MARLEY SPOON

Heute verschmilzt das Feinste von Meer und Erde zu einem gloriosen Risotto: Schwarze

MlesmUSCheIn an Safran-Chorlzo-RISOtto Miesmuscheln démpfen mit wirziger Chorizo und Kirschtomaten und entwickeln ein

dazu bunter Salat mit Bliten kostliches Aroma. Serviert werden sie auf einem cremig-goldenen, in exquisiten
Safranfdden gekochtem Risotto. Dazu gibt es einen hiilbschen Salat mit Bluten. Ein

@ ca. 50min % 2 Personen absoluter Traum!




Was du von uns bekommst

+ Tkg Miesmuscheln (Mytilus
edulis) 14

+ 1 Packchen Safran

+ 1 Péackchen
Gemusebrihgewtirz

- 1 Stange Lauch

+ 1 Schalotte

+ 200g Risottoreis

- 10g Petersilie

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Chorizo 7

- 10g Pinienkerne

+ 250g bunte Kirschtomaten

- 1 Dose Tomatenmark

+ 100g Babysalat mit Bliten

Was du zu Hause benétigst
+ ¥TL Honig

« Y2TL Senf 10

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

- kleine Pfanne

« Wasserkocher

- Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Milch (7), Senf (10), Weichtiere (14).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 983kcal, Fett 47.5g,
Kohlenhydrate 107.5g, Eiweif3 29.3g

1. Muscheln sdubern

800ml Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen. Die Muscheln in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspulen. Offene und
beschddigte Muscheln, die beim Antippen
nicht schlieBen, entfernen. Den Safran und
das Briihgewiirz in dem gekochten Wasser
auflésen. Den Lauch ldngs halbieren und
quer in diinne Streifen schneiden. Die
Schalotte schilen, halbieren und fein
wiirfeln.

2. Risotto zubereiten

Den Lauch und die Schalotten in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 4Min. anbraten. Den Reis
hinzugeben und 1-2Min. mitbraten. Nun
nach und nach mit der heil3en Briihe
abléschen und rihren, bis der Reis samig ist,
aber noch etwas Biss hat - das dauert ca. 18-
20Min.

3. Zutaten vorbereiten

Die Petersilienblatter und -sténgel separat
grob und fein schneiden. Den Knoblauch
schéalen und fein wiirfeln. Die Chorizo in ca.
0,5cm groBe Wirfel schneiden. Die
Pinienkerne in einer kleinen Pfanne mit 1TL
Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
goldbraun anrésten. Vorsicht, sie konnen
schnell zu dunkel werden. Zum Abkihlen aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

4. Muscheln garen

Die Chorizo in einem grof3en Topf mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 4Min.
anbraten, dann die %2 der Kirschtomaten
und die %2 des Tomatenmarks hinzufiigen
und bei starker Hitze ca. 4Min. mitbraten.
Den Knoblauch unterrihren, dann die
Muscheln mit 100m| Wasser zugeben und
abgedeckt 3-4Min. dédmpfen, bis die
Muscheln sich 6ffnen.

5. Salat zubereiten

1EL Olivendl, 2EL hellen Essig, ¥2TL Honig,
15TL Senf sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
verrihren. Die Gibrigen Kirschtomaten
halbieren und vorsichtig mit dem Babysalat,
den Bliiten und dem Dressing vermengen.

6. Risotto verfeinern

Die Muscheln in ein Sieb abgieBen, den Sud
in der kleinen Pfanne auffangen und bei
starker Hitze 2-4Min. einkdcheln lassen. Das
Risotto mit dem Sud und den
Petersilienstédngeln verfeinern. Die
Muscheln und die Chorizo darauf anrichten
und mit den Petersilienblattern bestreut
servieren. Den Bliitensalat mit den
Pinienkernen garnieren und dazu reichen.

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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