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V1 . BaSII|kumhahnChen auf Cremlgem H.eute b_rlnggn WII’“dII’ Ital'len pur auf den Teller, un(?l wir meinen n.lcht nur die Farben: Es
o gibt - stilvoll in Griin, Weif3 und Rot - zarten Lauch in cremig-sémigem Risotto und
RISOttO aromatisch geschmurgelte Tométchen. Als Star der Vorstellung empfiehlt sich saftiges

mit Lauch und gebratenen Kirschtomaten Hahnchenbrustfilet, fein gehillt in einen Hauch Basilikum. Viva Italia!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

2 Packchen Hihnerbrithgewdrz
2 Stangen Lauch

4009 Risottoreis

2 Packchen Basilikumcreme

2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

500g Kirschtomaten

Was du zu Hause benétigst

2EL Butter 7

Olivendl
Balsamicoessig 17
Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

groBe Pfanne mit Deckel
groBe Pfanne
Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Wer mochte, kann das Wasser vorher im
Wasserkocher aufkochen.

Allergene
Milch (7), Sulphite (17). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 798kcal, Fett 29.5g,
Kohlenhydrate 90.5g, Eiweil3 38.1g

1. Reis und Lauch anbraten

Das Brithgewiirz in 1,7L heiBem Wasser
auflésen. Den Lauch in diinne Ringe
schneiden und mit dem Reis in einer groBen
Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker Hitze 1-
2Min. anbraten, dabei regelmaBig umrihren.

4. Fleisch und Tomaten garen

Das Fleisch in einer grof3en Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite ca. 2Min. anbraten, bis es leicht
gebréunt ist, dann die Hitze reduzieren. Die
Kirschtomaten zugeben und alles
abgedeckt bei niedriger bis mittlerer Hitze
10-12Min. garen, bis die Kirschtomaten
weich werden und die Haut aufplatzt und
das Fleisch gar ist.

Nach und nach mit der Briihe abléschen,
dabei stetig rihren, damit der Reis nicht
ansetzt. Diesen Vorgang ca. 22Min. lang
wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht
und der Reis bissfest ist, ggf. essloffelweise
Wasser zugeben. Das Risotto abgedeckt 2-
3Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Fleisch schneiden

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
leicht schrag in Tranchen schneiden.

3. Fleisch verfeinern

Die Basilikumcreme mit 2 Prisen Salz
verriihren. Das Fleisch trocken tupfen und
grindlich mit der Basilikumcreme
einreiben.

6. Tomaten verfeinern

Das Risotto mit 2EL Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2TL
Balsamicoessig und je 2 Prisen Salz und
Pfeffer unter die Kirschtomaten rihren.
Nach Belieben die Kirschtomaten mit dem
Risotto vermengen oder die Kirschtomaten
mit dem Fleisch auf dem Risotto anrichten
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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