II;IEI%?I Raviolis crémeux a la courge
avec champignons et épinards

s

Végé 20 minutes &

Saucisse italienne

'Q‘ Protéine per‘sonnalisable + 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 iy

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 | 5008
e
Raviolis a la Champignons
courge musquée 113g |227g
350g | 700g
Jeunes épinards Parmesan, rapé
28g | 568 grossiérement

Vatasse | V2 tasse

m O

o -v;kg. v'J:.'

-
Concentré de Farine tout usage
bouillon de 1c.asoupe |
légumes 2 c. asoupe
1|2
Créeme Vin blanc de
56ml | 113 ml cuisine

4c.asoupe |
8 c. 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 l'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
Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcAQ®) © ©® 2personnes 4 persomnes



Essentiels a avoir a la maison | Sel et poivre, beurre non salé 1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

Matériel | Passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer 2 personnes 4personnes  Ingrédient

1| Cuire les champignons et la
saucisse

+ Ajouter | Saucisse italienne

Sivous avez ajouté la saucisse, ajouter la
saucisse et les champignons a la poéle

Préparer et cuire les

Commencer la sauce Cuire les raviolis

. chaude. Cuire de 5 a 6 min, en défaisant
Champlgnons . . . . T . . la saucisse en bouchées et en remuant
» Saupoudrer les champignons de farine. Cuire « Ajouter les raviolis a ’eau bouillante. Cuire i .
. . . s s . P R N souvent, jusqu’a ce que les champignons

» Avant de commencer, ajouter dans une pendant 1 min, en remuant souvent, jusqu’a ce de 2 a4 min, en remuant délicatement, jusqu’a amsliesmemtet b srasn s

grande casserole 10 tasses d’eau et que les champignons soient enrobés. ce que les pates soient tendres. T e~

1c. asoupe de sel (les mémes qtés pour « Ajouter la créme, le concentré de bouillon + Réserver Vs tasse (V2 tasse) d’eau de cuisson, recette comme indiqué.

4 pers.). et Vatasse (V2 tasse) d’eau ou de lait. Porter a puis égoutter.
« Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. légére ébullition, puis réduire a feu doux.
- Laver et sécher tous les fruits et [égumes. * Laisser mijoter de 2a 3 min, en remuant a

l'occasion, jusqu’a ce que la sauce épaississe
#+ Ajouter | Saucisse italienne légerement.

« Retirer du feu et couvrir pour garder chaud.
+ Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu poure

moyen-élevé.

« Entre-temps, trancher finement les
champignons.

« Ajouter a la poéle chaude 2 c. a soupe
(4 c. a soupe) de beurre, puis tournoyer la poéle
pendant 1 min, jusqu’a ce qu’il fonde.

« Ajouter les champignons. Cuire de 5 a 6 min,
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce qu’ils soient
dorés.

« Saler et poivrer.

« Ajouter le vin de cuisine. Poursuivre la cuisson
pendant 1 min, en remuant souvent, jusqu’a ce
que le vin ait été absorbé.

Terminer la sauce Terminer et servir
« Dans la poéle contenant la sauce, ajouter les « Répartir les raviolis dans les assiettes.
épinards et la moitié du parmesan. + Napper de sauce crémeuse aux champignons.
- Saler et poivrer, puis remuer pendant « Parsemer du reste du parmesan.

1 min, jusqu’a ce que les épinards tombent.
(CONSEIL : Pour une consistance plus légére,
ajouter I'eau de cuisson réservée, de
1a2c.asoupe a lafois, si désiré.)

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




