MARLEY SPOON
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Grunes RISOttO Wer liebt ihn nicht, den italienischen Klassiker? Wir verfeinern unser Risotto mit

herzhaftem Lauch, knackigen, breiten B6hnchen und leckeren Steinpilzen. Das Risotto ist
nicht nur ganz einfach zubereitet sondern schmeckt einfach jedem, egal ob Klein oder

GroB. Also ran an die Topfe und los geht's!
@ 30-40min % 3-4 Personen

mit Steinpilzen und breiten Bohnen



Was du von uns bekommst
o 9

o 7

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« Pfanne

« Klichenreibe

- Messbecher

+ Kochtopf

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 625kcal, Fett 16.1g,
Kohlenhydrate 99.0g, EiweiB3 18.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem Topf 1,61 Wasser zum Kochen
bringen. Pilze grob hacken und mit dem
Briihwiirfel in das kochende Wasser geben.
Von der Hitze nehmen. Lauch langs
halbieren und in ca. Tcm dicke Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen
und in feine Wirfel schneiden. Petersilie
grob hacken. Thymian grob von den Stielen
streifen.
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4. Bohnen hinzufiigen

Inzwischen die Enden der Bohnen entfernen
und die Bohnen in ca. 1cm dicke, schrage
Sicke schneiden. Ca. 5Min. bevor der Reis
gar, die Bohnen zu dem Risotto geben und
im Reis bissfest gar kochen. Falls nétig, und
der Reis noch nicht die gewtiinschte
Konsistenz hat, noch ein wenig mehr Wasser
hinzufiigen.

2. Zwiebeln anschwitzen

In einer groBen Pfanne 1EL Ol mittelhoch
erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch
und den Lauch darin fur 2-3Min. glasig
dlnsten, ohne dass das Gemlise Farbe
bekommt.
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5. Risotto fertigstellen

Inzwischen den Kése reiben. Sobald das
Risotto gar ist, schlieBlich die Halfte der
Petersilie und den Kése zum Risotto geben.
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3. Ansatz abléschen

Nun den Reis und den Thymian hinzufigen
und far weitere 1-2Min. mitdinsten.
SchlieBlich mit 1/3 der Pilzbriihe abldschen,
und unter Rihren verkochen lassen. Nun
nach und nach Briihe zugieBen und unter
RUhren verkochen lassen, bis das Risotto
bissfest gegart ist, dies dauert ca. 20Min.

6. Risotto abschmecken

Die Schale der Zitrone abreiben und den
Saft auspressen. Nun das Risotto kraftig mit
Salz, Pfeffer, und nach Geschmack ca. 2TL
Zitronenschale und 2EL Zitronensaft
abschmecken. Mit der restlichen Petersilie
garnieren.

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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