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Ricotta Pennes
100g | 200g 170g [340g
Base de sauce Pesto de tomates
tomate séchées
4c.asoupe | Yatasse | V2 tasse
8 c. asoupe
Parmesan, rapé Gousses d’ail
grossiérement 1|2

Yatasse | V2 tasse
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Oignon jaune Glagage
1)1 balsamique
2c.asoupe |

4 c. asoupe

g

Petites tomates Jeunes épinards
113g | 227g 56g | 113g

3 e

Pain ciabatta Thym
2|4 7g|14g
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. 56g | 113g
Quantitésdingrédients ==, """ 5
2personnes 4 personnes
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Essentiels a avoir a la maison \ Beurre, sel et poivre, huile

Matériel | 2 petits bols, plaque a cuisson, passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilleres a mesurer, papier parchemin

Préparer le beurre a l'ail et le
meélange de ricotta

Préparer la sauce

=+ Ajouter | Saucisse italienne

« Avant de commencer, préchauffer le four a 230 °C (450 °F).

« Sortirdu frigo 2 c. a soupe (4 c. a soupe) de beurre et le
laisser atteindre une température ambiante.

« Dansune grande casserole, ajouter 10 tasses d’eau et
2 c. athé de sel (les mémes qtés pour 4 portions).

« Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. Laver et sécher
tous les fruits et légumes.

* Entre-temps, détacher 2 c. a thé (4 c. a thé) de feuilles de
thym des branches, puis les hacher finement.

¢ Peler, puis hacher finement ou presser l'ail.

¢ Dans un petit bol, mélanger 2 c. a soupe
(4 c. asoupe) de beurre ramolli, Y c. a thé (2 c. a thé) de
thym et 2 c. athé dail. ( Ajouter moin d’ail
pour un golit moin relevé.) Réserver.

« Dans un autre petit bol, ajouter la ricotta et
1c. athé (2 c. a thé) de thym. Assaisonner de
% c. athé (4 c. athé) et poivrer, si désiré, puis bien
mélanger. Réserver.

+ Ajouter | Boeuf hache

e Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu moyen.

* Peler l'oignon, puis couper la moitié (I'oignon entier) en
morceaux de 1,25 cm (V2 po).

* Ajouter a la poéle chaude ¥z c. a soupe (1 c. a soupe)
d’huile, puis les oignons. Cuire de 3 a4 min, en remuant a
loccasion, jusqu’a ce qu’ils ramollissent.

* Ajouter le reste de l'ail et la base de sauce tomate.
Poursuivre la cuisson pendant 1 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les aliments dégagent leur ardme et que la
sauce épaississe légérement.

* Ajouter les pennes et 'eau de cuisson réservée. Monter a
feu moyen-élevé, puis porter a légére ébullition.

¢ Ajouter les pennes a I'eau bouillante. Cuire a découvert
de 10 a 12 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a ce que les
pates soient tendres.

 Réserver 1 tasse (2 tasses) d’eau de cuisson, puis égoutter et
remettre les pennes dans la méme casserole, hors du feu.

 Entre-temps, couper les tomates en deux.

« Disposer les tomates sur une plaque a cuisson recouverte
de papier parchemin. Arroser de la moitié du glagage
balsamique. Saler et poivrer, puis remuer pour enrober.

 R&tir dans le haut du four de 8 3 10 min, jusqu’a ce que
les tomates commencent a éclater et ramollissent
légerement.
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Préparer le pain a l'ail Terminer et servir

e Laisser mijoter de 2 a 3 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que la sauce épaississe légerement.

¢ Entre-temps, couper la ciabatta en deux.
« Disposer les moitiés, c6té coupé vers le haut, sur une
plaque a cuisson non recouverte.

* Ftendre le beurre a l’ail et aux herbes sur les ciabattas.
Saler et poivrer.

 Répartir les pennes dans les assiettes.

* Arroser du reste du glagage balsamique.

* Parsemer du reste du thym, si désiré.

* Couper les pains a l’ail en deux a la diagonale et servir en
accompagnement.

* Ajouter les épinards et poursuivre la cuisson de 132 min,
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce qu’ils tombent. Retirer
la poéle du feu. Ajouter le pesto de tomates et la moitié du

parmesan. Saler et poivrer, puis bien mélanger. + Griller dans le haut du four de 54 7 min, jusqu’a ce que les

pains soient légérement dorés. ( Les surveiller
pour ne pas les briiler!)

* Parsemer les pennes des tomates réties au glacage
balsamique. Parsemer du reste du parmesan.

* Couronner de petites cuillerées de ricotta aux herbes.
Couvrir et laisser reposer pendant 1 min, jusqu’a ce que la
ricotta soit bien chaude.

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

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 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.

3 |Préparer la sauce

+ Ajouter | Saucisse italienne

Sivous avez ajouté la saucisse, ajouter

%2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile a la poéle
chaude, puis la saucisse et les oignons. Saler
et poivrer. Cuire de 4 a 6 min, en défaisant la
saucisse en morceaux et en remuant souvent,
jusqu’a ce que les oignons ramollissent et que
la saucisse soit entierement cuite” *. Suivre le
reste de la recette comme indiqué.

3| Préparer la sauce

+ Ajouter | Boeuf hache

Sivous avez ajouté le beeuf, ajouter

Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile a la poéle
chaude, puis le beeuf et les oignons. Saler

et poivrer. Cuire de 4 a 6 min, en défaisant le
boeuf en morceaux et en remuant souvent,
jusqu’a ce que les oignons ramollissent et que
le boeuf soit entierement cuit” *. Suivre le reste
de la recette comme indiqué.




