. HELLO Wraps de porc style asiatique

FRESH avec sauteé de meélange de legumes et arachides
]
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30 minutes
Y 5
R Protéine personnalisable €Y CI D ou GRS Si vous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans Poulet haché ¢ Ha;gffgep"l’:ﬁi:? a
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 250g |p500 e
E Al \
Porc haché Tortillas de farine
250g | 500¢g 6|12

—
Sauce hoisin Sauce soya
4 c.asoupe | 2c.asoupe |
8 c. asoupe 4 c. a soupe

Purée de Poivron
gingembre et d’ail 12
2c.asoupe |
4 c. a soupe
Pois mange-tout, Chou rouge,
parés émincé
56g | 113g 113g | 226¢g
{5
il
Oignon vert Arachides,
2|4 hachées
28g | 568
z'u -
Huile de sésame
1c.asoupe |
2c. asoupe
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.
Quantiteés dingrédients & I ﬁ
2personnes 4 personnes.
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

Matériel | Grande poéle antiadhésive, cuilleres a mesurer, bol moyen, essuie-tout 2 personnes 4personnes  Ingrédient

__ 4| Cuire le poulet
() Changer | Poulet hache

Si vous avez choisi le poulet, le cuire de la
méme fagon que la recette vous indique de
cuire le porc**.

Préparer Griller les arachides (facultatif) Cuire les légumes
« Avant de commencer, laver et sécher tous - Chauffer une grande poéle antiadhésive « Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé. 4 | Cuire le hache de protéines

les fruits et [égumes. a feu moyen. (CONSEIL : Cette étape est - Ajouter ¥z c. 3 soupe (1 c. 3 soupe) d’huile,
. . . " facultative.) puis le poivron, les pois mange-tout et le O Changer | Hache de proteines
- Evider, puis trancher le poivron en laniéres . N Al o . . ) N . .
fines « Ajouter les arachides a la poéle séche. Griller chou. Saler et poivrer. Sivous avez choisi le haché de protéines, le
’ . . de 3 a4 min, en remuant souvent, jusqu’a ce - Cuire de 3 24 min, en remuant souvent, cuire de la méme facon que la recette vous
- Parer les pois mange-tout, puis les couper que les arachides soient dorées. (CONSEIL : jusqu’a ce que les légumes soient légérement indique de cuire le porc, jusqu’a ce qu’il soit
en deux. entiérement cuit”*.

Les surveiller pour ne pas les briler!) croquants. Arroser de la moitié de I'huile de

+ Emincer les oignons verts. « Transférer dans une assiette. sésame.

. Daps- un bol moyen, mélanger l’a sauce « Retirer du feu, puis transférer les légumes
hoisin, la sauce soya et la purée de dans une autre assiette. Couvrir pour garder

gingembre et d’ail. chaud.
¢ j“)’?r

Cuire le porc Chauffer les tortillas (facultatif)

( Changer | Poulet hache « Aumoment de servir, envelopper les tortillas - Répartir les tortillas dans les assiettes.
() Changer | Hache de proteines dans un essuie-tout. « Garnir de légumes, de porc et du reste de la
. Chauffer la méme poéle a feu moyen. « Réchauffer au micro-ondes de 30 sa 1 min, sauce de cuisson.

jusqu’a ce que les tortillas soient chaudes
et souples. (CONSEIL : Cette étape est
facultative.)

- Ajouter % c. & soupe (1 c.  soupe) d’huile, - Parsemer d’arachides et d’oignons verts.
puis le porc. Cuire de 4 a 5 min, en défaisant
le porc en morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa

couleur rosée**,

« Ajouter le mélange de sauce hoisin. Porter
a légere ébullition. Cuire pendant 1 min, en
remuant souvent, jusqu’a ce que la sauce soit
bien chaude.

« Retirer du feu, puis ajouter le reste de 'huile
de sésame.

+ Lemballage 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 aprés l'ouverture de 'emballage.

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).




