Polpette di pollo pronte glassate in agrodolce

con riso Basmati, spinaci allo zenzero e sesamo

25 minuti - Mangiami per primo

Cerca il kit con
lo stesso numero

g

Riso Basmati Spinacino baby
Pasta di zenzero Salsa di Soia
Polpette di pollo Salsa chili agrodolce

100% italiano

Semi Di Sesamo

BOX CREATA
IN ITALIA



Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitra un uso e l'altro. Lava le mani
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti.

Cosa ti serve?

Padella, Pentolino

L Jer]ar]er]
1 1 3

Riso Basmati (pacchetti)

Spinacino baby** (g) 200 400 600
Pasta di zenzero** (bustine) 1 2 3
Salsa di Soia (pacchetti) 11) 13) 1 1 3
Polpette di pollo 100% italiano**

(pacchetti) ! 2 3
Salsa chili agrodolce (pacchetti) 1 2 3
Semi Di Sesamo (pacchetti) 3) 0.5 1 1.5
Acqua per il riso* (ml) 230 460 690
Sale* (q.b.)

Pepe* (9.b.)

Olio d'oliva* (g.b.)

*Non incluso **Conservare al fresco

Per Per Per Per
porzione 100g porzione 100g
per gli ingredienti non
341g 100g 46lg 100g

2223kJ/ 652kJ/ 2876kJ/ 624kJ/
531 kcal 156 kcal 687 kcal 149 kcal

cucinati

Energia (kJ/kcal)

Grassi (g) 10g 3g 16g 3g
Grassi saturi(g) 2g lg 4g 1lg
Carboidrati (g) 83g 24g 89g 19g
Zuccheri (g) 10g 3g 11g 2g
Fibre (g) 4g 1lg 4g 1lg
Proteine (g) 31g 9g 51g 11g
Sale (g) 4g 1lg 5g 1lg

3) Semi di sesamo 11) Soia 13) Cereali contenenti glutine

Per avere informazioni pili 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.

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

e

Seguite le quantita indicate a sinistra per preparare correttamente la + Scaldate un filo d'olio in una padella antiaderente a fuoco medio. Unite

ricetta in base al numero di porzioni! la pasta di zenzero e rosolate per 1-2 minuti, quindi aggiungete anche

. Raccogliete in un pentolino il riso con l'acqua per il riso. gli spinaci (ricordate di lavarli bene) e fateli appassire con il coperchio per
2-3 minuti.

+ Unite un pizzico di sale, coprite con un coperchio e portate a bollore su

fuoco medio-alto. « Togliete il coperchio, aggiungete la salsa di soia e proseguite la cottura a

. - s fuoco alto per altri 1-2 minuti.
+ Abbassate il fuoco al minimo e cuocete per 7-8 minuti, quindi spegnete e P

lasciate coperto fino al momento di servire.

+ Scaldate un filo d’olio in una padella a fuoco medio-alto. « Disponete il riso nei piatti.
+ Aggiungete le polpette e cuocetele per 5-6 minuti, mescolando di tanto in » Adagiate sopra le polpette e accompagnate con gli spinaci.
tanto. « Spolverizzate con i semi di sesamo.

+ Unite un pizzico di sale, la salsa chili agrodolce e un filo d'acqua.

+ Togliete il coperchio e proseguite la cottura per altri 2-3 minuti, finché le
polpette non sono pili rosa al centro e il fondo di cottura si sara un po'
asciugato. Il nostro ingrediente segreto € la

tua opinione: scansiona il QR code
e commenta la ricetta




