MARLEY SPOON

One_Pot_Risoni mit Hahnchen und Kﬁ rbis Unsere kleinen Risoni haben es so richtig gut! Sie dirfen mit feinster Hahnchenbrust,

Hokkaidowdirfeln und rustikalen Pilzen in einem nach Salbei duftenden Sud brodeln. Fir
mit Sonnenblumenkernen und Salbei Momente schmelzenden Glicks sorgt eine gute Portion wiirziger Kése, bevor es auf den

Teller geht. Frittierter Salbei und knusprige Sonnenblumenkerne sind nicht nur hilbsche
@ 30-40min % 3-4 Personen Accessoires, sie sorgen auch fir den extra Crunch. Sehr schén!



Was du von uns bekommst

- 1 Hokkaidokdrbis

+ 500g braune Champignons

- 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g Salbei

- 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 400g Risoni !

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

- 50g Sonnenblumenkerne

. 2 Stucke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 7

« 3EL Senf 10

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

. groBer Topf
« kleine Pfanne
« Messbecher
« Klichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 917kcal, Fett 34.1g,
Kohlenhydrate 97.0g, EiweiB3 52.3g

1. Gemiise schneiden 2. Fleisch anbraten 3. Gemiise braten

Den Kiirbis, die Pilze, die Zwiebeln und
den Knoblauch in den Topf geben und bei
mittlerer Hitze 8-10Min. braten, bis das

Gemiise appetitlich gebraunt ist, dabei
gelegentlich umrihren.

Das Fleisch trocken tupfen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Den
Salbei in einem grof3en Topf mit je 2EL
Butter und Olivendl bei mittlerer bis starker
Hitze 30Sek.-1Min. braten, einmal wenden,
aus der Pfanne nehmen und auf etwas
Kichenkrepp abtropfen lassen. Das Fleisch
in den Topf geben und in 3-5Min. rundum
goldbraun anbraten, dann ebenfalls
herausnehmen und beiseitestellen.

Den Kiirbis halbieren und in 2-3cm grof3e
Stlicke schneiden, dabei die Kerne mit
einem Loffel entfernen. Die Pilze ggf.
sdubern und in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln. Die Salbeiblatter
von den Sténgeln zupfen.

6. Pasta verfeinern

4. Pasta mitkécheln 5. Sonnenblumenkerne résten
Den Kése fein reiben und mit 1EL Butter in
den Topf riihren. Die One-Pot-Risoni mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf tiefe
Teller verteilen. Mit dem Salbei und den
Sonnenblumenkernen garniert servieren.

Die Pasta mit dem Briihgewiirz, 3EL Senf Die Sonnenblumenkerne in einer kleinen
und 2EL Essig unter das Gemiise rithren. Mit ~ Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
1L Wasser abléschen, dann das Fleisch Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht,
zuriick in den Topf geben. Die Pasta zum sie kdnnen schnell zu dunkel werden. Zum
Kochen bringen und bei mittlerer bis Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
niedriger Hitze in 7-10Min. gar kocheln, beiseitestellen.

dabei gelegentlich umrihren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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