HELLO Ragolt de poulet cremeux

FRESH avec scones au cheddar et a la ciboulette

Découverte 40 minutes

%) S

Poitrines de poulet Mirepoix
Mélange d’épices Ciboulette
pour sauce crémeuse
O -
Farine tout usage Poudre a pate
Mayonnaise Créme sure
Cheddar, rapé Petits pois

Concentré de
bouillon de poulet

BONJOUR MIREPOIX
Une base aux saveurs classiques qui est composée de carottes, de céleris et d’oignons!

W44 - FR 1031




D’abord

« Avant de commencer, préchauffer le
four a 230 °C (450 °F).

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

Mateériel requis Préparer les scones Preparer le poulet et Terminer le ragout
Cuilléres a mesurer, grand bol, tasses a mesurer, « Emincer la ciboulette. commencer le ragot « Saupoudrer le poulet et les légumes de
grande poéle antiadhésive, plat de cuisson carré de , . 3 . . 2 e d’épices pour sauce crémeuse
20 ¢m (8 po), essuie-tout » Dans un grand bol, mélanger la mayonnaise, . Sécher le poulet avec un essuie-tout, puis le ?glang q ‘;30 P A .
o lacreme sure, le fromage, la poudre a pte, couper en morceaux de 2,5 cm (1 po). Saler et ~-ulire pendan l sl,'en remuan sct)uvenb,'
Ingredients la moitié de la ciboulette, 3 c. a soupe d’eau, poivrer. Jusqu'a ce que [es legumes soient enrobes.
. ’ ~ ’ . ’ .
2 personnes 4 personnes lc.athédesucreet’zc.athédesel (doubler | Chauffer une grande poéle antiadhésive 3 feu « Ajouter le concentre de bouillon, 72 tasse
Poitrines de poulet * 2 4 les qtés pour 4 pers.). moyen-élevé d’eau et 72 tasse de lait (doubler les qtés
Mirepoix 113g 27g « Ajouter la farine et remuer jusqu’a ce que le ) . . pour4 pers.). Porter a ébullition en remuant
) - . R « Ajouter 2 c. a soupe de beurre (doubler la qté t. puis réduire 3 d
Mélange d’épices pour 1¢3 2ca tout soit combiné. Réserver. X R souvent, puis reduire a moyen-doux.
sauce crémeuse ¢.asoupe ¢.asoupe pour 4 pers.), puis tournoyer la poéle pendant . Sy N ~
Ciboulette 7 7 1 min, jusqu’a ce qu’il fonde. B Cuire de 2? 3 min, jusqu’a ce que e ragolit
) . & & o R . . épaississe légerement et que le poulet soit
Farlnet?utAusage 1 /f tasse 3fasses . A!outer lg pou!et, les pois et l.::l mirepoix. entidrement cuit**.
Poudre a péte lc.asoupe  2c.asoupe Cuire de 3 a4 min, en remuant a l'occasion, . A
. X N ) . . « Retirer la poéle du feu.
Mayonnaise 2c.asoupe  4c.asoupe jusqu’a ce que le poulet perde sa couleur rosée
Créme sure 6c.asoupe  12c. Asoupe et que les légumes ramollissent. « Incorporer le reste de la ciboulette.
Cheddar, rapé Vs tasse 2 tasse « Saler et poivrer, au goﬁt‘
Petits pois 56g 113g
Concentré de bouillon de 1 5
poulet 4 5
Lait* Y2 tasse 1tasse
Beurre non salé* 2c.asoupe  4c.asoupe
Sucre* lc.athé 2c.athé
Sel et poivre*
* Essentiels a avoir a la maison o ks i L
** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au —p—
moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon
lataille 4 o _ Cuire le poulet et les scones Terminer et servir
+ Lemballage sous vide garantit une fraicheur maximale .
des aliments, mais peut [égérement faire changer leur « Transférer le ragolit de poulet dans un « Laisser le ragolit de poulet et les scones
couleur et leur donner une odeur P“:js prononcée. plat de cuisson carré de 20 cm (8 po) (plat de refroidir de 3 a 5 min avant de servir.
Chaque aliment retrouvera son état d’origine 3 min aprés , . 3
Pouverture de 'emballage. 233 x33cm[9x13 pO] pour4 pers.). » Repartir dans les assiettes.
» Al'aide de 2 cuilleres, disposer sur le ragoiit
Allergenes de poulet 1 c. 3 soupe de pate a scones 3 la
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations fois, en une seule couche, jusqu’a ce que tout le
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli. mélange de scones recouvre le ragolit.
. N - ,‘
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot » Cuire au centre du 'four de ],'4 ale I’T'\ln,Juqu a
l’on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, ceque les scones soient dorés et entierement
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du cuits.

sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.
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