Cremiges Artischocken-Risotto

mit Serrano-Schinken

@ 30-40min % 3-4 Personen

MARLEY SPOON

\

Der Ruf, Risotto sei zeitaufwendig und launisch ist ganz unverdient. Denn dieses
sattigende Gericht ist der Inbegriff der hduslichen Kiiche Italiens und die ideale
Komfortnahrung! Ein gutes Risotto braucht zwar etwas Aufmerksamkeit, damit nichts
anbrennt, aber das Ergebnis wird dich dafiir umso mehr begeistern. Dazu gibt es salzige
Artischokenherzen und Serrano-Schinken vom Schwein.



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Serrano Schinken,

in Scheiben
- 2 Geflugelbrihwirfel ¢
+ 2 Dosen Artischocken
+ 1 Knoblauchzehe
« 1 Zwiebel
« 2 Packungen Risottoreis
- 3 italienische Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Kichenreibe
« Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 655kcal, Fett 21.69g,
Kohlenhydrate 90.7g, EiweiB 22.1g

1. Artischocken schneiden

Die Artischocken gut in einem Sieb
abtropfen, das Abtropfwasser aufbewaren
und Artischocken dann in mundgerechte
Stlicke vierteln oder sechsteln. Das
aufgefangene Abtropfwasser mit heiBem
Wasser auf 1,2L auffillen und den
Briihwiirfel darin auflésen lassen.

4. Kase reiben

Inzwischen den Kése fein reiben.

2. Zwiebel schneiden 3. Risotto ansetzen

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Die Zwiebelwiirfel nun mit 1-2EL Olivendl in

Wiirfel schneiden, den Knoblauch ebenso. einer grofBen Pfanne ca. 1-2Min. auf mittlerer
Hitze anschwitzen, dann den Reis hinzu
geben und weitere ca. 1-2Min. mitrésten.
Nun nach und nach unter Rihren mit der
Briihe aufgieBen, bis der Reis samig und
bissfest ist - das dauert ca. 18-20Min.

5. Risotto fertigstellen 6. Servieren

Sobald der Reis gar ist, den Kdse mit den Zum Schluss die Schinkenscheiben
Artischocken unter das Risotto rihren, mit voneinander trennen und nach Geschmack
Salz und Pfeffer abschmecken. und ca. 4- mit dem Risotto servieren.

5Min. ruhen lassen. Tipp: Wer mag, kann
noch 1EL Butter unter das Risotto rihren.

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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