HELLO / .
. ERESH Croquettes de porc aux echalotes frites

avec purée de pommes de terre, sauce et pois sucres sautées

(6 Ghanger)
35 minutes |a .
. L . e i P A E . s Beeuf haché Beyond Meat®
N s . ou €73 ler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans la
N Proteine per‘sonnallsable + AJOUte () Cha ge ouble 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 2|4
.
L
i @
Porc haché Moutarde de Dijon
250g | 500g Y2 c. asoupe |
1c. asoupe
Chapelure panko Echalotes frites
Yitasse | % tasse 112g | 224g
. ﬁ
Concentré de Mélange pour
bouillon de poulet sauce
1|2 2c.asoupe |
4 c. a soupe
Pois sucrés Sel dail
113g | 227g lc.athé |
2c.athé

Pomme de terre a
chair jaune
350g | 700g

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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Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcA @ © &
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, sel et poivre, lait

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile
] Plaque a cuisson, passoire, grand bol, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres & mesurer, papier parchemin, presse-purée, assiette creuse
Matériel |éplu(c]he—légumes ’fguet 2e '8 P b ’ ? »Papierp »P P ’ ’ 2 personnes 4personnes  Ingrédient
5

Si vous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
£ " vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
; e 1 e d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter:
; ;}:“ - {-”,i:' De plus grandes quantités peuvent correspondre a
; des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre

les indications visuelles et de température.

L3

Cuire les pommes de terre Préparer Former et rétir les croquettes 3 |Former et rotir les

. . croquettes
« Avant de commencer, préchauffer le four a . Entre-temps,é)?)relr les lI:'OIS st:cres. £ del ( Changer | Beeuf hache
o o « Dans un grand bol, mélanger la moitié de la .
220°C (42? i . 5 chapelutge (toute la qté pogur4 pers.) et
0 e GiEEE e e (5 TU0E S e, 3 c. asoupe (6 c. a soupe) de lait. Réserver. « Dans le bol contenant le mélange chapelure- . . )
, ) + Ecraser délicatement les échalotes dans leur lait, ajouter le porc, la moutarde, la moitié Sivous avez choisi le beeuf, le préparer et le
« Eplucher, puis couper les pommes de terre en emballage avec les mains ou a I'aide d’une poéle du s’el d’ailet Va ¢ 5’ soupe (1 ¢ é’soupe) du cuire de la méme fagon que la recette vous
morceaux de 2,5cm (l pO) afond épais pour[es réduire en miettes. mélange poursa;‘ce Poivrer ‘pUiS mélanger indique de préparer et de cuire le porc
+ Dans une grande casserole, recouvrir les « Transférer les échalotes frites émiettées dans . Former 4 partir du mélange a ’galettes ’
pommes de terre d'assez d'eau (dépasser une assiette creuse. (8 galettes) ovales de taille égale et de 2,5 cm
d’environ 2,5 cm [1 po]), puis ajouter 2 c. a the (1 po) d’épaisseur ? e
de sel (les mémes qtés pour 4 pers.). Couvrir et . Presser une galett;a 3 la fois dans les échalotes 3| Former et rotir les
p?rte.r a ?b“”'t'on a fe,u el?ve. . o frites émiettées pour recouvrir de tous les cotés. croguettes Beyond Meat®
+ Réduire a feu moyen-éleve. Laisser mijoter a « Disposer sur une plaque a cuisson recouverte de

découvert de 10 a 12 min, jusqu’a ce qu’une

i o
fourchette entre facilement dans les pommes « Rtir au centre du four de 12 3 14 min, jusqu’a ce ) Changer | BeyondMeat
de terre. Egoutter et remettre dans laméme que les croquettes soient entiérement cuites
casserole, hors du feu.

Sivous avez choisi le Beyond Meat®, le

« Ajouter 2 ¢. a soupe (3 c. a soupe) de beurre et préparer et le cuire de la méme facon que la
2c. asoupe (4 c. a soupe) de lait, puis écraser recette vous indique de préparer et de cuire
les pommes de terre jusqu’a l'obtention d’'une le porc

texture crémeuse. Saler et poivrer, au go(it.

~4 . &

Sauter les pois sucrés Préparer la sauce
+ Entre-temps, chauffer une grande poéle « Chauffer la méme poéle a feu moyen-élevé. « Répartir les croquettes, la purée et les pois
antiadhésive a feu moyen-élevé. « Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre, sucrés dans les assiettes.
« Ajouter les pois sucrés, a tasse (12 tasse) d’eau puis tournoyer la poéle jusqu’a ce qu’il fonde. « Napper de sauce les croquettes et la purée.
et1c.asoupe (1'%c.asoupe)de beurre. « Saupoudrer du reste du mélange pour sauce.
« Poivrer et assaisonner du reste du sel d’ail. Cuire pendant 30 s, en fouettant souvent, jusqu’a
« Cuire de 334 min, en remuant a l'occasion, ce que le tout soit combiné.
jusqu’a ce que 'eau s’évapore et que les pois « Incorporer graduellement en fouettant 3 tasse
sucrés soient tendres. (1 Vatasse) d’eau et le concentré de bouillon.
« Transférer dans une assiette, puis couvrir pour Porter a légere ébullition.
garder chaud. « Laisser mijoter de 1 a 2 min, en fouettant a
loccasion, jusqu’a ce que la sauce épaississe
légerement.

« Saler et poivrer.

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




