Il s’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez changer la protéine,
suivez les instructions au verso de
cette fiche!

Bonne cuisine!

Riz frit au boeuf et aux ananas

avec sauce hoisin-soja

Familiale Epicée (au godt) Rapido

BONJOUR SAUCE HOISIN

25 minutes

Une sauce sucrée et salée qui rehausse les saveurs!
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Oignons verts

Sauce hoisin

Sauce au chili doux
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D’abord 1

Avant de commencer, laver et sécher

tous les fruits et légumes.

Mateériel requis

Cuilléres a mesurer, casserole moyenne, petit bol, tasses

amesurer, grande poéle antiadhésive Faire cuire le riz Préparer Faire cuire le boeuf
Ingrédients Dans une casserole moyenne, ajouter Pendant que le riz cuit, évider le poivron, Faire chauffer une grande poéle antiadhésive
5 1Yad’eau et ¥z c. a thé de sel d'ail (doubler puis le couper en morceaux de 0,5 cm (Y2 po).  afeu moyen-élevé. Ajouter Y2 c. a
personnes 4 personnes o . ) A A L
Beeuf haché 2508 500g les quantités pour 4 personnes). Couvrir et Trancher finement les oignons verts et soupe d’huile (doubler la quantité pour
B vinde hachée porter a ébullition a feu élevé. Ajouter le riz, séparer les morceaux blancs des morceaux 4 personnes), puis le boeuf. Faire cuire de 4 a
Ananas, en batonnets 9%5g 190¢g puis réduire a feu doux. Faire cuire a couvert verts. Couper les batonnets d'ananas en 5 minutes, en défaisant le boeuf en morceaux,
Poivron 160g 320g de 12 a 14 minutes, jusqu’a ce que le riz soit morceaux de 0,5 cm (V4 po). jusqu’a ce qu’il perde sa couleur rosée**.
Petits pois S6g l13g tendre et que le liquide ait été absorbé. Egoutter soigneusement, puis jeter Uexcés
Oignons verts 2 4 Retirer la casserole du feu. Garder couvert et de gras. Assaisonner de la moitié du sel
Ri i 1 . - . o )
lzbasmati Yitasse Vatasse réserver. d’ail restant et poivrer, puis bien mélanger.
Sauce hoisin Yatasse Y2 tasse , .
) . . Transférer le boeuf dans une assiette.
Sauce soja 2c.asoupe 4 c.asoupe
4 : A )
Sauce au chili doux 2 c.asoupe 4 c.asoupe E RECETTE PERSONNALISEE
Sel dail lc.athé 2c.athé
Huile* Sivous avez choisi la dinde, la faire cuire de la
" méme fagon que la recette demande de faire cuire
Sel et poivre* le beeuf.

*Essentiels a avoir a la maison
** Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 74 °C (165 °F).
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Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou
l’on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.
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Faire cuire les legumes Préparer la sauce hoisin-soja Terminer et servir
Faire chauffer la méme poéle a feu moyen- Pendant que les légumes cuisent, mélanger Ajouter le boeuf, le riz et les trois quarts de
élevé. Ajouter Y2 c. a soupe d’huile (doubler dans un petit bol la sauce soja, la sauce au la sauce hoisin-soja a la poéle contenant
la quantité pour 4 personnes), puis les pois chili doux, la sauce hoisin et 1 c. a soupe les légumes. Faire cuire de 1 a 2 minutes, en
et les poivrons. Faire cuire de 2 a 3 minutes, d’eau (doubler la quantité pour 4 personnes).  remuant souvent, jusqu’a ce que le riz soit
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce que les enrobé de sauce. Saler et poivrer, au go(t.
poivrons soient légérement croquants. Répartir le riz frit dans les bols. Parsemer du
.. Ajouter les morceaux blancs des oighons reste des oignons verts. Arroser du reste de
Nous JOIndre verts et les ananas. Assaisonner du reste la sauce hoisin-soja, au go(it
Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002 A o ; ; R Ja, g :
bonjour@hellofresh.ca du sel d’ail et poivrer. Faire cuirede 2 a
HelloFresh.ca 3 minutes, en remuant souvent, jusqu’a ce Le At
’ ’ repas est pret!
OO@OO eteloFreshea que les ananas soient bien chauds. p p



