de 8 a 12
min jusqu’a ce qu’il soit bien cuit

6 | Terminer et servir

Cuire les legumes Terminer et servir

« Chauffer la poéle contenant 'huile de sauge (celle + Ajouter | Filets de saumon + Ajouter | Filets de saumon

Préparer le risotto

+ Ajouter | Filets de saumon

. i?oluiarijszif ]:ne:nTgZIeen;:lsetz\;eAes champignons « Ala poéle contenant les légumes, ajouter le riz + Ajouter | Poitrines de poulet Garnir e risotto de saumon.
jo olgne . nPig! s et lail. Cuire de 1 a2 min, en remuant souvent, oL la derniere t de bouill ité
Cuire de 52 6 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a jusqu’a ce que l'ail dégage son ardme. orsque la derniere tasse de bouitlon aura ete
ce que les légumes ramollissent. « Ajouter le vin de cuisine. Continuer de cuire de ajoutée, ajouter les épinards, la moitié du 6 | Terminer et servir
- Ajouter le sel d’ail et % c. 3 thé (V2 c. 3 thé) de 132 min, en remuant souvent, jusqu’a ce que le parmesan et 2 c. a soupe (4 c. a soupe) de beurre.
i vin ait été absorbé. « Poursuivre la cuisson de 1 3 min, en remuant
flqcons de plment. ( o Consulter le * Ajouter 1 tasse du bouillon contenu dans la ti 3 les épinards tombent et + Ajouter | Poitrines de poulet
guide pour le niveau d’épice.) casserole moyenne. ( Laisser les souvent, Jusqua ce que tes epinards tombent €
* Poivrer, puis bien mélanger. rgléglsesse?glga)uge et les pieds de champignons dans ggseoltrebl;ouﬂlon ait été presque completement Trancher finement le poulet. Garnir le risotto
* Reduire a feu moyen. Cuire, en remuant souvent, « Retirer du feu, puis saler et poivrer, au goiit. de el
. JPUOSL?IPSSi\C/?e gihﬁ;‘(’)ﬁ'ggg;g g(t)ergi?foerr?e' Répartir le risotto dans les assiettes.
continuant d’ajouter 1 tasse de bouillon 2 la fois * Parsemer du reste du parmesan et fje Sauge frite.
et en remuant souvent, jusqu’a ce qu’il ait été * Parsemer du reste des flocons de piment, si
absorbé, que la texture soit crémeuse et que le riz désiré.
soit tendre.

L’emballage sous vide garantit une fraicheur maximale des aliments, mais peut légérement faire changer leur couleur et leur donner une odeur plus prononcée. Chaque aliment retrouvera son état
d’origine 3 min apres l'ouverture de 'emballage.

Cuirele pouletjusqu’a ce que latempérature interne atteigne au moins 74 °C (165 °F) et le saumon jusqu’a ce que latempérature interne atteigne au moins 70 °C (158 °F). Le temps de cuisson peut varier selon la taille.




