Ce repas ne vous convient
pas? Balayez le code QR
pour nous faire part de vos
commentaires.

HELLO ioli '
FeESh Raviolis aux champignons

avec petits pois et garniture de chapelure croustillante

Végé Rapido 25 minutes
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Raviolis aux Filets de poulet
champignons

Champignons Petits pois

R

Echalote Ciboulette

O

Chapelure panko Parmesan, rapé
K it
4 fl-.ll .
Mélange d’épices Sauce soya
pour sauce

il E
RECETTE PERSONNALISEE
Il s’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez ajouter de la protéine,
5 suivez les instructions au verso de
k cette fiche!
Bonne cuisine!
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BONJOUR MELANGE D’EPICES POUR SAUCE
Le mélange idéal pour épaissir les sauces et ajouter de la saveur a n’importe quel plat!

W38 - FR 1004 - 2004




D’abord

Avant de commencer, laver et sécher

tous les fruits et légumes.

Préparer la chapelure Preéparer

Cuire les raviolis

Unitésde  lc.asoupe (2. asoupe) d’huile

mesurea ' — " orediont « Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses  « Couper les champignons en quartiers. « Dans un bol moyen, ajouter le mélange
Chaque etape personnes personnes ngredien d’ t 1 -~ d l (l m ~ m t , . . Je
eauctlc.asoupedeselilesmemesq esf « Peler, puis hacher finement 'échalote. pour sauce, la sauce soya et 1 tasse (2 tasses)
Al : our4 pers.). Couvrir et porter a ébullition a feu - . ) i 3 & i
Matériel requis Elevé pers.) p « Emincer la ciboulette. g eau. Fouetter jusqu’a ce que le mélange soit
Bol moyen, cuilléres a mesurer, petit bol, tasses a Ch ’ . d ]| tiadhésive 3 f « Dans le bol contenant la chapelure, ajouter omogene.
8 iadhési « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu - . .re i iolis 3 I’ i i
mesurer, grande casserole, grande poéle antiadhésive ove g p la moitié de la ciboulette et la moitié du . AJOEjter ['es raviolis a |l eau’ bou|['lant'e, Cu|’r\e
. moyen-eleve. parmesan. Bien mélanger. de3a4 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a
Ingredients - Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre ce que les pates soient tendres.
2 personnes 4 personnes et tournoyer la poé[e pendant 30 S,jusqu’é ce Si vous avez choisi d’ajouter les filets de poulet, « Réserver Va tasse (V2 tasse) d’eau de cuisson
Raviolis aux champignons 350¢g 700g Uil fonde les sécher avec un essuie-tout. Saler et poivrer. . . . ’
q . A A 2 \ puis égoutter les raviolis et les remettre dans
Filets de poulet 310g 620g . PSR Chauffer la méme poéle (celle de 'étape 1) a feu N
« Ajouter la chapelure, puis réduire a feu moyen-élevé. Ajouter % c. & soupe (1 c. 4 soupe) la méme casserole, hors du feu.
Champignons 27g 454¢g saler et poi Cuirede3 a4 mi y. ve. Al \ 2C. P LG : p
Petits pos 56 1i3g moyen. Saler et poivrer. Luire de sa4 min, €n d’huile, puis les filets de poulet. Cuire de 33
R I3 . Nos - R . ,
Echalot 0 100 remuant souvent, jusqu’a ce que la chapelure 4 min par c6té, jusqu’a ce que le poulet soit doré
Chalote H A . . . .
& & soit dorée. et entiérement cuit**. Transférer dans une assiette
Ciboulette g l4g , . . . - .
Chanelure banko Jrtasse s tasse « Transférer dans un petit bol, puis essuyer la et couvrir pour garder chaud. Utiliser la méme
2 a - a .
P P ! poéle. poéle pour préparer la sauce a I'étape 4.
Parmesan, rapé Va tasse Y2 tasse
Mélange pour sauce 2c.asoupe 4 c.asoupe
Sauce soya Yac.asoupe  1lc.asoupe

Beurre non salé* 3c.asoupe 6C.asoupe

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison

** Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 74 °C (165°F). Le temps de cuisson peut
varier selon la taille.

+ Uemballage sous vide garantit une fraicheur maximale Préparer la sauce
des aliments, mais peut légérement faire changer leur
couleur et leur donner une odeur plus prononcée.
Chaque aliment retrouvera son état d’origine 3 min apres

Termi et servir

« Entre-temps, chauffer la méme poéle (cellede < Dans la poéle contenant la sauce, ajouter

I'ouverture de lemballage. l’étape 1) a feu moyen-élevé. les raviolis, le reste de la ciboulette et le
\ « Ajouter 2 ¢. 3 soupe (4 c. 2 soupe) de beurre reste du parmesan. Remuer pour enrober.
Allergenes ettournoyer la poéle pendant 30's, jusqu’a ce Saler et poivrer, au goiit. (CONSEIL : Pour
H&, les cuisiniers! Vous trouverez les informations qu'il fonde. une consistance plus légere, ajouter l'eau de
nutritionnelles sur le site Web ou dans 'appli. . . P cuisson réservée,de 1a2 c. a soupe a lafois, si
» Ajouter les champignons, les echalotes et désiré)
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot les pois. Saler et poivrer. Cuire de 334 min,en S L. )
l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, remuant souvent, jusqu’é ceque les légumes * Répartir les raviolis dans les assiettes.
d?s fruits de mer, du lait, de la moutqrde, des a’rachldes, du ramollissent. « Parsemer de chapelure.
sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé. . . .
» Ajouter le melange de sauces. Poursuivre
Ce repas ne vous convient la cuisson de 1 a 2 min, en remuant souvent, | Garnir les raviolis de poulet.
pas? Balayez le code QR . s l ith \ t
pour nous faire part de vos Jus’qu a lce que a sa,ut‘:e soithomogene €
commentaires. qu’elle épaississe légérement.

Nous joindre
Appelez-nous | (855) 272-7002
HelloFresh.ca

9 00 @HelloFreshCA




