HELLO Risotto aux champignons rotis
FRESH avec fromage de chevre

Végé 40 minutes
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Il S’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez ajouter du bacon,
suivez les instructions au verso de
cette fiche!

Bonne cuisine!

BONJOUR MELANGE DE CHAMPIGNONS
Un savoureux mélange de creminis, de champignons de Paris et de pleurotes!

W43 - FR 1016 - 2006




D’abord

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

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

Materiel requis Préparer le bouillon Griller les amandes Commencer le risotto
Plaque & cuisson, cuilléres & mesurer, pince de « Dans une casserole moyenne, mélanger + En attendant que le bouillon arrive a « Ajouter 2 c. a soupe de beurre (doubler la
;‘;‘;2‘::5;;?2:‘5;"°ye""e’ tasses a mesurer, grande 2 ¥ tasses d’eau (5 2 tasses pour 4 pers.), la ébullition, chauffer une grande poéle qté pour 4 pers.) dans la méme poéle, puis
moitié des branches de thym (toute la qté antiadhésive a feu moyen-élevé. tournoyer jusqu’a ce qu’il fonde.
Ingrédients pour 4 pers.) et le concentre de bouillon. « Ajouter les amandes 2 la poéle seche. « Ajouter la mirepoix. Cuire de 33 4 min,
2 personnes 4 personnes « Couvrir et porter a ébullition a feu « Griller de 3 3 4 min. en remuant souvent en remuant a 'occasion, jusqu’a ce que la
3 . ) ] . o .
Mélange de champignons ~ 200g 400g moyen-éleve. jusqu’a ce que les amandes soient dorées. mirepoix ramollisse. Saler.
+ Réduire le feu a moyen-doux, et poursuivrela ~ (CONSEIL : Les surveiller pour ne pas les + Ajouter leriz et le vin de cuisine. Cuire de
Vin blanc 4c.asoupe  8c.asoupe cuisson a couvert. briiler!) 2 a3 min, en remuant souvent, jusqu’a ce que
Sel dail SCAIE AGEL « Transférer les amandes dans une assiette. le vin ait été absorbé.
Riz arborio Yatasse 1%2tasse
Thym 7g 7g 4 5 I 6
Fromage de chévre 56g 112g s
Concentré de bouillon de
: 2 4
légumes
Amandes, tranchées 28g 56g
Mirepoix 113g 227g
Petits pois 56¢g 113g
Beurre non salé* 2c.asoupe  4c.asoupe
HUIle* . . / ~ . . .
Sel et poivre* Cuire le risotto Préparer et rotir les Terminer et servir
] s . « Dans la poéle contenant le mélange derriz, champignons « Incorporer les champignons et le fromage
* Essentiels a avoir a la maison . , . . . . . ! N .
ajouter avec précaution le bouillon et les pois. « Entre-temps, couper les champignons en de chevre au rlsot'to. Cl;l!re de2a3min,en
Allergénes « Réduire a feu moyen. Cuire de 20 a 23 min, quatre. ;en”(njuant souvent, jusqu'a ce que le fromage
5P ion. i ” onde.
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations en r(?muanF a'l occasion, jusqu'a Ce.que.le « Surune plaque a cuisson, disposer les - .
nutritionnelles sur le site Web ou dans lappli. bouillon ait été absorbé et que le riz soit champignons et les arroser de 1 . 3 « Saupoudrer du reste du sel d’ail et poivrer,
Les inarédi ) . o tendre. soupe d’huile (doubler la qté pour 4 pers.). au gout.
es ingrédients sont emballés dans des installations ou Alaide d’ . d . . i s o N Ré tir le risotto d l iett
Fon manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, . ) al e une pince de cuising, re |re.r avec Saupoudrer de la moitie du sel d’ail, poivrer, * Repartir le risotto dans les assiettes.
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du précaution les branches de thym du risotto. puis remuer pour enrober. « Parsemer d’amandes.
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé. « Réduire a feu doux. . Rotirau centre du fourde 14 3 16 min,jusqu’é —
ce qu’une fourchette entre facilement dans les Emietter ou couper le bacon en morceaux de
champignons. 1,25 cm (V2 po). Parsemer le risotto de bacon.
Pendant que les champignons rétissent,
disposer le bacon en une seule couche sur une
plaque a cuisson tapissée de papier parchemin.
(REMARQUE : Pour 4 pers., 2 plaques a
cuisson tapissées de papier parchemin.) RGtir
dans le bas du four de 10 a 12 min, jusqu‘a ce
Nous joindre qu‘il soit croustillant et entiéreAnTent cuit™”.
Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002 (REMARQUE : Pour 4 pers., rotir dans le haut
bonjour@hellofresh.ca et le bas du four, en interchangeant les plaques
HelloFresh.ca a mi-cuisson.) Transférer sur une assiette
O @ OO eHeloFreshca recouverte d‘un essuie-tout.




