MARLEY SPOON

H H Hiermit kannst du so richtig Eindruck schinden: Wir kécheln ein leichtes Risotto mit
Cremlges RISOtto frischen Erbsen und Zitrone. Mit griinen Oliven und Baby Mangold garniert haben wir
mit frischen Erbsen und grunen Oliven schnell ein richtiges Festmahl zubereitet. Da wird nicht nur das Auge satt!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 9

o 7

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« Pfanne

« Klichenreibe

- Messbecher

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

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 730kcal, Fett 16.89g,
Kohlenhydrate 110.1g, Eiwei3 25.3g

1. Gemiise vorbereiten

11 Wasser im Wasserkocher zum Kochen
bringen. Die Schalotten und den
Knoblauch schilen und in feine Wrfel
schneiden. Thymian grob von den Stéangeln
streifen.

4. Schnittlauch hacken

Inzwischen die Erbsen aus der Schale pullen.
Die Schale der Zitrone abreiben und den
Saft auspressen. Den Kése reiben.
Schnittlauch fein hacken.

2. Zwiebeln anschwitzen

In einer groBen Pfanne 1-2EL Ol mittelhoch
erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch
und den Thymian darin 2-3Min. glasig
anschwitzen. Den Reis hinzugeben und
weitere 1-2Min. mit anschwitzen.

Sobald das Risotto gar ist, vom Herd
nehmen, die Erbsen, Schnittlauch und die
Hélfte vom Kése unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Abgedeckt 5Min.
ziehen lassen.

3. Risotto kochen

300ml heiBes Wasser sowie den Brithwiirfel
zum Reis geben, unter Rihren verkochen
lassen. Nun nach und nach mehr heiBBes
Wasser hinzugeben und verkochen lassen,
solange bis der Reis bissfest gegart ist. Das
Risotto sollte schon cremig sein.

6. Salat zubereiten

Inzwischen den Baby Mangold in einer
Schissel mit 1-2EL Zitronensaft wiirzen. Das
Risotto mit 1TL Zitronenabrieb nach
Geschmack abschmecken und mit etwas
vom Baby Mangold, den Oliven, etwas von
dem Ol der Oliven sowie dem (ibrigen Kése
garnieren. Restlichen Mangold als Salat dazu
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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