. HELLO Raviolis aux champignons et sauce crémeuse au parmesan

FRESH avec tomates balsamiques et garniture de chapelure panko au beurre
Végé 25 minutes -

Saucisse italienne

'Q‘ Protéine personnalisable + Ajouter O Changer [SI'N =2 Doubler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans g —

la colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k 250g | 500g

Raviolis aux Petites tomates
champignons 113g |227¢
350g | 700g

¥
N

Bébés épinards Echalote
56g | 113g 1]2

O
O

Chapelure panko Créme
Ystasse | % tasse 56ml | 113 ml

O
S)

Parmesan, rapé Glagage
grossiérement balsamique
Yatasse | V2 tasse 2c.asoupe |
2 c. a soupe

~
O

Mélange d’épices Sel dail
pour sauce lc.athé |
crémeuse 1c.athé

1c.asoupe |
2 c. a soupe
Allergénes 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.
N ioind - . 006 Quantités dingrédients S6g | 113g
W36 - FR 1004 - 2004 ous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshCA! 2personnes 4persannes




Essentiels a avoir a la maison | Lait, beurre non salé, sel et poivre

Matériel | Passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, essuie-tout, petit bol 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

. 2 personnes 4 personnes  Ingrédient

2| Préparer la garniture de
chapelure

. + Ajouter | Saucisse italienne

Sivous avez ajouté de la saucisse, chauffer
% c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile dans une
grande poéle antiadhésive a feu moyen-élevé.

Faire éclater les tomates

Préparer la garniture de
chapelure

Faire bouillir l'eau et préparer

+ Avant de commencer, laver et sécher tous + Chauffer laméme poéle a feu moyen-élevé.

) ' . N Ajouter la saucisse. Saler et poivrer. Cuire de
les fruits et légumes. J AJout‘er les tomates et 3 c. a soupe 4.3 6 min, en défaisant la saucisse en petits

R ) « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu (6.c. asoupe) d’eau. morceaux, jusqu’a ce qu’elle perde sa couleur
 Aune grande casserole, ajouter 10 tasses d’eau moyen. + Cuire de 3 a4 min, jusqu’a ce que les tomates rosée”*. Réserver.

et 1 c. a soupe de sel (les mémes qtés pour . Ajouter 1 c. 3 soupe (2 c.  soupe) de beurre, commencent a éclater et que l’eau s’évapore.

4 pers:). L puis tournoyer la poéle jusqu’a ce qu’il fonde. * Retirer du feu. . .
« Couvrir et porter a ébullition a feu élevé.  Ajouter la chapelure. Cuire de 33 4 min, en « Aun petit bol, ajouter les tomates et la moitié 5] Cuire les raviolis
« Entre-temps, percer les tomates avec remuant souvent, jusqu’a ce qulelle soit dorée. du glacage balsamique (toute la qté pour

précaution a 'aide d’une fourchette. ( Surveiller la chapelure pour ne pas 4 pers.). + Ajouter | Saucisse italienne
« Hacher grossiérement les épinards. la briiler!) « Remuer pour enrober, puis saler et poivrer.

« Peler, puis hacher finement 'échalote. Ajouter la saucisse aux raviolis et a |a sauce.

« Poivrer et assaisonner de Vac. athé (2 c. 3thé)  ° Rincer et essuyer la poéle avec précaution.
de sel d’ail. Transférer la garniture dans une
assiette, puis essuyer la poéle avec précaution a
l’'aide d’un essuie-tout.

Préparer la sauce Cuire les raviolis Terminer et servir

» Chauffer la méme poéle a feu moyen. + Ajouter | Saucisse italienne « Répartir les raviolis dans des bols.

* Ajouter 1 c. a soupe (2¢.a sot{pe) dePeurre, . Lorsque la sauce sera presque terminée, ajouter  ° ©arnir du mélange de chapelure, puis de
puis t°“m°}’er la poeleju.squ acequ |l‘fonde. les raviolis a l’eau bouillante. Cuire de tomates balsamiques glacées.

* Ajouter les échallotes. Cl,{'re de3a4min, en 334 min, en remuant a loccasion, jusqu’a ce * Arroser du reste du glacage balsamique.
remuant souvent, jusqu’a ce que les échalotes que les pates soient tendres.

ramollissent. . .

sa ° s;e d il d’épi « Réserver V2 tasse (1 tasse) d’eau de cuisson.
ay pou rerP u me_ angle gplces po:rs:uce Egoutter et remettre les raviolis dans la méme

crémeuse. Poursuivre la cuisson pendan casserole, hors du feu.

1 min, en remuant a 'occasion, jusqu’a ce que le . . .
’ »Jusq q » Ajouter la sauce, les épinards et Vs tasse

:{o,l:jt §0|t\bf|en combmj’ is aiouter | (V2 tasse) d’eau de cuisson réservée.
« Réduire a feu moyen-doux, puis ajouter la ( Pour une sauce plus liquide,

\ 1 .
creme, le p\arn.1esan et\ /2 ta.sse (1 tasse) de\lalt. ajouter plus d’eau de cuisson, de 1 a2 c. a soupe
« Continuer a cuire de 2 a 3 min, en remuant a 3 la fois.)

'occasion, jusqu’a ce que la sauce épaississe . . P
»Jusq q P - Saler et poivrer, puis remuer délicatement de

Iegt.erement. . . 1 a2 min pour enrober les raviolis, jusqu’a ce
« Retirer du feu, poivrer et assaisonner de L.
que les épinards tombent.

Vac.athé (2 c. athé) deseld’ail.
Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).




