
Erba Cipollina  Mix Di Spezie Tex-Mex  

Gorgonzola Dop  

Patata Dolce  Formaggio spalmabile  

Miscela di spezie Paprika 
affumicata

Panko (pangrattato 
giapponese)  

Avocado  

Sambal oelek  Miele 100% italiano  

Ali di pollo  

La salsa hot honey si prepara mescolando miele, paprika e sambal oelek, un condimento piccante di origine indonesiana. Se non gradite i sapori forti aggiungete poco di tutto e 
stemperate con olio extravergine. Il consiglio dello chef: se non amate friggere o il vostro avocado è troppo morbido, riducetelo semplicemente in crema con sale e gocce di limone.

45 minuti • Piccante • Uova non incluse • Mangiami per primo

Alette di pollo in salsa 'hot honey' 
con crema di zola, avocado fritto e patate dolci 
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Cerca il kit con 

lo stesso numero



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

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

Disporre nei piatti
•	 Disponete le ali di pollo e le avocado fries nei 

piatti.

•	 Accompagnate con le patate dolci e con la 
crema al gorgonzola.

•	 Spolverizzate con l'erba cipollina.
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Preparare la crema
•	 Raccogliete in una ciotolina il formaggio 

spalmabile e, per 2 persone, 1 cucchiaio di aceto, 
metà gorgonzola, un pizzico di sale, pepe e 
mescolate fino ad amalgamare gli ingredienti.

•	 Tritate finamente l'erba cipollina.
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Preparare la salsa hot honey
•	 Raccogliete in una ciotolina il miele, la paprika, 

1 cucchiaio d'olio (per 2 persone), un pizzico di 
sale, pepe, la sambal olek (è piccante, dosate 
secondo i vostri gusti e omettetela se non la 
gradite) e mescolate fino ad amalgamare gli 
ingredienti, ottenendo la salsa hot honey.

•	 Una volta cotte, irrorate le ali di pollo con la 
salsa hot honey e condite con un pizzico di sale.
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Panare l'avocado
TIP: se il vostro avocado presenta piccole aree 
nere sulla polpa, eliminatele e mangiate il resto.
•	 Nel frattempo, tagliate l'avocado a metà, 

eliminate il nocciolo e la buccia, tenendo il frutto 
intero, quindi tagliatelo a fette spesse circa 2 cm.

•	 Sgusciate un uovo in un piatto, condite con un 
pizzico di sale e mescolate con una forchetta. 
Disponete il panko in un altro piatto e conditelo 
con un pizzico di pepe.

•	 Passate le fette di avocado prima nell'uovo e poi 
nel panko.

•	 Disponete le avocado fries su una teglia 
foderata di carta da forno. Irroratele con un filo 
d'olio e infornate per 20-25 miuti circa, finché 
saranno dorate.
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Cuocere pollo e patate
TIP: le ali di pollo saranno cotte quando la carne 
all'interno risulterà bianca e asciutta.
•	 Raccogliete in una ciotola (potete usare la stessa 

delle patate) le ali di pollo, 2 cucchiai d'olio 
(per 2 persone), metà del mix di spezie, sale e 
pepe e mescolate bene.

•	 Disponete le ali di pollo sulla teglia, a fianco 
delle patate dolci. Infornate e cuocete in 
forno caldo per 35-40 minuti, voltando le ali e 
mescolando le patate a metà cottura, finché 
saranno dorate.

•	 Alla fine, condite le patate con il resto del mix di 
spezie, sale e pepe a piacere.
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Tagliare le patate dolci
•	 Preriscaldate il forno a 220 ºC in modalità 

statica.

•	 Pelate le patate dolci e tagliatele a spicchi 
di circa 1 cm. Raccoglieteli in una ciotola con 
1 cucchiaio d'olio e condite in modo uniforme.

•	 Distribuiteli su una teglia foderata di carta da 
forno, cercando di non sovrapporli.
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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

Ali di pollo** 1 pacchetto 2 pacchetti

Gorgonzola Dop** 7) 1 pacchetto 1 pacchetto
Formaggio spalmabile** 
7) 1 pacchetto 2 pacchetti

Patata Dolce 2 pezzi 4 pezzi

Mix Di Spezie Tex-Mex 1 pacchetto 2 pacchetti

Erba Cipollina** 5 g 5 g

Miele 100% italiano 2 pacchetti 4 pacchetti

Sambal oelek 1 pacchetto 2 pacchetti

Avocado 1 pezzo 2 pezzi
Panko (pangrattato 
giapponese) 13) 1 pacchetto 2 pacchetti

Miscela di spezie 
Paprika affumicata 9) 1 pacchetto 2 pacchetti

**Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per porzione Per 100g

per gli ingredienti non cucinati 845 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 6020 kJ/
1439 kcal

712 kJ/
170 kcal

Grassi (g) 82 g 10 g
Grassi saturi(g) 21 g 3 g
Carboidrati (g) 93 g 11 g
Zuccheri (g) 20 g 2 g
Fibre (g) 16 g 2 g
Proteine (g) 79 g 9 g
Sale (g) 4 g 0 g

Allergeni
7) Latte 9) Senape 13) Cereali contenenti glutine 
 
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?
Aceto, Olio di oliva, Sale, Pepe, Uova
Carta da forno, Ciotola, Ciotolina


