. Il;lElli'gg Sandwichs aux bocconcinis, aux tomates et au pesto

avec oignons caramelisés, echalotes frites et aioli au pesto

Végé 30 minutes

W

Poitrines de
poulet
24

'Q‘ Protéine personnalisable + Ajouter O Changer SOl 2 Doubler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icdnes et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans

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

’ é:

Pain ciabatta Bocconcinis
2|4 100¢g [200g
Oignon jaune Glagage
1|2 balsamique
2c.asoupe |
4 c. a soupe
P
Tomate Pesto au basilic
2|4 Yatasse | V2tasse
Mélange roquette Mayonnaise
et épinards 2c.asoupe |
56g | 113g 4 c. asoupe

@ O

Pomme de terre Gousses d’ail
Russet 1|2
2|4

Echalotes frites
- 28g | 56g

AIIer‘génes 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.
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56g | 113g
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2personnes 4 personnes

Quantiteés dingrédients



Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, sel et poivre, huile
Matériel | 2 plaques a cuisson, grand bol, cuilléres @ mesurer, casserole moyenne, essuie-tout, petit bol, fouet 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

i 1| Rotir les quartiers de pommes
g de terre et le poulet

NS
?/ﬂ”

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Caraméliser les oignons Préparer et mélanger la Si vous avez ajouté les poitrines de poulet,
vinaigrette

Rotir les quartiers de pommes

les sécher avec un essuie-tout. Saler et

de terre poivrer. Disposer sur une plaque a cuisson

* Entre-temps, chauffer une casserole moyenne a feu

« . moyen. « Entre-temps, hacher finement ou presser l’ail. non recouverte. Arroser de 1 c. a soupe
. Avantd . préchauffer le four & 230 °C . - Mtre ; fin !
(:;;oF)e SIS HESpl i LI . F/eler,)PU'S couper l'oignon en tranches de 0,5 cm + Déchirer les bocconcinis en bouchées. (2 c. a soupe) d’huile. Ratir dans le haut du
S N N /4 PO). . . . * Couper 2 tranches (4 tranches) dans la partie la plus r 16 3 . ”
: ﬁ;?glerrdri::L)gltl)irléi:r;o:?;cﬁzré?;gmde beurre et * Ajouter ¥2 . a soupe (1 . a soupe) de beurre a la épaisse de la tomate. Transférer les tranches de o'flrje 16318 min, jusqu'a ce que e poulet
’ perature amolante. casserole chaude, puis tournoyer jusqu’a ce qu’il. tomate dans une assiette recouverte d’essuie-tout. soit dore et entierement cuit
+ Laver et sécher tous les fruits et [égumes. fonde. ( Conserver le beurre ramolli Saler, puis réserver.
+ Guide pour la quantité d’ail a ’étape 3 : pour l'étape 4.) . o N « Couper le reste de la tomate en morceaux de 1,25 cm
Doux: ¥ c. a thé (Va c. a thé), Moyen : V4 c. a thé ¢ Ajouter les oignons. Cuire de 6 a 8 min, en remuant a (v2 po). 61T . .
(%hc.athé), Relevé: Y c.athé (Lc. a thé) Poccasion, jusqua ce qu’ils ramollissent. « Dans un petit bol, ajouter le pesto et V2 c. athé (1 c. a | Terminer et servir
° /]\.Jou‘ter la m‘?'zt'e giu glag:‘;lgg balsamlqule et thé) dail. ( Consulter le guide pour la
4+ Ajouter | Poitrines de poulet C.asoupe (ZcC.asoupe)deau, puissaler. uantité d’ail.) Saler et poivrer, puis bien mélanger. . "
Poursuivre la cuisson de 4 5 min, en remuant a . gans un grand) bol, ajou':erle res?e du glagage & + Ajouter | Poitrines de poulet
* Couper les pommes de terre en quartiers de 1,25 cm loccasion, jusqu’a ce que les oignons soient doré balsamique et 1 c. 3 soupe (2 c. a soupe) d’huile.
(V2 po). foncé. Retirer la casserole du feu. Saler et poivrer, puis bien mélanger en fouettant. Trancher finement le poulet. Empiler le

« Sur une plaque a cuisson non recouverte, arroser

les pommes de terre de 1 c. a soupe d’huile.

2 plaques a cuisson avec
1 c. a soupe d’huile chacune pour 4 pers.) Saler et
poivrer, puis remuer pour enrober.

« Rotir au centre du four de 24 3 26 min, en retournant
a mi-cuisson, jusqu’a ce que les pommes de terre
soient tendres et dorées. ( Pour
4 pers., rétir au centre et dans le bas du four, en
interchangeant les plaques a mi-cuisson.)

- 3
Griller les pains Fondre les bocconcinis Termi et servir

* Lorsque les quartiers de pommes de terre seront ¢ Lorsque les quartiers de pommes de terre seront + Ajouter | Poitrines de poulet

poulet sur le bocconcini fondu.

presque cuits, couper les pains en deux, puis les cuits, retirer la plaque a cuisson du four, puis le régler
disposer, c6té coupé vers le haut, sur une autre a lafonction griller (temp. élevée). * Entre-temps, ajouter la mayonnaise dans le bol
plaque a cuisson non recouverte. ¢ Sécher les tranches de tomate avec un essuie-tout. contenant le reste du pesto a lail, puis bien

+ Etendre le beurre ramolli sur les c6tés coupés, puis » Etendre la moitié du pesto a l’ail sur les tranches de mélanger.
poivrer. pain inférieures, puis garnir chacune d’une tranche * Dans le bol contenant la vinaigrette, ajouter le

* Griller les pains dans le haut du four de de tomate. Saler et poivrer. Garnir de bocconcinis. mélange roquette et épinards, et les morceaux de
435 min, jusqu’a ce qu’ils soient légérement dorés. » Remettre les tranches de pain inférieures tomates, puis remuer pour enrober.

Les surveiller pour ne pas les briler!) assemblées au centre du four de 3 a4 min, jusqu’a * Garnir avec précaution les bocconcinis fondus

« Transférer les tranches de pain supérieures dans une ce que les bocconcinis fondent. ( Les d’oignons caramélisés, d’un peu d’échalotes frites
assiette, en laissant les tranches de pain inférieures surveiller pour ne pas les briler!) et d’un peu de salade assaisonnée. Refermer les
sur la plaque a cuisson. sandwichs.

 Répartir les sandwichs, les quartiers de pommes de
terre et le reste de la salade dans les assiettes.

« Parsemer la salade du reste des échalotes frites.
Servir ’aioli au pesto comme trempette.

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 Uouverture de 'emballage.
Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon la taille.




