I HELLO  Steaks enroulés de bacon

FRESH avec purée de pommes de terre, choux de Bruxelles érable-Dijon et sauce ranch

o

Bifteck de surlonge Tranches de bacon
Ciboulette Parmesan, rapé
Sel d’ail Pomme de terre
Russet
Choux de Bruxelles Sirop d’érable
,E“'\
Moutarde de Dijon Vinaigrette ranch

BONJOUR CHOUX DE BRUXELLES
Les choux de Bruxelles font partie de la méme famille que les choux : les brassicacées!




D’abord

« Avant de commencer, préchauffer le
four a 220 °C (425 °F).

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

2 plaques a cuisson, épluche-légumes, cuilléres a
mesurer, presse-purée, tamis, papier d’aluminium,
grand bol, grande casserole, grande poéle
antiadhésive, essuie-tout

2 personnes 4 personnes

Bifteck de surlonge 340g 680¢g
Tranches de bacon 100g 200g
Ciboulette g l4g
Parmesan, rapé Yatasse a2 tasse
Sel d’ail lc.athé 2c.athé
Pomme de terre Russet 460 g 920g
Choux de Bruxelles 227g 454¢g
Sirop d’érable 2c.asoupe 4.c.asoupe
Moutarde de Dijon 1c.asoupe 2c.asoupe
Vinaigrette ranch 4c.asoupe 8c.asoupe
Beurre non salé 2c.asoupe 4c.asoupe
Lait 3c.asoupe 6c.asoupe
Huile

Sel et poivre

Essentiels a avoir a la maison
Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 71 °C (160 °F) pour le porc et 63 °C
(145 °F) pour un steak médium-saignant. La taille du steak
influe sur la cuisson.

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ou
l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.

Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002
bonjour@hellofresh.ca
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Couper les choux de Bruxelles en deux (les
plus gros en quatre). Sur une plaque a cuisson,
arroser les choux de Bruxelles de 1 c. a soupe
d’huile (doubler pour 4 pers.). Saler et poivrer,
puis remuer pour enrober. Faire rotir au centre
du four de 16 3 20 min ou jusqu’a ce qu’ils
soient tendres.

Entre-temps, émincer la ciboulette. Dans un
grand bol, ajouter le sirop d’érable, la moitié
de la ciboulette et la moutarde de Dijon.
Saler et poivrer, au go(t, puis bien mélanger.

Entre-temps, peler, puis couper les pommes de
terre en morceaux de 2,5 cm (1 po). Dans une
grande casserole, recouvrir les pommes de
terre d’assez d’eau (dépasser d’environ 2,5 cm
[1 po]) et ajouter 2 c. a thé de sel (utiliser les
mémes quant. pour 4 pers.). Couvrir et porter a
ébullition a feu élevé, puis réduire a feu moyen.
Faire mijoter a découvertde 10 a 12 min ou
jusqu’a ce qu’une fourchette entre facilement
dans les pommes de terre.

Egoutter et remettre les pommes de terre
dans la méme casserole, hors du feu. Ajouter
le parmesan, 2 c. a soupe de beurreet3c. a
soupe de lait (doubler les quant. pour 4 pers.).
Ecraser le tout jusqu’a ce que les pommes de
terre soient crémeuses. Saler et poivrer, au
golt.

Entre-temps, sécher les steaks avec un essuie-
tout. Assaisonner de sel d’ail et poivrer, puis
envelopper chaque steak de 2 tranches

de bacon. Faire chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen-élevé. Ajouter 1 c.

a soupe d’huile (doubler pour 4 pers.), puis

les steaks enroulés de bacon. Saisirde 13

2 min par c6té ou jusqu’a ce qu’ils soient dorés.
Retirer la poéle du feu et transférer les steaks
enroulés de bacon sur une autre plaque 3
cuisson. Faire rétir dans le haut du four de

10 a 12 min ou jusqu’a ce que le bacon soit
croustillant et jusqu'a Uobtention de la cuisson
désirée des steaks

Ajouter les choux de Bruxelles au bol
contenant la vinaigrette érable-Dijon, puis
remuer pour enrober. Répartir les choux de
Bruxelles, la purée de pommes de terre et les
steaks dans les assiettes. Parsemer le reste

de la ciboulette sur la purée de pommes de
terre. Servir la sauce ranch comme trempette.



