MARLEY SPOON

Risotto mit Hahnchen und Knusper-Lauch

mit Kirschtomaten und Kéase

@ 40-50min % 2 Personen

]
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Mmmbh, der knusprig frittierte Lauch und die aromatischen Tomaten, die mit Knoblauch
und Thymian im Ofen gebacken werden, sind wirklich eine kostliche Begleitung zum
feinen Risotto mit zarter Hadhnchenbrust. Ein kleines bisschen Geduld braucht man bei
der Zubereitung des Risottos schon, denn die Briihe wird immer nur in kleinen Portionen
zum Reis dazugegeben und unter Riihren langsam vom Reis aufgesaugt. Aber das
Ergebnis lohnt!




Was du von uns bekommst

+ 2509 Kirschtomaten

+ 2 Knoblauchzehen

+ 5g Thymian

+ 1 Stange Lauch

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

+ 200g Risottoreis

- 1 Hahnchenbrustfilet

. 2 Stucke italienischer Hartkase !

Was du zu Hause benétigst
» 1EL Butter !

« Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform

- mittelgroBer Topf

+ kleiner Topf

- mittelgroBe, ofenfeste Pfanne
» Messbecher

» Schaumkelle

« Kiichenreibe

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

Kochtipp

Wer keine ofenfeste Pfanne hat, kann das
Fleisch nach dem Anbraten auch in eine
Auflaufform geben.

Allergene
Milch (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1058kcal, Fett 55.8g,
Kohlenhydrate 91.7g, EiweiB 44.4g

1. Tomaten vorbereiten 2. Lauch schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Tomaten halbieren und in
eine Auflaufform geben. Den Knoblauch
schalen, halbieren und in hauchdinne
Scheibchen schneiden. Die
Thymianblattchen von den Sténgeln streifen
und mit dem Knoblauch zu den Tomaten
geben.

Den Lauch léngs halbieren. Den weiBBen Teil
quer in 0,5-1cm dinne Streifen schneiden,
den griinen Teil in méglichst feine, lange
Streifen schneiden. Das Briihgewiirz in
750ml heiBem Wasser auflosen.

5. Lauch frittieren

4. Fleisch und Tomaten garen

Das Fleisch trocken tupfen, langs halbieren
und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer mittelgroBen, ofenfesten Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder
Seite ca. TMin. scharf anbraten, dann im
Ofen in 8-10Min. fertig garen. Die Tomaten
mit 1EL Olivendl betraufeln, mit Salz, Pfeffer
und Zucker nach Geschmack wiirzen und
ebenfalls 8-10Min. im Ofen backen.

In einem kleinen Topf 8EL Olivendl bei
mittlerer Hitze langsam erwarmen. Die
griinen Lauchstreifen vorsichtig in das
heiBe Ol geben und in 2-4Min. kross
frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

3. Risotto kochen

Den Reis und die weiBen Lauchstreifen in
einem mittelgroBBen Topf mit 1EL Butter bei
mittlerer Hitze 1-2Min. farblos anschwitzen.
Dann nach und nach mit der heiRen Brithe
abléschen und rihren, bis der Reis die
Flissigkeit aufgenommen hat und sémig ist,
aber noch Biss hat. Das dauert 18-20Min.
Das Risotto gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Den Kése fein reiben und unter das Risotto
rihren. Das Fleisch in Tranchen schneiden
und mit den Tomaten auf dem Risotto
anrichten. Mit dem frittierten Lauch
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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