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ISSE super rapi

°
Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca

fier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructi
é.

la sauc

\
Sivous avez choisi de modi

la colonne de droite,
! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans 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.
Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshCA!
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Essentiels a avoir a la maison | Sel et poivre*, huile*, beurre non salé*

Mateériel | Grande poéle antiadhésive, cuilléres  mesurer %neigiigg lc.asoupe (3¢ 3soupe), d’huile
chaque etape 2personnes 4 personnes  Ingrédient

1| Cuire la boeuf
() Changer | Bosuf hache

If you’ve opted to get beef, cook beef in the
same way the recipe instructs you to cook the
sausage.** Remove and discard excess fat,

if desired.

-

Cuire la saucisse Cuire les gnocchis

. Avant de commencer, laver et sécher tous « Entre-temps, couper les petites tomates en « Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé.
les fruits et légumes. deux. - Ajouter 1 c. a soupe (2 c. 3 soupe) de beurre,

O Changer | Boeuf haché puis tournoyer la poéle jusqu’a ce qu’il fonde.

Ajouter les gnocchis.
« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu

s « Cuire de 5 a 6 min, en retournant a ’'occasion,
moyen-élevé.

jusqu’a ce qu’ils soient dorés.
« Ajouter ¥2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile,

puis la saucisse.

« Cuire de 4 a 5 min, en défaisant la saucisse
en morceaux, jusqu’a ce qu’elle perde sa
couleur rosée**,

« Transférer dans une assiette. Réserver.

Terminer et servir

- Dans la poéle contenant les gnocchis,
ajouter la saucisse, les épinards, le pesto,
les tomates, 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de
beurre et la créme.

« Cuire de 132 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les épinards tombent et que
les gnocchis soient enrobés.

« Répartir les gnocchis dans les assiettes.

« Parsemer de parmesan.

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




