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Gnudis de ricotta maison et ragu de bison

avec tomates et champignons

Spécial découverte

35 minutes

Bison haché
maigre
250g | 500g

Farine tout usage
8c.asoupe |
16 c. a soupe

Concentré de
bouillon de boeuf

12

i

Persil et thym
l4g|21g

Vinaigre
balsamique
1c.asoupe |
2c. asoupe

O

Ricotta
200g [400¢g

O

Parmesan, rapé
grossiérement
Yatasse | 1tasse

Tomates broyées
alail etaux
oignons
1|2

¥ 3

Mirepoix
113g | 227g

@

Champignons
113g | 227g

Mélange d’épices
acidulé a lail
1c.asoupe |
2c. asoupe

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot I'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.
56g | 113g
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, sel et poivre Unitesde 3 ¢ asoupe | (2c.asoupe), d’huile

mesure a
Matériel | Grand bol, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, papier parchemin, assiette creuse, cuillére a rainures chaque etape 2 personnes 4personnes  Ingrédient
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Préparer la pate a gnudis Rouler les gnudis

Préparer les autres ingrédients

« Avant de commencer, laver et sécher tous + Diviser le mélange de ricotta en 12 portions + Entre-temps, ajouter a une grande casserole
les fruits et [égumes. (24 portions). 6 tasses d’eau et 1 c. a thé de sel. Couvrir et
+ Avec les mains huilées, rouler délicatement porter a ébullition a feu élevé.
» Libérer assez d’espace au congélateur poury chaque portion entre les paumes pour former + Entre-temps, trancher finement les
placer une grande assiette. une boule. (CONSEIL : Chaque portion doit champignons.
« Recouvrir une grande assiette de papier avoir la grosseur d’une balle de ping-pong.)
parchemin (2 assiettes ou une plaque a cuisson + Déposer chaque boule de ricotta dans
pour 4 pers.) l'assiette creuse contenant la farine, puis
« Hacher finement le persil. rouler pour enrober. Transférer dans l'assiette
« Ajouter la moitié de la farine dans une assiette préparée. Jeter le reste de la farine.
creuse. « Lorsque tous les gnudis seront enrobés de
« Dans un grand bol, mélanger la ricotta, l'ceuf, farine, placer l'assiette de gnudis au congélateur
la moitié du persil, la moitié du parmesan, le pendant 15 min pour les raffermir légérement.

reste de |a farine, Vac. a thé (2 c. athé) de sel et
Vac.athé (2 c. athé) de poivre.
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Préparer la sauce ragu Cuire les gnudis Terminer et servir

» Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu « Entre-temps, ajouter les gnudis a 'eau « Retirer les branches de thym de la sauce ragu,
moyen-élevé. bouillante. Cuire a découvert de 3a 5 min, en puis les jeter. Saler et poivrer le ragu.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre, puis remuant a loccasion, jusqu’a ce que les gnudis « Répartir les gnudis dans les bols. Garnir du ragui
le bison. Défaire le bison en morceaux. Ajouter les flottent a la surface. (CONSEIL : Pour 4 pers., de bison.
champignons, la mirepoix et le thym. Saler et cuire les gnudis en 2 étapes.) « Parsemer du reste du parmesan et du reste
poivrer. Poéler de 53 7 min, en remuantsouvent, -+ A l’aide d’une cuillére a rainures, transférer les du persil. (CONSEIL : Besoin d’une touche de
jusqu’a ce que le bison soit entiérement cuit**. gnudis dans une assiette propre. Couvrir pour piquant? Parsemer de flocons de piment, si l'on

« Ajouter les tomates broyées, le concentré de garder chaud. ena.

bouillon, le vinaigre balsamique, le mélange
d’épices acidulé a lail et V2 tasse (3 tasse)
d’eau. Porter a légere ébullition.

+ Réduire a feu moyen-doux. Cuire de 8 a 10 min,
en remuant souvent, jusqu’a ce que la sauce
ragu épaississe légerement.

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




