MARLEY SPOON

Champignon_Steinpilz_Risotto Wir sind riesige Risottofans! Heute geben wir dem lecker-cremigen Reisgericht durch

frische Champignons und getrocknete Steinpilze ein herrlich rustikales Aroma. Dazu
servierst du einen wirzig-knackigen Salat aus dreierlei Bete - der ist so richtig schén

sonnig bunt, das Auge isst schlieBlich mit! Mmmbh, wir freuen uns schon, endlich
@ 30-40min % 2 Personen loszuloffeln ...

mit Salat von dreierlei Bete



Was du von uns bekommst

+ 250g Champignons

« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 10g Petersilie

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

- 200g Risottoreis

+ 1 Packchen Steinpilzpulver

+ 1 Rote Bete

+ 1 gelbe Bete

- 1 Chioggia-Bete

- 2 Stlickchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
+ 1TL Butter”

- Salz und Pfeffer
« Zucker

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne
+ Sparschéler
« Messbecher
« Klichenreibe

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 683kcal, Fett 16.3g,
Kohlenhydrate 110.6g, Eiweil3 19.3g

1. Zutaten vorbereiten

Die Pilze ggf. sdubern und in diinne Die Pilze, die Zwiebeln, den Knoblauch
Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den und die Petersilienstdngel in einer groBen
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze ca.
Petersilienblatter abzupfen, die Blatter und  5Min. goldbraun anbraten. Mit je 1 kraftigen
die Stingel separat fein schneiden. Das Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Briihgewiirz in 1L heiBem Wasser auflsen.

H

4. Salat zubereiten 5. Kase reiben
Inzwischen die Beten schalen und mit einer Den Kase fein reiben.

Kichenreibe grob raspeln. Tipp: Da Rote
Bete stark farbt, beim Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schirze tragen. Mit
2EL Essig, 1TL Zucker und je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer gut vermengen.

3. Risotto kochen

Den Reis und das Steinpilzpulver zum
Gemlse in die Pfanne geben und ca. TMin.
mitrosten, dann nach und nach mit der
Briihe abldschen und stetig rihren, damit
der Reis nicht ansetzt. Diesen Vorgang 18-
20Min. lang wiederholen, bis die Brihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist. Evtl.
etwas mehr Wasser zugeben.

6. Risotto verfeinern

Den K&se und 1TL Butter in das Risotto
rihren. Das Risotto auf Teller verteilen, nach
Belieben mit der restlichen Petersilie
garnieren und mit dem Bete-Salat 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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