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H - Was fur ein Winter-Ensemble: Der Hokkaido wird geraspelt und mit dem Risotto cremi
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Saft ge HahnChenerSt gekocht. Den Grunkohl gibt es knackig angebraten als i-TUpfelchen obendrauf. Und weil
mit Kirbis-Risotto und Grinkohl es noch besser geht, gibt es noch eine kross gebratene Hahnchenbrust dazu.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
o 7

. 9

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

» Zucker

1. Gemiise vorbereiten

Den Kiirbis waschen, entkernen und mit der
groben Seite der Kiichenreibe raspeln. Den
Rosmarin von den Sténgeln streifen und fein
hacken. In einem Wasserkocher 1,5L Wasser
zum Kochen bringen und den Briihwiirfel
darin auflésen.

Kiichenutensilien
- Kichenreibe

« Messbecher

- Pfanne

+ Kochtopf

« Wasserkocher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.
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Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 695kcal, Fett 20.8g,
Kohlenhydrate 87.8g, Eiwei3 37.7g
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4. Griinkohl schneiden

In den letzten ca. 8Min. Garzeit vom Risotto
den Kiirbis dazugeben und bissfest
mitgaren. Den Griinkohl evtl. von harten
Stangeln befreien und in feine Streifen
schneiden.

2. Risotto aufsetzen

In einem mittelgroBen Kochtopf ca. TEL
Olivendl mittelhoch erhitzen und den
Risotto-Reis und den Rosmarin ca. 1-2Min.
anschwitzen. Den Reis mit 2EL Essig
abléschen. Das Risotto nun nach und nach
mit der Briihe aufgieen und ca.18-20Min.
garen, bis das Risotto eine cremige
Konsistenz hat.
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5. Hdhnchenbrust braten

In einer mittelgroBen Pfanne 1EL Olivendl
mittelhoch erhitzen und das Hahnchen darin
je Seite ca. 3-4Min. anbraten. Tipp: Die
Garzeit kann je nach Dicke des Fleisches
variieren. Aus der Pfanne nehmen und
abgedeckt ruhen lassen.

3. Kése reiben

Inzwischen den Kése fein reiben. Das Fleisch
l&dngs halbieren und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

6. Griinkohl braten

Die Fleischpfanne erneut hoch erhitzen und
den Griinkohl darin ca. 2-3Min. scharf
anbraten. Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer
wurzen. Das Risotto zum Schluss mit der
Butter und dem Kése cremig rihren.
Zusammen mit dem Griinkohl servieren, das
Hahnchen in Scheiben schneiden und dazu
servieren.

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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