
Fagiolini  Glassa Al Balsamico  

Rosmarino  

Timo essiccato  Cipolla  

Patate

Lonza Di Maiale  

La lonza di maiale, nota anche come lombata, è un taglio gustoso, tenero e leggero, per via della sua bassa quantità di grasso. La nostra è di origine italiana, tenera e succulenta, 
ottima in questa ricetta con cipolle glassate al balsamico e fagiolini al timo. Il consiglio del cuoco: ponete attenzione alla cottura dei fagiolini, devono diventare teneri senza sfaldarsi.

  2  
40 minuti 

Lonza al rosmarino e cipolle caramellate 
con patate novelle e fagiolini al timo 

Cerca il kit con 
lo stesso numero



Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Il nostro ingrediente segreto è la 
tua opinione: scansiona il QR code 
e commenta la ricetta

Disporre nei piatti
•	 Tagliate la lonza a fette, disponetela nei piatti e 

adagiate sopra le cipolle.

•	 Accompagnate con le patate e i fagiolini.
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Cuocere la lonza
TIP: la lonza sarà cotta quando risulterà opaca e 
non più rosa al centro.
•	 Riportate la padella usata per le cipolle su 

fuoco medio-alto con 1-2 cucchiai d'olio e il 
rosmarino.

•	 Salate e pepate la lonza su entrambi i lati e 
rosolatela per 2 minuti per lato. Copritela con un 
coperchio e proseguite la cottura per 10 minuti, 
voltandola a metà cottura, finché si sarà formata 
una crosticina dorata sulla superficie.
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Caramellare la cipolla
•	 Sbucciate le cipolle e riducetele a fettine sottili 

circa 0,5 cm.

•	 Scaldate un filo d’olio a fuoco medio in una 
padella antiaderente e rosolate le cipolle con 
un pizzico di sale per 3-4 minuti, mescolando di 
tanto in tanto.

•	 Aggiungete, per ogni persona, 1 cucchiaino 
di zucchero, 2 cucchiai d’acqua, la glassa 
al balsamico e proseguite la cottura a fuoco 
basso per 5-6 minuti, o finché saranno tenere e 
traslucide, poi spostatele in un piatto.
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Cuocere i fagiolini
•	 Eliminate le estremità dei fagiolini e lessateli 

per 13-14 minuti.

•	 Una volta cotti, scolateli e rimetteteli nella 
pentola. Condite con una noce di burro, un 
pizzico di sale e timo.
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Cuocere le patate
•	 Portate a bollore una pentola d'acqua salata per 

i fagiolini. Usate un bollitore o coprite la pentola 
con un coperchio per velocizzare la bollitura.

•	 Tagliate le patate a metà (potete tenere la 
buccia).

•	 Portate su fuoco medio-alto una padella 
antiaderente, unite un filo d'olio, le patate e 
150 ml di acqua (per 2 persone).

•	 Coprite con un coperchio e cuocete per circa 
13-14 minuti. Togliete il coperchio e proseguite 
la cottura per 4 minuti, o finché saranno dorate.

•	 Alla fine salate a piacere.
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Prima di cominciare 
Lava frutta e verdura. Usa taglieri e utensili diversi 
per cibi crudi e cotti, oppure puliscili tra un uso e 
l’altro. Lavati le mani prima e dopo aver toccato gli 
ingredienti.Pianifica le ricette in base alla data di 
scadenza riportata sugli ingredienti. 

Ingredienti
2P 4P

Lonza Di Maiale** 300 g 550 g

Rosmarino 1 pezzo 1 pezzo

Cipolla 2 pezzi 4 pezzi

Timo essiccato 1 pacchetto 1 pacchetto

Glassa Al Balsamico 14) 1 pacchetto 2 pacchetti

Fagiolini** 1 pacchetto 2 pacchetti

Patate 8 pezzi 16 pezzi

**Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per 

porzione
Per 

100g
Per 

porzione
Per 

100g
per gli ingredienti non 
cucinati 576 g 100 g 726 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 2265 kJ/
541 kcal

394 kJ/
94 kcal

2974 kJ/
711 kcal

410 kJ/
98 kcal

Grassi (g) 20 g 4 g 25 g 3 g
Grassi saturi(g) 4 g 1 g 6 g 1 g
Carboidrati (g) 48 g 8 g 48 g 7 g
Zuccheri (g) 13 g 2 g 13 g 2 g
Fibre (g) 12 g 2 g 12 g 2 g
Proteine (g) 39 g 7 g 70 g 10 g
Sale (g) 1 g 0 g 3 g 0 g

Allergeni
14) Anidride solforosa e solfiti 
 
Per avere informazioni più complete su ingredienti, allergeni e tracce 
di allergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box 
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

Cosa ti serve?
Burro, Olio di oliva, Sale, Pepe, Zucchero
Padella antiaderente, Pentola


