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J\F Rigatoni cacciatore a la dinde

FRESH avec sauce rustique a la tomate et champignons a l'ail

/A== | 25 minutes

Laniéres de dinde Champignons
creminis
Echalote Ail
,f%};
Ny
Tomates broyées Rigatoni
Assaisonnement Bébés épinards
italien
Fromage

parmesan, rapé

BONJOUR CACCIATORE!
Un mot italien signifiant « a la fagon du chasseur »!
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Bon départ e ————
Avant de commencer, préchauffer le four a 425 °F, g i e

puis laver et sécher tous les aliments.

Sortez

Plaque acuisson, presse-ail, grande poéle antiadhésive,
grande casserole, essuie-tout, papier parchemin,
passoire, tasses a mesurer, cuilleres a mesurer
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Ingrédients

1. CUIRE LES CHAMPIGNONS

2 pers 4 pers

Laniéres de dinde 340g 680g Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses
Champignons créminis 27g 454¢g d'eau et 2 c. a thé de sel (NOTE: mémes
Echalote . 50g . 1oog quantités pour 4 pers). Couvrir et porter a
Al : 3g : 6g ébullition a feu élevé. Entre-temps, couper les
[Ruatskiovess LIS AleFES champignons en quatre. Peler, puis émincer
Rigatoni 170g 340g rat N .

; o . ; ou presser ’ail. Sur une plaque a cuisson
Assaisonnement italien lc.atable 2c.atable d . h . l
Bébés épinards 56 113g recouverte de papier parchemin, arroser les

: . 5 -
TRl | s 1 tasse champignons de 1 c. a table d'huile (doubler
Sucre* e athe 1c athé pour 4 pers), puis saupoudrer de l'ail et de la
Huile* moitié de |'assaisonnement italien. Saler et

Sel et poivre* poivrer. Rotir au centre du four, jusqu’a ce

* Pas inclus dans la boite qu'ils soient brun doré, de 18 a 20 min.

** Cuire a une température interne minimale de 74 °C/165 °F.

Allergénes

Hé, les cuisiniers! Pour tous les renseignements sur
les allergenes, consultez les étiquettes sur chaque
sac-repas!

Certains ingrédients sont produits dans des installations qui
traitent également les ceufs, le poisson, les crustacés, les fruits
de mer, le lait, la moutarde, les arachides, le sésame, le soja,
les sulfites, les noix et le blé.

4. CUIRE LA DINDE

Dans une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé, ajouter V2 c. a table d'huile
(doubler pour 4 pers), puis la dinde. Cuire en
remuant souvent jusqu’a ce qu'elle soit brun
doré,de5a6min.** Réserverdans une assiette
et couvrir pour garder chaud.

Nous joindre
Partagez vos photos #LaVieHelloFresh

Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002

bonjour@hellofresh.ca @ ‘H‘QMOFRESH :

HelloFresh.ca

2. CUIRE LES RIGATONIS

Pendant que les champignons rotissent,
ajouter les rigatonis a |'eau bouillante. Cuire
adécouvertenremuanta l'occasion jusqu’a ce
qu'ils soient tendres, de 10 a 12 min. Réserver
Y2tasse d'eau de cuisson (doubler pour 4 pers).
Egoutter et remettre dans la méme casserole,
hors du feu.

5. CUIRE LA SAUCE

Dans la méme poéle a feu moyen, ajouter
1 c. a table d'huile (doubler pour 4 pers),
puis les échalotes. Cuire en remuant souvent
jusqu’a ce qu'elles ramollissent, de 2 a 3 min.
Ajouter les tomates broyées et 72 c. a thé de
sucre (doubler pour 4 pers). Cuire en remuant
a l'occasion jusqu’a ce que la sauce réduise,
de 7 a 8 min. Ajouter les épinards et remuer
jusqu'a ce qu'ils tombent, 1 min.

3. PREPARATION

Pendant que les rigatonis cuisent, peler,
puis couper l'échalote en morceaux
de 1,25 cm (2 po). Sécher la dinde avec un
essuie-tout, puis la couper en morceaux
de 2,5cm (1 po). Saler et poivrer. Saupoudrer
du reste d'assaisonnement italien.

6. FINIR ET SERVIR

Ajouter |'eau de cuisson réservée, la sauce,
les champignons, la dinde et la moitié du
parmesan aux rigatonis. Bien mélanger.
Saler et poivrer. Répartir dans les assiettes et
saupoudrer du reste de parmesan.

Le souper, c'est réglé!



