MARLEY SPOON

RS_KF Za rtes SuBka rtoffelrisotto Mmmh, dieses leckere Risotto kommt wunderbar cremig daher, verbindet verschiedene

Aromen und schmeckt bestimmt der ganzen Familie. Zarte StBkartoffeln und wiirziger

mit aromatischen Thymianpilzen Kéase verstecken sich im sdmigen Reis, wéhrend die goldbraunen, mit Thymian
verfeinerten Pilze stolz obendrauf thronen. Fir diesen kulinarischen Hochgenuss brauchst
@ 30-40min % 4 Portionen du keine besonderen Kochkiinste, sondern nur ein bisschen Geduld. Und die zahlt sich

aus, versprochen!



Was du von uns bekommst
« 2 StBkartoffeln

+ 500g Champignons

- 2 Zwiebeln

+ 5g Thymian

» 2 Knoblauchzehen

+ 2 Pck. Gemusebrihgewdrz

+ 400g Risottoreis 1. Zutaten vorbereiten 2. Risotto ansetzen 3. Risotto kochen
« 4 Stuckchen Hartkase 1.2

Was du zu Hause benétigst Die SiiBkartoffeln schilen und in kleine Die Zwiebeln und die SiiBkartoffeln in Den Reis nach und nach mit der Briihe

. AEL Butter 2 Woirfel schneiden. Die Pilze ggf. sdubern einer grof3en Pfanne mit 2EL Butter bei abléschen und stetig riihren, damit der Reis
und je nach GréBe halbieren oder vierteln. mittlerer Hitze 4-5Min. anbraten, bis die nicht ansetzt, dabei nach Bedarf die Hitze

° el Unel Fieiier Die Zwiebeln schélen, halbieren und fein Zwiebeln glasig sind. Den Reis zugeben reduzieren. Diesen Vorgang 18-20Min. lang

Kiichenutensilien wirfeln. Die Thymianblattchen von den und 1-2Min. anrosten. wiederholen, bis die Brithe aufgebraucht

. 2 groBe Pfannen Stangeln zupfen. Den Knoblauch schalen und der Reis bissfest ist. Evtl. etwas mehr
und fein wirfeln oder durch eine Wasser zugeben.

+ Sparschaler
« Klichenreibe
- Messbecher

Knoblauchpresse driicken. Das Brithgewiirz
in 1,5L Wasser auflésen.

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

insbesondere griines Blattgemise und 2
Salate. -~

Allergene
Eier (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 676kcal, Fett 19.9g,

i s 104, BB 1543 4. Pilze braten 5. Verfeinern & servieren 6. Saure tut gut
Die Pilze in einer weiteren groBBen Pfanne Den Kase fein reiben und unter das fertige Ein Schuss Balsamicoessig eignet sich gut,
mit 2EL Butter bei mittlerer bis starker Hitze Risotto rihren, dann alles mit Salz und um die Pilze zu verfeinern und den wirzigen
5-7Min. anbraten, bis sie braun sind. Den Pfeffer abschmecken. Die Thymianpilze auf ~ Geschmack auszubalancieren. Verwende nur
Thymian und den Knoblauch zugeben und dem SiiBkartoffelrisotto anrichten und wenig Essig, falls Kinder mitessen, damit es
ca. 30Sek. mitbraten, bis es duftet. servieren. nicht zu sauer wird.

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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