. HEL%O Pains plats a la ricotta et aux champignons
FRESH avec ciboulette

Vegeé 30 minutes : ’. _
o

. . e — . . . . L. Poitrines de
Q‘ Recette personnalisée + Ajouter O Changer [SI'N =2 Doubler Sivous avez ch0|s.| de modlflervot-re Rrotelne, il vous,sufﬁt de suivre les icones et les |nstruct|on§ s}pecﬁques\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 2|4
Ty
O £ _7."/;
Ricotta Pain plat
100g | 200g 24
O & ;‘
Parmesan, rapé Mélange de
grossiérement champignons
Yatasse | V2tasse 200g | 400g
Tomate Oignon jaune
1|2 1|2
i
Mélange roquette et Ciboulette
épinards
56g | 113g 78|78
Glagage balsamique Sel d’ail
2c.asoupe | lc.athé |
4c. asoupe 2c.athé

Nl #

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 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.
56g | 113g
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Mateériel | 2 plaques a cuisson, cuilléres a mesurer, pinceau a péatisserie en silicone, grand bol, papier parchemin, fouet, grande poéle antiadhésive

)

Préparer et chauffer les

Rotir les champignons Caraméliser les oignons
« Avant de commencer, préchauffer le four a
230 °C (450 °F).
« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

pains plats

« Peler, puis couper I'oignon en tranches de
0,5 cm (Y po).

« Chauffer la méme poéle a feu moyen.

* Ajouter %2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile, puis
les oignons.

+ Emincer la ciboulette.
« Directement dans le contenant, assaisonner
la ricotta du reste du sel d’ail et poivrer, puis
i N . " ) bien mélanger.
* Cuire c\le 3a4min, enremuanta I occasion, « Disposer les pains plats sur une autre plaque
jusqu’a ce qu'ils ramollissent legerement. a cuisson recouverte de papier parchemin.
* Ajouter 2 c. a soupe (4 c. asoupe) d’eau et ( 2 plaques a cuisson pour
Y2 c. a soupe (1 c. a soupe) de glagage 4 pers.)
balsamique, puis saler. _ + Griller dans le haut du four de 2 & 3 min, jusqu’a
* Poursuivre la cuisson de 4 a 6 min, en remuant ce que les pains plats soient bien chauds.
a l'occasion, jusqu’a ce que les oignons soient Pour 4 pers., rétir dans le haut
doré fonce. o et dans le bas du four.)
* Retirer du feu, puis réserver. « Retirer du four et réserver jusqu’a ce que les
champignons soient préts.

+ Ajouter | Poitrines de poulet

« Trancher finement les champignons cremini et
de Paris.

» Couper ou déchirer les pleurotes sur la
longueur en laniéres de 1,25 cm (Y2 po).

 Sur une plaque a cuisson recouverte de papier
parchemin, arroser les champignons de
1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile.

 Assaisonner de la moitié du sel d’ail, saler et
poivrer, puis remuer pour enrober.

» ROtir au centre du four de 93 12 min, en remuant a
mi-cuisson, jusqu’a ce qu'ils soient tendres et dorés.

Assembler et cuire les pains platsjill Assembler la salade Terminer et servir

#+ Ajouter | Poitrines de poulet « Entre-temps, couper la tomate en morceauxde  « Couper les pains plats en quartiers, puis les

Lorsque les champignons seront cuits 1,25 cm (%2 po). répartir dans les assiettes.
L[] y . . 1 . ~ . . .
retourner les pains plats et les badigeonner de Dans un grand bol, ajouter %2 c. a soupe Arroser du reste du glacage balsamique, puis

Yac. 3 (1c.3 ) d’huil (1 c. asoupe) de glagage balsamique et parsemer du reste de la ciboulette.
2 C. £ SOUP@ - £ 2 SOUPE) 1 WITAe. : 1c. asoupe (2 c. asoupe) d’huile. « Servir la salade en accompagnement
« Etendre la ricotta uniformément sur les pains :

. . . e, « Saler et poivrer, puis bien mélanger en
plats, puis garnir d’oignons caramélisés, de P P &

champignons rotis et de parmesan fouettant.
o . , . « Ajouter les tomates, le mélange de roquette et
« Rotir les pains plats assemblés dans le haut du Jou 8 q

R e N épinards, et la moitié de la ciboulette.
fourde3a4 min, jusqua ce que le parmesan « Bien mélanger au moment de servir.
fonde et que la ricotta soit bien chaude.

Pour 4 pers., cuire les pains plats
assemblés dans le haut et au centre du four.)
Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).

L’emballage sous vide garantit une fraicheur maximale des aliments, mais peut légerement faire changer leur couleur et leur donner une odeur plus prononcée. Chaque aliment retrouvera son état
d’origine 3 min apres l'ouverture de 'emballage.

1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

1| Cuire le poulet

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Si vous avez ajouté des poitrines de poulet,
les sécher avec un essuie-tout. Couper

le poulet en morceau de 2,5 cm (1 po).

Saler et poivrer. Dans une poéle moyenne
antiadhésive, chauffer 1 c. a soupe (2c. a
soupe) d'huile,puis ajouter le poulet. Cuire de
436 min, en remuant a l'occasion, jusqu'a ce
que le poulet soit doré”*. Transférer le poulet
dans une assiette. Utiliser la méme poéle pour
cuire les oignons a |'étape 2.

4| Assembler et cuire

+ Ajouter | Poitrines de poulet

Garnir les pains plats de poulet au moment
de les assembler.

EREEE  Ce repas ne vous convient pas?
a0 Balayez le code QR pour nous faire

part de vos commentaires.



