
Notre boucher a assaisonné ces cuisses de poulet de délicieuses 
épices, telles que l’origan, le persil et le paprika, pour en enrichir 
le goût. Ces saveurs se marient très bien aux haricots verts 
croquants et aux grenailles. Le pesto de champignons des bois 
est un produit spécial qui vous permettra de donner un petit plus  
très différent à ce plat.
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Prenez votre plat en photo et partagez-la sur  Une surprise attend les plus belles photos !

Cabriz tinto
Nous accompagnons 
cette délicieuse 
cuisse de poulet d’un 
vin rouge suave aux 
traits légers de fruits 
rouges d’été. 
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  conserver au réfrigérateur

Morceaux de cuisse de poulet aux grenailles et pesto de champignons des bois
Un classique HelloFresh !

  Haricots verts   Morceaux de cuisse 
de poulet épicés

  Pesto de champig-
nons des bois

 Grenailles

30 à 
35 min

manger 
au début1

facile

plaît aux 
enfants

sans 
gluten



1 Portez 300 ml d’eau par personne à ébullition dans une casserole avec 
couvercle pour les grenailles et les haricots verts. Coupez les grenailles en 
deux et éventuellement les grandes grenailles en quatre, puis faites cuire 
pendant 12 à 15 minutes dans une casserole avec couvercle. 

2 Entre-temps, équeutez les haricots verts et coupez-les en 
deux morceaux de même taille. Après 5 minutes, ajoutez les haricots verts 
à la casserole avec couvercle et poursuivez la cuisson. Ensuite, égouttez et 
laissez refroidir sans couvercle.

3 Entre-temps, faites chauffer l’huile d’olive dans un wok ou une sauteuse 
et faites cuire les morceaux de cuisse de poulet pendant 5 minutes à feu 
moyen-vif jusqu’à ce qu’ils prennent une couleur dorée. 

4 Mélangez les grenailles, les haricots verts et les morceaux de cuisse de 
poulet dans un saladier. Ajoutez le pesto de champignons des bois et le 
vinaigre balsamique noir, puis assaisonnez éventuellement de poivre et 
de sel. Servez le plat sur les assiettes.

Conseil ! Vous préparez ce plat pour une grande famille ? Dans 
ce cas, préparez les haricots verts et les grenailles à la cuisson en même 
temps.

Malgré ces quelques minutes de cuisson supplémentaires, les haricots 
verts restent très croquants. Si vous les préférez plus tendres, faites-les 
cuire pendant 8 à 10 minutes. 

* 	 À ajouter vous-même

Allergènes
7) Lait/lactose 8) Noix

Ustensiles
Casserole avec couvercle, 
wok ou sauteuse, saladier

Valeurs nutritionnelles 705 kcal | 33 g protéines | 57 g glucides | 37 g lipides dont 7 g saturés | 11 g fibres

Ingrédients 1P 2P 3P 4P 5P 6P
Grenailles (g) 200 400 600 800 1 000 1 200
Haricots verts (g) 200 400 600 800 1 000 1 200
Morceaux de cuisse de poulet épicés (g) 100 200 300 400 500 600
Pesto de champignons des bois (g) 7) 8) 40 80 120 160 200 240
Huile d’olive (cs)* ½ 1 1 2 2 3
Vinaigre balsamique noir (cc)* ½ 1 1½ 2 2½ 3
Poivre et sel* Selon le goût


