HELLO Pizzas aux crevettes et au pesto
FRESH avec mozzarella p

Familiale Epicée (au goit) 30 minutes

Crevettes Pains plats
Pesto au basilic Mini concombres
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Mozzarella, rapée Poivron
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Citron Mélange printanier

Flocons de piment

BONJOUR CREVETTES
Nos crevettes proviennent de fournisseurs écoresponsables; c’est notre fagon d’aider a préserver la santé de nos océans!

W35 - FR 22




D’abord

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

» Laver et sécher tous les fruits
et légumes.

Guide pour le niveau d’épice a ’étape 5:

«Doux:¥sc.athé *Moyen: s c.athé

«Epicé: 2 c.athé « Trés épicé: 1c. athé
Disposer les pains plats sur une plaque a Pendant que les pains plats rotissent, A laide d’un tamis, égoutter et rincer les
cuisson. Faire rotir au centre du fourde 2 a couper les concombres en tranches minces. crevettes, puis les sécher avec un essuie-

Plaque 3 cuisson, zesteur, cuilléres a mesurer, 3 minutes par c6té, jusqu’a ce qu’ils soient Evider, puis couper le poivron en laniéresde  tout. Dans un autre grand bol, ajouter

tamis, 2 grands bols, fouet, grande poéle ) | . L. .

antiadhésive, essuie-tout dorés. Réserver. ( Pour 0,5 cm (V2 po). Zester, puis presser la moitié le zeste de citron, les crevettes et 2 c.
4 personnes, utiliser 2 plaques a cuisson et du citron. Couper le reste du citron en a soupe d’huile (doubler la quantité
faire rotir sur les grilles du centre et du haut, quartiers. Dans un grand bol, fouetter 1 c. a pour 4 personnes). Saler et poivrer. Bien

2 personnes 4 personnes . S . 1 < . . .
Crevett 285 w70 en interchangeant les plaques a mi-cuisson.) thé de pesto, 'z c. a soupe de jus de citron mélanger.
revettes g g N . ..
) et 1 c. a soupe d’huile (doubler les quantités

Pains plats 2 4 . ]

Pesto au basilic Vatasse Vs tasse pour 4 personnes). Saler et poivrer. Réserver.

Mini concombres 66g 132¢g

Mozzarella, rapée 3 tasse 1% tasse

Poivron 160g 320g

Citron 1 2

Mélange printanier 56g 113g

Flocons de piment g lc.athé lc.athé

Huile

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.

Hé, cuisiniers amateurs! Pour obtenir les renseignements Sur la plaque, étaler le reste du pesto sur Ajouter le mélange printanier et les
Les plus & jour sur les allergénes, consultez les étiquettes Faire chauffer une grande poéle antiadhésive ~ chaque pain plat. Garnir de crevettes, concombres au grand bol contenant la
e nos botes-repas. a feu moyen-élevé. Ajouter V2 c. 3 des poivrons et de fromage. Parsemer les vinaigrette. Bien mélanger. Couper les
Les ingrédients sont emballés dans des installations ou soupe d’huile (doubler la quantité pour pains plats de "z c. a thé de flocons de pizzas en morceaux. Répartir les pizzas et la
;ZZ;:jfs";‘;’fnzzs;;‘ﬁﬁ;fm‘; o ‘;’:fjg::;ggj;‘f;:ﬁ 4 personnes), puis les morceaux de poivron.  Piment. ( Consulter le guide salade dans les assiettes. Arroser du jus d’un
du sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé. Faire cuire de 2 a 3 minutes, en remuant pour le niveau d’épice.) Faire griller les quartier de citron, au goGt.
souvent, jusqu’a ce que les poivrons soient pizzas assemblées au centre du fourde 2 a
tendres. Réserver dans une assiette. Dans la 3 minutes jusqu’a ce qu’elles soient chaudes.
méme poéle, ajouter les crevettes. Faire cuire ( Pour 4 personnes, faire cuire
de 3 a4 minutes, en remuant a l'occasion, 2 pizzas a la fois, en 2 étapes.)
Partagez vos photos en mentionnant jusqu’a ce que les crevettes deviennent
#LaVieHelloFresh roses**. ( Ne pas surcharger la
Appelez-nous ou écrivez-nous | 855 272-7002 poéle. Faire cuire les crevettes en 2 étapes

bonjour@hellofresh.ca

HelloFresh.ca pour 4 personnes.)




