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Du hast Lust auf Risotto, aber nicht auf das standige Rihren? Dann haben wir von Marley

Spoon heute eine Abklrzung fur dich! Die Briihe kommt einfach in einem groBen
wahrend du dich den schéneren Dingen des Lebens widmen kannst. Und keine Sorge -

Schwung in den Topf, und dann kécheln Reis und Gemise gemutlich vor sich hin
schén cremig wird es trotzdem, daflr haben wir mit Créme fraiche vorgesorgt.
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mit StUBkartoffel und Brokkoli

Bunter Re

@ ca. 35min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Pck. Gemusebrihgewdrz
+ 2 Knoblauchzehen

- 1 Zwiebel

« 1 groBer Brokkoli

1 SuBkartoffel

+ 200g Risottoreis

+ 1 Becher Créme fraiche !

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien
« Wasserkocher

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel

- Sparschéler
- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 791kcal, Fett 27.69g,
Kohlenhydrate 110.8g, Eiweil3 18.5g

1. Zutaten vorbereiten

In einem Wasserkocher 750ml Wasser
aufkochen und das Brithgewiirz im
kochenden Wasser auflésen. Den
Knoblauch schélen und sehr fein wirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse dricken.
Die Zwiebel schilen und fein wirfeln. Den
Brokkoli in mundgerechte Réschen
zerteilen, den Strunk in ca. 1cm groBe
Woiirfel schneiden. Die StiBkartoffel schalen
und in ca. 2cm groBe Wiirfel schneiden.

4. Gemiise zugeben

Die SiiBkartoffelwiirfel und die Brokkoli-
R&schen in den Reis rihren und alles
abgedeckt weitere 8-10Min. kdcheln lassen,
bis die Briihe aufgesogen wurde und der
Reis und das Gemiise weich sind. Den
Reistopf abgedeckt ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

2. Gemiise anbraten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze in ca. 4Min. weich braten,
dabei gelegentlich umrihren. Den Brokkoli-
Strunk und den Reis zugeben (siehe auch
Schritt 6) und 1-2Min. anrdsten, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Créme fraiche vorsichtig in den
Reistopf einriihren und den Reistopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken, dann
servieren.

3. Reistopf ansetzen

Die Brithe zum Gemiise-Reis-Mix in die
Pfanne geben und aufkochen, dann auf
mittlere Hitze reduzieren und abgedeckt
ca. 10Min. kécheln lassen.

o

6. Versteckspiel

Wenn das Gemise vor den kleinen Kritikern
am Esstisch versteckt werden muss, dann
kannst du die Brokkoli-Réschen und die
StBkartoffel-Wiirfel bereits in Schritt 2
zusammen mit dem Reis in die Pfanne geben
- dann zerfallen sie beim Kochen vollstandig
und werden so quasi unsichtbar.

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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