PUREE DE CHICOREE ENDIVE

Avec un mélange de chicorée endive et de radicchio

o Pz .r.f_ri..'aﬁ
. o

s |

O Total: 25-30 min.

|||:| Facile

o A manger dans les
3jours

g original . Pour préparer cette purée, vous allez utiliser un mélange tres frais de chicorée endive et de
. radicchio. Ce dernier appartient a la méme famille que le chicon et présente lui aussi un go(it
ﬁ Family :  amer. Vous allez donc cuire les oignons dans du vinaigre balsamique pour leur donner une

- douceur étonnante.
C) Quick & easy

La saucisse de porc appelle un rouge plein de

saveurs, mais a la structure souple. Le Cabriz

Tinto est ample et [égérement corsé, mais en
méme temps velouté et accessible.
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BIEN

Casserole avec couvercle, poéle avec couvercle, wok ou sauteuse et presse-purée.

COMMENCER Recette de purée de chicorée endive avec un mélange de chicorée endive et de radicchio : c’est parti!

CUIRE LES POMMES DE TERRE

Pour les pommes de terre (Agria), portez
a ébullition 400 ml d’eau par personne dans
la casserole. Lavez ou épluchez les pommes
de terre, découpez-les en gros morceaux,
puis faites-les cuire 15 minutes a couvert.
Egouttez en conservant un peu d’eau de
cuisson et retirez le couvercle.

CUIRE LES LEGUMES

Pendant ce temps, faites chauffer le
reste du beurre dans le wok ou la sauteuse
et faites-y cuire la majeure partie du
mélange chicorée-radicchio 5 minutes a
feu moyen-doux.

COUPER LES OIGNONS
Pendant ce temps, découpez ['oignon
rouge en fines rondelles.

REDUIRE EN PUREE

Ecrasez les pommes de terre au presse-
purée pour en faire une purée épaisse. Pour
plus d’onctuosité, ajoutez éventuellement
un filet de lait ou d’eau de cuisson. Mélangez
le mélange chicorée-radicchio (cru et cuit)
a la purée, ajoutez la moutarde, puis salez
et poivrez.

CUIRE LA SAUCISSE

Faites chauffer la moitié du beurre dans
la poéle et faites-y dorer la saucisse au persil
et a lail sur tous les cotés 3 a 4 minutes a
feu moyen-vif. Ajoutez 'oignon rouge et le
vinaigre balsamique, puis remuez 1 minute.
Ensuite, baissez le feu, couvrez la poéle et
poursuivez la cuisson 10 minutes.

SERVIR

Servez la purée de chicorée sur les
assiettes, puis garnissez avec 'oignon
rouge et les dés de fromage aux herbes.
Accompagnez le tout de la saucisse au persil
eta lail.

: 1A 6 PERSONNES

Pommes de terre Agria
(g

¢ Oignon rouge (pc) Yo 1 1%
: Saucisse de porc au
¢ persilet alail (pc)
: Mélange de chicorée
¢ endive et de radicchio 200 400 600 800 10001200

INGREDIENTS

1P : 2P : 3P : 4P : 5P : 6P
300 600 900 120015001800
2 2% 3
2 3 4 5 6

i (g)23) %

; Desdefromageaux oo 5o 75 109 125 150
. herbes (g) 7)

Beurre* (cs) 1 2 3 4 5 6
\rilorli?l%rces)balsamlque 1 2 3 4 5 ¢
¢ Lait* un filet
Moutarde* (cc) 1 2 3 4 5 6

Poivre et sel* Selon le goit

*A ajouter vous-méme | % Conserver au réfrigérateur

! VALEURS PAR

: NUTRITIONNELLES PORTION PAR 100 g
: Energie (kJ/kcal) 3071/765  441/106
Lipides (g) 39 5
Dont saturés (g) 20,0 2,8
Glucides (g) 66 9
Dont sucres (g) 10,4 1,4
Fibres (g) 10 1
Protéines (g) 33 5
Sel (g) 1,9 0,3

: ALLERGENES

7) Lait/lactose
: Peut contenir des traces de: 23) céleri

: Nous aimerions beaucoup savoir ce que vous pensez de
;. HelloFresh. N’hésitez pas a nous appeler, a nous écrire ou a
* nous contacter par les réseaux sociaux.
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