. HELLO Rigatonis gratinés au boeuf

FRESH avec légumes et sauce tomate
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Essentiels a avoir a la maison | Sel et poivre, sucre, huile

Matériel | Plat de cuisson de 20 x 20 cm (8 x 8 po), passoire, grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer

« Avant de commencer, préchauffer le four a
la fonction Griller (temp. élevée).

+ Porter une grande casserole d’eau
salée a ébullition (les mémes qtés pour
4 portions).

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

» Couper la courgette en deux sur la longueur,
puis en demi-lunes de 1,25 cm (%2 po).

« Hacher grossiérement les épinards.

« Peler, puis hacher finement ou presser l’ail.
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Préparer la sauce

+ Dans la poéle contenant le beeuf et les
courgettes, ajouter l'ail, la moitié de
l’assaisonnement italien (toute la qté pour

4 portions) et ¥a c. a thé (2 c. a thé) de sel d’ail.

Poivrer.

+ Cuire pendant 1 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les aliments dégagent leur
arome.

« Ajouter les tomates broyées, Vs c. a thé
(2 c. athé) de sucre, les épinards, le fromage
alacréme, 'eau de cuisson réservée et la
moitié de la mozzarella. Poursuivre la cuisson
de 1 a2 min, en remuant souvent, jusqu’a ce
que les épinards tombent et que la sauce soit
homogene.

- Saler et poivrer.

Préparer Cuire les rigatonis

» Ajouter les rigatonis a '’eau bouillante. Cuire
de 12 a 13 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a
ce que les pates soient tendres, mais encore
fermes sous la dent.

« Réserver Va tasse (V2 tasse) d’eau de cuisson.
Egoutter les rigatonis, puis les remettre dans la
casserole, hors du feu.

Assembler et griller

« Entre-temps, huiler un plat de cuisson de
20x20 cm (8 x 8 po) avec ¥z c. a thé d’huile.
(REMARQUE : Pour 4 portions, graisser un plat
de cuisson de23x33cm [9x 13 po] de 1 c.athé
d’huile.)

» Lorsque la sauce sera préte, l'ajouter a la
casserole contenant les rigatonis, puis remuer
pour enrober.

« Transférer le mélange de rigatonis dans le plat
de cuisson préparé, puis parsemer du reste de
la mozzarella.

» Griller au centre du four de 1 a 3 min jusqu’a
ce que la mozzarella fonde. (CONSEIL :
Surveiller le plat pour ne pas brdler la
mozzarella.)

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

Cuire le boeuf et les courgettes

() Changer | Saucisse italienne
() Changer | Beyond Meat"®

+ Entre-temps, chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen-élevé.

+ Ajouter a la poéle séche le beeuf et les
courgettes.

« Cuire de 537 min, en défaisant le beeuf en
morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
rosée et que les courgettes soient [égérement
croquantes™*.

« Egoutter I'excédent de gras avec précaution et
le jeter.

Terminer et servir

» Laisser les rigatonis refroidir de 2 a 3 min avant
de répartir dans les bols.

Unités de
mesure a
chacue etape 2portions

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

4 portions Ingrédient

Pour 6 portions

Sivous 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 | Cuire la saucisse et les

courgettes

() Changer | Saucisse italienne

Si vous avez choisi la saucisse, la cuire de la
méme facon que la recette vous indique de
cuire le boeuf**.

3 | Cuire le Beyond Meat® et les

courgettes
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Si vous avez choisi le Beyond Meat®, ajouter
%2 ¢. a soupe (1 c. a soupe) d’huile a la poéle
chaude, puis les galettes Beyond Meat® et les
courgettes. Cuire de 5 a 6 min de la méme
facon que le boeuf en brisant les galettes

en bouchées, jusqu’a ce qu’elles soient
croustillantes”*. Ne pas tenir compte des
instructions pour égoutter l'excédent de gras.




