T HELLO  Galettes de bison style steakhouse

FRESH avec sauce crémeuse aux champignons et purée a la ciboulette

Spécial Découverte Epicée 35 minutes
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Epices a bifteck de Broccolini
Montréal

BONJOUR BROCCOLINI

Ce légume tendre e est un élégant hybride de brocoli et de gai lan!




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, bol moyen, passoire, cuilléres a
mesurer, presse-purée, petite casserole, grande casserole,
grande poéle antiadhésive

2 personnes 4 personnes

Bison haché maigre 250g 500¢g
jPac:jr:gnes de terre a chair 360g 7208
Mélange de champignons 200g 400g
Créeme 237 ml 474 ml
Concentré de bouillon 1 5

de boeuf

Ciboulette g l4g
Chapelure italienne s tasse 2 tasse
Gousses d’ail 2 4
a;::::éilbifteck de v 1c.asoupe 2c.asoupe
Broccolini 170g 340g
Beurre non salé 2% c.asoupe  5c.asoupe
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).

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

Partagez vos photos #LaVieHelloFresh
Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002
bonjour@hellofresh.ca
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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]), puis ajouter
2 c. a thé de sel (utiliser les mémes quantités
pour 4 personnes). Couvrir et porter a ébullition
a feu élevé, puis baisser a feu moyen. Laisser
mijoter a découvert de 10 a 12 minutes jusqu’a
ce qu’une fourchette entre facilement dans les
pommes de terre. Egoutter et remettre dans la
méme casserole hors du feu. Couvrir pour garder
chaud.

Pendant que lespommes de terre cuisent, parer
les broccolinis, puis couper les plus grandes
tiges en deux sur la longueur, en laissant les
tiges plus fines entiéres. Emincer la ciboulette.
Hacher finement les champignons. Peler,
puis émincer ou presser l’ail. Dans une petite
casserole, ajouter l’ail, la moitié de la créeme
et 2 c. a soupe de beurre (doubler la quantité
pour4 personnes). Porter a légere ébullition afeu
moyen et faire cuire de 3 a4 minutes, en remuant
a loccasion, jusqu’a ce que le beurre fonde.
Retirer la casserole du feu. Couvrir et réserver.

Pendant que les galettes saisissent, disposer
le broccolini sur une autre plaque a cuisson.
Saupoudrer de la moitié des épices a bifteck
de Montréalrestant, puisarroserde 1 c.asoupe
d’eau et de 1 c. a soupe d’huile (doubler les
quantités pour 4 personnes). Faire cuire sur la
grille du haut du four de 8 3 12 minutes, jusqu’a
ce qu’il soit légeérement croquant.

Faire chauffer laméme poéle (celle de l'étape 3) a
feu moyen. Ajouter les champignons et le reste
des épices a bifteck de Montréal. Faire cuire de
5a6minutes,enremuanta 'occasion, jusqu’ace
qu’ils ramollissent. Ajouter le reste de la créme
et le concentré de bouillon. Faire cuirede 2 a
3 minutes, en remuant souvent, jusqu’a ce que
la sauce épaississe légérement. Retirer la poéle
du feu, puis saler et poivrer, au goit. Couvrir
pour garder chaud.

Pendant que la créme infuse, mélangerdansun
bol moyen le bison, la chapelure et la moitié
des épices a bifteck de Montréal. (

Pour des boulettes plus fermes, ajouter 1 ceufau
mélange.) Former a partir du mélange 2 galettes
d’un diameétre de 10 cm (4 po) (4 galettes pour
4 personnes). Faire chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen. Ajouter 2 c. a soupe
debeurre (doublerlaquantité pour4 personnes),
puis les galettes. Saisirde 2 a 3 minutes par coté,
jusqu’acequ’elles soientdorées. (

Ne passurcharger la poéle; faire cuire les galettes
en 2 étapesau besoin.) Transférer les galettes sur
une plaque a cuisson. Faire cuire au centre du
fourde6a8minutes,jusqu’a ce que les galettes
soient entierement cuites

Ecraser grossiérement les pommes de terre
a l’aide d’un presse-purée. (

Un «écrasé » de pommes de terre aura encore
quelques grumeaux!) Ajouter la créme
infusée et la moitié de la ciboulette. Saler
et poivrer, puis bien mélanger. Répartir
les galettes, I’écrasé de pommes de terre
et le broccolini dans les assiettes. Napper
les galettes de sauce aux champignons.
Parsemer du reste de la ciboulette.



