MARLEY SPOON

Karbis-Fans aufgepasst: Heute gibt es ein feines Kirbisrisotto mit geschmacksintensiven

Kiirbisrisotto mit Knusper-Salbei
Salbei-Chips. Das cremige Risotto harmoniert wunderbar mit den knusprigen Chips und
und feinem Salat mit Apfel und Pinienkernen einem herrlich leichten und fruchtigen Salat mit Apfel. Salbei ist Gbrigens ein wahres
Wunderkraut: Er wirkt entzindungshemmend, schmerzstillend und ist eine Wohltat fur

den Magen! So gut hat der Winter noch nie geschmeckt!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

.« 2 Schalotten

+ 1 Hokkaidokurbis

+ 1 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 200g Risottoreis

1 Apfel

- 1 Packchen Pinienkerne

+ 1 Packung gemischter Salat

+ 1 Packchen korniger Senf 10

- 1 Packchen Hartkase, gehobelt
37

+ 10g frischer Salbei

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Honig oder Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

« groBe Pfanne mit Deckel
« kleine Pfanne

+ Messbecher

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

Allergene
Eier (3), Milch (7), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 701kcal, Fett 22.2g,
Kohlenhydrate 105.1g, Eiweil3 16.99g

1. Kiirbis schneiden

Die Schalotten schilen und fein wrfeln.
Den Kiirbis halbieren, entkernen und in ca.
1,5cm grof3e Wirfel schneiden. Das
Briihgewiirz in 800ml heiBem Wasser
auflosen.

4. Salat vorbereiten

Den Apfel vierteln, entkernen und in
hauchdinne Scheiben schneiden. Die
Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett 2-3Min. anrésten und mit
den Apfelscheiben und dem gemischten
Salat vermengen.

2. Risotto kochen

Die Schalotten in einem groBen Topf mit
1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei mittlerer
Hitze 1Min. anschwitzen. Den Reis

dazugeben und 1-2Min. anrdsten, dann nach

und nach mit etwas Briihe begieBen.
Kontinuierlich rihren, bis der Reis die
Flussigkeit aufgenommen hat, erst dann
wieder Briihe nachgieBen. Den Vorgang
wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht
und der Reis gar ist.

5. Dressing anriihren

Den Senf mit jeweils 2EL Olivendl, Essig und
Wasser sowie 1 guten Prise Zucker oder 1-
2TL Honig zu einem Dressing verrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die 1/2
des Kdses und den Kiirbis in das Risotto
rihren und nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Kiirbis diinsten

In einer groBen Pfanne 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze erwarmen. Den Kiirbis mit
5EL Wasser hineingeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen und abgedeckt 7-10Min. garen.
AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und
abgedeckt beiseitestellen.

6. Salbei frittieren

Die Salbeiblatter abzupfen und in der
kleinen Pfanne mit 2-3EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 30Sek. knusprig frittieren.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
etwas Salz wiirzen. Das Risotto mit den
Salbei-Chips anrichten und mit dem
restlichen Kése bestreuen. Den Salat mit
dem Dressing vermengen und mit dem
Risotto 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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