MARLEY SPOON

Geg ri"tes HahnChenfilet Der Clou in diesem cremigen Risotto mit braunen Champignons sind die getrockneten

Steinpilze: Sie geben dem Risotto ein tiefes, erdiges Aroma. Dazu servierst du saftig
mit Steinpilzrisotto und Pesto gegrillte Hdhnchenbrust aus dem Ofen und ein frisches, selbst gemachtes Pesto. Guten

Appetit!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Zwiebel

+ 1 Péackchen getrocknete
Steinpilze

+ 1 Packung braune
Champignons

« 30g frisches Basilikum &
Petersilie

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung Cashewkerne 15

- 200g Risottorreis

- 1 Stlick italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

« groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

« Messbecher

- mittelgroBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Wasserkocher

+ Grillpfanne

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 819%kcal, Fett 32.4g,
Kohlenhydrate 87.6g, Eiwei3 42.7g

1. Steinpilze einweichen

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
Wasserkocher 800ml Wasser aufkochen und
die Steinpilze mit 1TL Salz im heiBen Wasser
ca. 5Min. einweichen. AnschlieBend die
Pilze aus dem Wasser nehmen, klein
schneiden und bis zur weiteren Verwendung
beiseitelegen. Den Pilzsud aufbewahren.

4. Pesto mischen

Fir das Pesto die Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen und die Petersilie samt
Stéangeln grob hacken. Den Kése fein
reiben. Die Krauter mit der 1/2 des Késes,
den Cashews und 2-3EL Olivendl mit einem
Stabmixer pirieren und mit Salz und Pfeffer
sowie etwas Essig abschmecken. Tipp: Wer
das Pesto etwas dinnflissiger mag, kann
noch etwas Wasser hinzufigen.

2. Champignons schneiden

Inzwischen die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Birste sdubern und
je nach GréBe halbieren oder vierteln. Die
Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden.

gl

5. Hdhnchen grillen

Die Hahnchenbrust mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen, von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivendl
einreiben und in einer ofenfesten Grill- oder
mittelgroBen Pfanne ca. 2-3Min. von jeder
Seite anbraten, dann ca. 10-12Min. im Ofen
fertig garen. Tipp: Den Griff der Pfanne ggf.
mit Alufolie umwickeln.

3. Risotto ansetzen

Die Zwiebeln in einer groBBen Pfanne mit
1EL Olivendl auf mittlerer Stufe ca. 1-2Min.
farblos anschwitzen, dann den Reis
unterrihren und ca. TMin. anrésten. Nach
und nach mit Pilzsud abléschen und rihren,
bis der Reis den Sud aufgesogen hat. Den
Vorgang 18-20Min. lang wiederholen, bis
der Sud aufgebraucht und der Reis gar ist.
Die Steinpilze untermischen.

6. Pilze braten

Die Champignons in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze
ca. 3-4Min. scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen Kése
unter das Risotto mischen. Das Risotto noch
einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Hdhnchenbrust aufschneiden und mit
dem Pesto 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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