HELLO P3 / S lar
FRESH ates cremeuses au bacon et a la ricotta

avec parmesan et petits pois

Familiale 25 a 35 minutes
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Petits pois Oignon jaune
Gousses d’ail Créme
Parmesan, rapé Sel d’ail
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Il s’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez ajouter de la protéine,
suivez les instructions au verso de
cette fiche!

Bonne cuisine!
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BONJOUR BACON
Délicieusement salé et fumé... voila un aliment qui rehausse bien les saveurs!
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D’abord - -
« Avant de commencer, ajouter dans
une grande casserole 10 tasses d’eau
et 2 c. athé de sel (les mémes qtés
pour 4 pers.). f
Couvrir et porter a ébullition a feu o
éleve. 7
Laver et sécher tous les fruits et . . .
légumes. Cuire le bacon Commencer les pennes Préparer et assaisonner la
+ Chauffer une grande poéle antiadhésiveafeu  « Entre-temps, ajouter les pennes a 'eau ricotta
Unitesde  1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile moyen. bouillante. (\:T,Ire @ dfecogvert (,j\e 103 12| min, + Peler, puis couper l'oignon en morceaux de
mesure a " Y ——— « Entre-temps, couper les tranches de bacon enremuant a l'occasion, jusqu’a ce que les 1,25 cm (V2 po).
ersonnes ersonnes ngredien .pe A H
chaque étape P P ¢ en deuxsur la largeur. (CONSEIL : Utiliserdes ~ Pates soient tendres. « Peler, puis hacher ou presser lail
Matériel . ciseaux de cuisine pour couper le bacon plus « Réserver Y2 tasse d’eau de cuisson, puis H h’ N les épinards. si désiré
aceriel requis facilement.) égoutter les pennes. « Hacher grossmrement’ es épinards, si desire.
Bol moyen, passoire, cuilléres a mesurer, pince de Aiouter le b 31 sle chaude. Cuire de 5 (CONSEIL : Placer les EPIHaFdS dans un bol,
cuisine, tasses & mesurer, grande casserole, grande poéle N JO‘! eriebaconala |:‘)0€ ec ?u e.. u"‘e\ € - T o puis les hacher grossierement a l'aide d’une
) ) Sivous avez choisi d’ajouter des poitrines de
antiadhésive, essuie-tout a7 min, en retournant a ’occasion, jusqu’a . ) paire de ciseaux de cuisine.)
ce qu'il soit croustillant**. (CONSEIL - Les poulet, pendant que lgs pennes cuisent, ?echer o ’ i :
Ingr‘edlents tranches de bacon peuvent se chevaucher le poulet avec un esswe-tout.ASaler .et pollv.rer. . Dans udn ol moyen, aJCiUter .a.r!c(;)tta,l :’ "
S personnes) [dperaonnes pendant la cuisson.) Crfwauf'fer une autre grande poéle a(ntlad heswe) rPnQItle u Rart)mesarll let a moitie du sel d’ail.
. - . a feu moyen. Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe olvrer, puis bien melanger.
Tranches de bacon 100g 200g + Retirer du feu. A l'aide d’'une pince de dhuile ;/uis leroulet Podler d’un cbté de 62 P &
: cuisine, trans:ferer'le bacon,dans une assiette 7 min, jusqu’a ce queil soit doré. Retourner le
Ricotta 1008 2008 recouverte d’essuie-tout. Réserver. poulet, puis couvrir et poursuivre la cuisson
el
Pennes 110g 340e « Laisser I'excédent de gras de bacon dans la jusqu’a ce qu'il soit bien cuit**.**
Petits pois 56¢g 113g poéle
Oignon jaune 113g 226¢g
Gousses d’ail 2 4 4 5 6
Créme 56 ml 113 ml
Parmﬁsan, rape Y4 tasse 1 tasse
grossierement
Sel d’ail 1c.athé 2c.athé 5
Concentré de bouillon de
1 2
poulet
Bébés épinards 56g 113g
Beurre non salé* 1c.asoupe 2 c.asoupe
Huile® Cuire les legumes Preparer la sauce et terminer  Terminer et servir
Poivre* N , . ,
« Chauffer la poéle contenant le gras de bacon les pennes « Répartir les pennes, les légumes et le reste
. U ) P p ) s . o X ) .
**Eéi??:lilzzjl\gIertaléaprgracl?s:qu’é cequeleur réservé (celle de 'étape 1) a feu moyen-élevé. « Dans la poéle contenant les légumes, ajouter de la sauce dans les bols.
température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F) et « Ajouter les oignons et les pois. Cuirede 3 a la créme et le concentré de bouillon. Porter 3 « Couronner d’'un soupgon de ricotta.
o, o 5 B H H I s \ , .. . . . ~
e (1610 Fl)’ respectivement.Le temps de cuisson peut 4 min, en remuant souvent, jusqu’a ce que les légére ébullition. Cuire pendant 1 min,jusqu’a .« Parsemer de bacon émietté et du reste du
varier selon la taille. H H , o . J
+ Lemballage sous vide garantit une fraicheur maximale oignons soient tendres. ce que la sauce épaississe légérement. parmesan.
desliments maepetlegiament ircorge + Aouter al et e reste du sel dail. Poivrer. . Retirer du feu, puis ajouteres pennes, j |
Chagque aliment retrouvera son état d’origine 3 min aprés Pou rSUIvrje la c:J\Isson penda n.t 30s,en |:emua Nt vstasse d’eau de cuisson réservée, les Trancher finement le poulet. Garnir les pennes
Louverture de lemballage. souvent, jusqu’a ce que les aliments dégagent  épinards et 1 c. a soupe (2 c. 3 soupe) de de poulet.
. leur aréme. beurre. Remuer de 1a2 min, jusqu’a ce que
Allergenes les épinards tombent. (CONSEIL : Pour une
Hé, l_e§ cuisiniers! Vous trouverez les inf())rma.tions consistance plus légére’ ajouter plus d’eau de
nutritionnelles sur le site Web ou dans 'appli. cuisson.dela2c.a soupe 3 lafois. si déSiI’é)
s . , .
Les ingré'dients son_temballés dans c_les installations og . poivrer, au goﬁt.
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.




