MARLEY SPOON

Brokkoli_Risotto mit Hahnchen Ein cremiges Risotto ist gar nicht schwer in der Zubereitung und einfach immer wieder
kostlich! Erst recht, wenn es wie hier mit zartem Hahnchenfleisch, feinen Brokkoliréschen
und Cashew-Basilikum-Pesto und einem selbst gemachten Pesto aus frischem Basilikum und knackigen Cashews

daherkommt. Lasst es euch schmecken!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Pck. Hihnerbrihgewdrz

* 2 groBe Brokkoli

* 1 Zwiebel

* 2 Stiickchen Hartkase 2

* 4009 Risottoreis

* 2 Héhnchenbrustfilets

* 20g Basilikum

* 50g Cashewkerne, gerdstet &
gesalzen 34

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ groBe Pfanne mit Deckel

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kichenreibe

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

Allergene

Eier (1), Milch (2), Erdnusse (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 90%kcal, Fett 36.2g,
Kohlenhydrate 91.0g, EiweiB 49.3g

1. Brithe vorbereiten

Das Brithgewiirz in 1,51 heiBem Wasser
auflosen.

4. Fleisch garen

Den Brokkoli in einer groBen Pfanne mit
100ml Wasser bei mittlerer Hitze abgedeckt 3-
4Min. dunsten. Herausnehmen und warm
halten. Das Fleisch trocken tupfen, jeweils
horizontal halbieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. In derselben Pfanne mit 2EL Olivendl
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite in 3-4Min.
goldbraun und gar braten.

2. Gemiise schneiden

Den Brokkoli in kleine Roschen schneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und fein
wiurfeln. Den Kése fein reiben.

5. Pesto zubereiten

Das Basilikum samt Sténgeln grob
schneiden. Die Cashewkerne grob hacken.
Das Basilikum, die Cashews und die 2 des
Késes mit 2EL Olivendl und 2-3EL Wasser in
einem hohen Gefal3 mit einem Stabmixer zu
einem Pesto pulrieren und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Risotto ansetzen

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit

2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
farblos anschwitzen. Den Reis dazugeben und
1-2Min. anrésten, dann nach und nach mit der
Briihe abléschen und stetig rihren, damit der
Reis nicht anbrennt. Diesen Vorgang 18-
20Min. lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist. Evtl.
etwas mehr Wasser zugeben.

6. Anrichten und servieren

Den restlichen K&se unter das Risotto riihren
und das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch leicht schrag in
Tranchen schneiden und mit dem Brokkoli
auf dem Risotto anrichten. Mit dem Pesto
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



