HELLO Nouill Ses a lindonésienn
.FRESH ouilles sautées a I'indonésienne

avec ceufs frits et échalotes frites

Végé Epicée 30 minutes

®x Recette personnalisce @Iy (GXei =Y ou

x2 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

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

285g | 570g
-

¢

GEuf Nouilles chow
2|4 mein
200g |400g

& ¥

Poivron Bok choy de
1|2 Shanghai
1]2

y

Mélange pour Oignon vert
salade de chou 2|2
170g | 340g

w @

Echalotes frites Sauce aux huitres
28g | 56g végétarienne
4.c. asoupe |
8 c. asoupe

Sauce soya Sauce au chili
2c. asoupe | doux

4c.asoupe 2c.asoupe |
4c.asoupe

Huile de sésame
1c.asoupe |

2c.asoupe
Allergenes 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.
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o - . Quantiteés dingrédients 56g | 13g
Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcA ©© & 2

2personnes  4personnes



Essentiels a avoir a la maison | sucre, huile, sel et poivre

Mateériel | passoire, poéle antiadhésive moyenne, cuilléres & mesurer, petit bol, tasses & mesurer, grande casserole, grande poéle antiadhésive Unités de 1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile
mesure a
chaque étape 2 personnes 4 personnes  Ingrédient

2 |Préparer la sauce

+ Ajouter | Crevettes

Si vous avez choisi d'ajouter les crevettes,

Préparer la sauce Cuire les Iégumes a l'aide d’'un tamis, égoutter et rincer les
crevettes, puis les sécher avec un essuie-

Préparer

- Avant de commencer, laver et sécher tous + Ajouter | Crevettes o Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu tout. s‘aler et poivr’er. Qhayffer la méme
les fruits et lésumes moyen-élevé. poéle a feu moyen-élevé. Ajouter 1/2 c.
2 : o Dans un petit bol, mélanger la sauce aux « Ajouter ¥ ¢. & soupe (L c. 3 soupe) d’huile, puis a soupe (1 . a soupe) d’huile, puis les
* Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses huitres végétarienne, 'huile de sésame, la les poivrons et le mélance de salade de chou it G gl 2812 L 2 e D E
d’eau chaude (la méme qté pour 4 pers.). l hili d Vac. 3 thé P 8 : a l'occasion, jusqu’a ce qu’elles deviennent
; 3 ébullition a feu éleveé sauc‘e solya, asauceauchilidouxet¥zc.athe , c,jrede324 min, en remuant a 'occasion, roses””. Retirer du feu, transférer les
Couvrir et porFet.’ aebu .|t|on areue ev.e. (1 c.athé) de sucre. jusqu’a ce que les légumes commencent a crevettes dans une assiette. Utiliser la
« Entre-temps, évider, puis couper le poivron en ramollir méme poéle pour cuire les légumes a

]
tranches de 0,5 cm (¥ po). « Ajouter le bok choy et la sauce contenus dans
 Couper le bok choy en morceaux de 2,5 cm

le petit bol.
. NSEIL : Ri i N . H :
(1 po). (CONS . Bmcer les feuilles de . « Poursuivre la cuisson de 2 a 3 min, en remuant 6| Terminer et servir
bok choy pour éliminer toute trace de saleté!)

a l'occasion, jusqu’a ce que les légumes -
. PPN + Ajouter | Crevettes
soient légerement croquants et que la sauce
épaississe légérement.
* Retirer du feu.

|'étape 3.

« Emincer les oignons verts.

Garnir les assiettes de crevettes.

Cuire les ceufs Cuire les nouiilles

Terminer et servir

* Entre-temps, chauffer une poéle antiadhésive « Ajouter les nouilles a '’eau bouillante. Cuire
moyenne a feu moyen. a découvert de 1 a2 min, jusqu’a ce que les « Répartir les nouilles sautées dans les bols.
« Ajouter ¥z ¢. a soupe d’huile, puis craquer |:|ouilles soient tendres. Garnir des ceufs frits.
et ajouter les ceufs. (REMARQUE : Ne pas « Egoutter et rincer a 'eau tiéde. « Parsemer d’oignons verts et d’échalotes
surcharger la poéle; pour 4 pers., cuire en * Remettre les nouilles dans la méme casserole, frites
2 étapes en utilisant 2 c. a soupe d’huile hors du feu. Ajouter V2 c. a soupe (1 c. a soupe) '
chaque fois.) d’huile, puis remuer délicatement pour
« Saler et poivrer. enrober.
« Couvrir et poélerde 2 33 min, jusqu’acequeles e« Alaide de ciseaux, faire quelques coupes dans
blancs d’ceufs se figent**. (REMARQUE : Les les nouilles a méme la casserole.
jaunes d’ceufs seront encore liquides.) « Ajouter les légumes et |a sauce, puis bien —
. : o
mélan. FE S e
part de vos commentaires.

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




