' HELLO

Nouilles au porc dans une sauce tahini-hoisin
FRESH P

avec legumes et arachides

Rapido Epicée (au godt) 20 minutes

Q‘ Recette pe rsonnalisée E® Ajouter o Changer [SI'N =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 @\‘

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot l'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.

Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcA © © ®

10 Change

-

Dinde hachée

250g | 5008

i

Porc haché
250g | 5008

Tahini

2c.asoupe |
4c. asoupe

Sauce aux piments
etalail -
1c.asoupe |
2c. asoupe

L

Poivron
12

Y

Oignon vert
2|4

Purée d’ail et de
gingembre
2c.asoupe |
4.c.asoupe

0 Changer
=

Tofu

L=

12

Spaghettis
170g |340g

Sauce hoisin
Yatasse | V2tasse

Sauce soya

2c.asoupe |
4 c. asoupe

4

Bok choy de
Shanghai

2|4

Arachides, hachées
28g | 56g

56g | 113g

2personnes  4personnes



Essentiels a avoir a la maison | sel et poivre, huile
Mateériel | Bol moyen, passoire, cuilléres & mesurer, tasses a mesurer, fouet, grande casserole, grande poéle antiadhésive 1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

1| Cuire les nouilles

() Changer | Tofu

Si vous avez choisi le tofu, le sécher avec

Cuire | ll Cuirel : un essuie-tout puis l'émietter en morceaux
uire les nouilies uire le porc de la taille de petits pois. Cuirede 63 7

Avantd iouter d . . . ; - min, de la méme fagon que la recette vous
* Avantde commencer, ajou e’r ans Une . Ent’r\e-temps, évider, puis couper le poivron en 2 Changer | Dinde hachee indique de cuire le porc, jusqu'a ce qu'il
grande casserole 10 tasses d’eauet2 c. a laniéres de 0,5 cm (Y po). « Chauffer une srande poéle antiadhésive a feu soit croustillant.
thé de sel (les mémes qgtés pour 4 pers.). « Couper le bok choy en morceaux de 2,5 cm runeg P
. TR o moyen-élevé.
« Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. (1 po).

« Ajouter %2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes. + Couper les oignons verts en morceaux de . . ’
+ Guide pour le niveau d’épice a 'étape 2 : 1,25 cm (V2 po). .. . lCeuli::er(‘j:;e 4 35 min, en défaisant le porc en 2| Cuire la dinde hachee
1c.athé(2c.athé)doux,2c.athé (4c. * Dans un bol moyen, fouetter le tahini, la morceaux jusqu’a‘; ce qu’il perde sa couleur
athé) moyen, 1 c. a soupe (2 ¢.  soupe) sauce soya, la sauce hoisin gt 1c.a soupe roSEe**. ’ © Changer | Dinde hachée
épicé! (2 c. asoupe) de sauce aux piments et a l’ail . Aiouter la purée de gingembre et d’ail
jusqu’a ce que le mélange soit homogeéne. ) P ging ) Sivous avez choisi la dinde, la cuire de la

(RENAROUE  Conseleuide poure Couvent s codue e poredigagecon | - |Jméme agon qelareceevolsindigicde
« Ajouter les nouilles a 'eau bouillante. Cuire arome. Saler et poivrer.
adécouvert de 10 a 12 min, en remuant a
l’occasion, jusqu’a ce que les nouilles soient
tendres.
» Réserver 13 tasse (% tasse) d’eau de cuisson,

puis égoutter les nouilles.

Cuire les legumes Terminer les nouilles Terminer et servir

« Pousser le porc sur une moitié de la poéle. » Pendant que les légumes cuisent, ajouter '’eau » Répartir les nouilles au porc dans les bols.
« Ajouter le bok choy et les poivrons. Saler et de cuisson réservée au bol contenant la sauce, . parsemer d’arachides.
poivrer. puis fouetter jusqu’a ce que le mélange soit
* Cuire de 3 a 4 min, en remuant souvent, jusqu’a homogéne.
ce que les légumes soient tendres. « Dans la poéle contenant les légumes, ajouter
« Ajouter les oignons verts. Poursuivre la cuisson le mélange de sauce et le porc. Cuire, en
pendant 1 min, en remuant souvent. remuant constamment, jusqu’a ce que la sauce

arrive a légere ébullition.

« Ajouter les nouilles. Poursuivre la cuisson de
132 min, en remuant constamment, jusqu’a
ce que les nouilles soient enrobées et que la
sauce épaississe.

« Saler et poivrer, au goﬂt. ﬁ Ce repas ne vous convient pas?_

' Balayez le code QR pour nous faire
part de vos commentaires.

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




