. HELLO Repas futé : Chaudrée de bacon et de maiis
facon « Esquites »

avec creme sure et feta : “
Repas futé 30 minutes
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; Tranches de bacon Pomme de terre
100g | 200g Russet
12

Mirepoix Créme
113g | 227¢g 56ml | 113 ml
Créme sure Feta, émietté

1]2 Yatasse | V2tasse
Mélange d’épices Bouillon de
pour sauce légumes en poudre
crémeuse 1c. asoupe |
2c.asoupe | 2 c. asoupe
4 c. a soupe
Assaisonnement Oignon vert
mexicain 1|2
Y2c.asoupe |
1c. asoupe
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Mais en grains

113g | 227g
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 ipule 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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Essentiels a avoir a la maison | selet poivre

Matériel | Grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, essuie-tout, cuillére a rainures, épluche-légumes

Cuire le bacon

Commencer la chaudree

parer

=+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Chauffer la méme casserole a feu moyen.

« Ajouter la mirepoix, le mais et les pommes de
terre. Cuire de 4 3 5 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les légumes soient légérement
croquants.

« Avant de commencer, laver et sécher tous

les fruits et [egumes. « Pendant que le bacon cuit, éplucher, puis couper

la pomme de terre en morceaux de 0,5cm
(Va po) sur une planche a découper propre.
« Emincer l'oignon vert.

« Couper le bacon en morceaux de 1,25 cm (V2 po).

» Chauffer une grande casserole a feu moyen-élevé
(laméme pour 4 pers.). Ajouter le bacon. Cuire
de 5a7 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a ce
qu'’il soit croustillant**. (CONSEIL : Sile bacon
dore trop rapidement, réduire a feu moyen.)

« Retirer du feu. A I'aide d’une cuillére a rainures,
transférer le bacon dans une assiette recouverte
d’essuie-tout. Réserver I'’excédent de gras dans
la casserole.

Terminer et servir

Terminer la chaudrée

+ Ajouter | Poitrines de poulet

+ Ajouter le mélange d’épices pour sauce
crémeuse et la moitié de 'assaisonnement
mexicain (toute la qté pour 4 pers.). Remuer
pour enrober.

« Ajouter le bouillon de légumes en poudre, la
créme et 2 tasses (3 72 tasses) d’eau. Porter a
légéere ébullition a feu élevé, puis réduire a feu
moyen.

« Cuire de 6 3 9 min, en remuant a 'occasion,
jusqu’a ce que les légumes soient tendres.
(CONSEIL : Si le liquide réduit trop rapidement,
ajouter de l'eau, 2 c. a soupe a la fois.)

- Saler et poivrer la chaudrée, au go(it.

« Répartir la chaudrée dans les bols.

+ Couronner d’un soupgon de créme sure.

« Parsemer de bacon, de feta et d’oignons verts.

+ 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 apreés 'ouverture de 'emballage.

**Cuire le bacon et le poulet jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 71 °C (160 °F) et 74°C (165 °F), respectivement. Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

Unitesde 3¢, asoupe | (2 c. asoupe), d’huile
mesure a
chaque etape 2personnes 4 personnes  Ingrédient

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
d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter:
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.
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Sivous avez ajouté des poitrines de

poulet, les sécher avec un essuie-tout.

Saler et poivrer. Chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen. Ajouter

1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile, puis le
poulet. Poéler de 6 a 7 min d’un c6té, jusqu’a
ce qu’il soit doré. Retourner, puis couvrir et
poursuivre la cuisson de 6 a 7 min, jusqu’a ce
qu’il soit entierement cuit™*.

5| Terminer et servir

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Trancher finement le poulet. Garnir les bols
de poulet.



