
Bistecca di Manzo  

Glassa Al Balsamico  Nocciole  

Patate  

Burro  Porro  

Formaggio a pasta dura 
grattugiato

Timo  

Miele  Mix di erbe in stile italiano  

Manzo su purè rustico di porri e patate 
con glassa al balsamico e timo

Dalla dispensa: Sale, Pepe, Olio 
extravergine di oliva

  11  
Conta Calorie   35 minuti



Contatti
Mi Piace? 

Andate online o usate la nostra app per recensire questa ricetta.

  Riciclami!

 
Ti piace cucinare con HelloFresh?

Scarica la nostra app e raccontaci com'è andata!

Prima di cominciare 
La nostra frutta e verdura ha bisogno di essere lavata prima 
del consumo.                                                          

Adesso divertitevi a cucinare!

Ingredienti
2P 4P

Bistecca di Manzo** 220 g 440 g
Patate 2 pezzi 4 pezzi
Porro 2 pezzi 4 pezzi
Burro** 7) 1 pacchetto 2 pacchetti
Nocciole 2) 1 pacchetto 1 pacchetto
Glassa Al Balsamico 14) 1 pacchetto 2 pacchetti
Mix di erbe in stile 
italiano 1 pacchetto 2 pacchetti

Miele 1 pacchetto 2 pacchetti
Timo** 5 g 10 g
Formaggio a pasta dura 
grattugiato** 7) 8) 1 pacchetto 2 pacchetti

**Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per porzione Per 100g

per gli ingredienti non cucinati 451 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 2212 kJ/
529 Kcal

117 Kcal/
490 kJ

Grassi (g) 22 g 5 g
Grassi saturi(g) 6 g 1 g
Carboidrati (g) 43 g 10 g
Zuccheri (g) 11 g 3 g
Fibre (g) 7 g 1 g
Proteine (g) 36 g 8 g

Allergeni
2) Frutta a guscio 7) Latte 8) Uova 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.

Buon Appetito!Buon Appetito!

Buon appetito!

Lessare le verdure
•	 Portate a bollore abbondante acqua per lessare 

le verdure. 
•	 Pelate le patate e tagliatele a cubetti di 2 cm. 
•	 Sfogliate il timo, tenendo da parte qualche 

rametto per decorazione. 
•	 Eliminate lo strato più esterno del porro e 

tagliatelo a rondelle sottili. 
•	 Aggiungete una presa di sale nell'acqua bollente 

e cuocetevi le patate e il porro per circa 11-12 
minuti (verificate il grado di cottura con una 
forchetta).

Cuocere la carne
•	 Riportate la padella sul fuoco e scaldate un filo di 

olio extravergine a fuoco medio. 
•	 Cuocete la carne per 2-3 minuti, girandola a 

metà cottura. 
•	 Bagnatela con la salsa al balsamico e fate 

cuocere per un altro minuto. 
•	 Trasferite la carne (lasciando la salsa nella 

padella) e tagliatela in fette molto sottili.

Preparare la salsa e tostare le 
nocciole
•	 Unite in una ciotolina il miele, la glassa al 

balsamico, il timo, 1 cucchiaino di mix di 
erbe, un filo di olio extravergine, 1 cucchiaino 
d'acqua e un pizzico di sale. 

•	 Mescolate energicamente con una forchetta: 
otterrete un'emulsione. Tenete da parte (servirà  
come salsa per la carne). 

•	 Tostate le nocciole in una padella antiaderente 
a fuoco medio e senza condimenti, mescolando 
di tanto in tanto, per 2-3 minuti. Trasferitele e 
tenete da parte.

Restringere la salsa
•	 Proseguite la cottura della salsa a fuoco 

basso per altri 3-4 minuti, finché non si 
sarà  leggermente addensata, mescolando 
regolarmente. 

•	 Se la salsa dovesse asciugarsi troppo o 
attaccarsi sul fondo, potete aggiungere 1 
cucchiaio di acqua.

Condire il purè rustico
•	 Scolate le patate e il porro e trasferiteli 

nuovamente nella pentola, a fuoco spento.
•	 Schiacciateli con una forchetta o uno 

schiacciapatate.

•	 Condite con il burro, il formaggio grattugiato 
e un pizzico di sale e pepe: otterrete un purè 
rustico.

Disporre nei piatti
•	 Distribuite nei piatti il puré di porri e patate. 
•	 Adagiatevi sopra la carne e conditela con la 

salsa di cottura e un filo di olio extravergine.  
•	 Guarnite con le nocciole e le foglioline di timo.Conservate il kit ricette in frigo

Lavatevi le mani prima e dopo aver toccato 
gli ingredienti
Usate taglieri e utensili diversi per i cibi crudi 
e quelli già pronti, oppure lavateli tra un uso 
e l’altro

Mi raccomando!Mi raccomando!

11 22 33

44 55 66


