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PI'ZI‘ISOttO mlt TOplnambur Kennst du Topinambur? AEJCh Jerusalem Artlschock§ genannt, ist es daf nussig .

schmeckende Wurzelgemuse, das heute mit Champignons und Haselniissen auf deinem

cremigen Reis glanzt. Aber auch im Risotto steckt eine Menge kdstlicher Aromen: Frische
Zitrone und Petersilie, feines Triiffeldl und natirlich viel Kdse geben deinen

@ 40-50min % 2 Personen Geschmacksknospen einen guten Grund, auch im Winter zu blihen!

verfeinert mit Truffelol und Haselnissen



Was du von uns bekommst

1 Topinambur

1 Packchen
GemUsebriihgewlrz
2009 Risottoreis

250g Champignons
25g blanchierte Haselnusskerne
15

2 Knoblauchzehen

2 Stickchen Hartkéase 3.7
10g Petersilie

1 unbehandelte Zitrone
1 Packchen Triiffeldl

Was du zu Hause benétigst

3EL Butter 7
Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

mittelgroBBer Topf
groBe Pfanne
Messbecher
Kichenreibe
Zitruspresse

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

Allergene

Eier (3), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 827kcal, Fett 37.9g,
Kohlenhydrate 102.5g, Eiweil3 21.4g

1. Zutaten vorbereiten

Die Topinambur ggf. schélen, langs
halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Das Brithgewiirz in 800m|
Wasser auflésen. 1EL Butter in einem
mittelgroBen Topf bei mittlerer Hitze zum
Schmelzen bringen.

2. Reis kochen

Den Reis dazugeben und 1-2Min. anrosten,
dann nach und nach mit der Briihe
abléschen und stetig riihren, damit der Reis
nicht ansetzt. Diesen Vorgang 18-20Min.
lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist. Evtl.
etwas mehr Wasser zugeben.

3. Gemiise anbraten

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GréBe
halbieren oder vierteln. Die Pilze und die
Topinambur in einer groBen Pfanne mit 2EL
Butter und 1 kraftigen Prise Salz bei mittlerer
Hitze ca. 10Min. anbraten, dabei
gelegentlich umrihren. Tipp: Das Gemiise
beim Braten gleichméBig in der Pfanne
verteilen, damit es rundum brdunt und
schnell gart.

4. Zutaten vorbereiten

Die Haselniisse grob hacken. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Den
Kése fein reiben. Die Petersilie samt
Sténgeln fein schneiden, einige Blatter fur
die Garnitur beiseitelegen. Die Y2 der
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen.

5. Niisse mitbraten

Den Knoblauch und die Haselniisse in die
Pfanne zu dem Gemiise geben und ca.
5Min. mitbraten, bis die Haselnlisse
goldbraun sind.

6. Risotto verfeinern

Das Risotto mit 2TL Zitronensaft oder
mehr, der Zitronenschale, der gehackten
Petersilie, dem Triiffeldl, der 2 des Késes
und 1 Prise Pfeffer verfeinern. Auf tiefe Teller
verteilen, die Pilze und die Topinambur
darauf anrichten, mit dem restlichen Kase
und der tlibrigen Petersilie garnieren und
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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