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SChwelnekOtelettS auf Sommerl‘lsotto La?nge kein Kotelett mehr gfahabt Tja.], dann wird es jetzt hochste Zeit Vir \atten ma
wieder Lust auf etwas Zlnftiges, Rustikales und haben uns kurzerhand fur diese saftigen

mit Zucchini, Tomaten und Oliven Schweinekoteletts entschieden. Damit es nicht zu bodenstéandig wird, gibt es dazu ein
frohlich-sommerliches Risotto, italienisch gewdirzt und mit knackig-buntem Gemuse

@ ca. 40min % 2 Personen

gekocht. Als salziges Extra gesellen sich wiirzige Oliven dazu und runden alles perfekt ab.




Was du von uns bekommst

+ 1 Zucchini

+ 1 Tomate

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewdirz

« 1 Pck. italienische
Gewlirzmischung

+ 200g Risottoreis

« 2 Schweinekoteletts

« 1 Pck. schwarze Oliven

+ 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
» 3EL Butter !

+ Salz und Pfeffer

« Olivenol

Kiichenutensilien

- 2 mittelgroBe Pfannen
- Wasserkocher

- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Die nach Wasserkocher variierende

Mindestmenge beachten und ggf. mehr

Wasser aufkochen.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 960kcal, Fett 48.69g,
Kohlenhydrate 88.9g, Eiwei3 42.5g

1. Gemiise schneiden

1EL Butter aus dem Kihlschrank nehmen,
damit sie weicher wird. 750m| Wasser in
einem Wasserkocher aufkochen. Die
Zucchini und die Tomate in ca. 1cm groBe
Woiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen
schélen und sehr fein wiirfeln oder durch
eine Knoblauchpresse driicken.

4. Fleisch braten

Den restlichen Knoblauch mit der
bereitgestellten Butter vermengen. Das
Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit je 2TL Salz und Pfeffer
wirzen. In einer zweiten mittelgrof3en Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer bis starker
Hitze in ca. 4Min. von jeder Seite goldbraun
braten.

2. Gemiise anbraten

Die Zucchini und die Tomaten in einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Butter bei
starker Hitze 4-5Min. anbraten. Das
aufgekochte Wasser in einem passenden
Geféal mit dem Briihgewiirz und der
Gewiirzmischung verriihren.

5. Fertigstellen & servieren

Die Oliven fein schneiden. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und noch ca. 2Min.
ruhen lassen. Das Fleisch mit der
Knoblauchbutter auf dem Risotto anrichten
und mit den Oliven bestreut servieren.

3. Risotto kochen

Den Reis und die %2 des Knoblauchs in die
Pfanne geben und 1-2Min. anrésten, dann
nach und nach mit der Brithe abléschen und
stetig rihren, damit der Reis nicht ansetzt.
Diesen Vorgang 18-20Min. lang
wiederholen, bis die Briithe aufgebraucht
und der Reis bissfest ist. Evtl. etwas mehr
Wasser zugeben.
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6. Durch dick und diinn

Wousstest du schon, dass Risotto und
Parmesan die besten Freunde sind? Ein paar
Fléckchen oder Spane des wiirzigen Kases
mittendrin oder obendrauf geben dem
Risotto eine herrlich cremige Umami-Note.
Also, falls sich noch Parmesanreste in deinem
Kahlschrank verstecken: unbedingt
ausprobieren!

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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