. HELLO Ragoiit de boeuf a la manillaise

FRESH avec oceufs mollets et échalotes frites

Repas futé 20 minutes w

'Q‘ Protéine per‘sonnalisable + Ajouter () Changer SOl 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 la

colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k

Boeuf haché
250g | 500g

§ o

:}ng

Mirepoix
113g | 227g

Petits pois
56g | 113g

Sauce de poisson

Dinde haché

250g | 5008

Pomme de terre
Russet
1]2

Base de sauce
tomate

4c.asoupe |
8 c. a soupe

g

Echalotes frites

1c.asoupe | 28g | 56¢g
2c.asoupe
b .
Mélange d’épices Sauce soya
pour sauce %2 ¢. asoupe |
crémeuse 1c. asoupe
1c.asoupe |
2c. asoupe
Concentré de
bouillon de boeuf
2|4
AIIergénes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli. P
Les ingrédients sont emballés dans des ii llations oui '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. 56g | 113g
Quantitésdingrédients ==, """ 5
2personnes 4 personnes
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Essentiels a avoir & la maison | sel et poivre, sucre, huile Eﬁg;ﬁf;‘g 1c.asoupe  (2c.asoupe), d’huile

Mateériel | Grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, casserole moyenne, tamis, épluche-légumes chaque etape 2personnes 4personnes  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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3 | Terminer le ragoit

Cuire les ceufs et commencer la
préparation

n [
Terminer la préparation et Terminer le ragout

() Changer | Dinde hachée () Changer | Dinde hachée

commencer le ragout

+ Avant de commencer, ajouter 5 tasses « Entre-temps, chauffer une grande casserolea Ajouter les pommes de terre, le mélange Sivous avez choisi la dinde, la préparer et a
d’eau tiéde (la méme qté pour 4 portions) feu moyen-élevé. d’épices pour sauce crémeuse, le concentré cuire de la méme faon que la recette vous
dans une casserole moyenne. Porter a « Eplucher, puis couper la pomme de terre en de bouillon de beeuf, les petits pois, la base InEligueeEprErreeeae B
ébullition a feu élevé. morceaux de 0,5 cm (V4 po). de sauce tomate, la sauce de poisson, la

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes. . Ajouter a la casserole chaude % c.  soupe sauce soya, ¥ c. 3 thé (2 c. 3 thé) de sucre et

. Alaide d’une cuillére, déposer les ceufs (1 c. 2 soupe) d’huile, puis le beeuf et la 1 %tasse (3 /2 tasses) d’eau. Bien mélanger.
dans 'eau bouillante, puis réduire 3 feu mirepoix. « Porter a ébullition a feu élevé, puis réduire a
moyen-élevé. « Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le boeuf en feu moyen.

- Cuire pendant 7 min pour un jaune d’ceuf morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur « Cuire a couvert de 8 a 12 min, en remuant
coulant ou 9 min pour un jaune d’ceuf figé**. rosée**, a l'occasion, jusqu’a ce que les pommes de

terre soient tendres. (CONSEIL : Pour une
consistance plus épaisse, laisser mijoter

a découvert quelques min de plus. Pour
un rago(t moins épais, ajouter plus d’eau,
Vs tasse a la fois.)

- Egoutter et rincer les ceufs 3 'eau froide
pendant 30 s, jusqu’a ce qu’ils aient assez
refroidi pour étre pelés. Garder immergé dans
'eau et réserver.

n \ H

Peler les ceufs Terminer et servir

« Lorsque le ragoGit sera presque terminé, - Saler et poivrer le ragoiit, au go(t, puis le
peler, puis couper les ceufs en deux. Saler et répartir dans les bols.
poivrer. « Garnir d’ceufs.

« Parsemer d’échalotes frites.

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



