MARLEY SPOON

Ein Hauch Bella ltalia auf dem Teller: Orzotto ist ein italienisches Gericht, das dem Risotto
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Italienisches Kase-Spinat-Orzotto Fin Hau falia auf otto ist ein talienisches Geric |
dhnelt, jedoch mit Risoni anstelle von Reis zubereitet wird. Wahrend die Pasta mit zartem
mit tr(jffeligen Austernpilzen & Champignons Spinat und wiirzigem Kase verfeinert wird, génnen sich Austernpilze und Champignons ein
feines Truffelpulver. Cremig, aromatisch und rund im Geschmack - ein Gericht, das sofort

begeistert. Buon appetito!

@ ca. 30min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Schalotte

* 400g Austernpilze & braune
Champignons

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 200g Risoni !

* 100g Babyspinat (ungewaschen)

* 1 Pck. Hartkase, gehobelt 2
* 1 Pck. Triffelpulver

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 598kcal, Fett 16.9g,
Kohlenhydrate 89.6g, Eiwei3 23.6g
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1. Zutaten vorbereiten

Die Schalotte schilen, halbieren und fein
wirfeln. Die Austernpilze grob in Streifen
schneiden. Die Champignons je nach GroBe
vierteln oder achteln. Die 2 des
Briihgewiirzes in 550ml heiBem Wasser
auflosen.

4. Champignons braten

In derselben Pfanne die Champignons mit
1TL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 4-
5Min. braten, bis sie gebrdunt sind und die
meiste Feuchtigkeit verdunstet ist. Vom Herd
nehmen und die Austernpilze unterriihren.
Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und bis
zum Servieren warmhalten.

2. Orzotto ansetzen

Die Schalotten in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1TL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min.
glasig anbraten. Die Pasta, 500ml Briihe,

1 kraftige Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
einrihren. Abgedeckt einmal zum Kochen
bringen, dann bei niedriger bis mittlerer Hitze
8-10Min. unter gelegentlichem Riihren sanft
kocheln lassen.

Die %2 des Spinats unter das Orzotto rithren
und ca. TMin. mitgaren, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Dann den restlichen
Spinat und den Kéase unterriihren und wieder
garen, bis der Spinat zusammengefallen und
der Kédse geschmolzen ist. Ggf. die restliche
Briithe hinzugeben, wenn das Orzotto zu
trocken sein sollte.

3. Austernpilze braten

Y5EL Olivendl in einer zweiten mittelgroBen
Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
erwarmen. Die Austernpilze in die Pfanne
geben und 4-5Min. braten, bis sie gebraunt
und gar sind, dabei nur gelegentlich
umrihren, damit sie schén knusprig werden.
Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

6. Pilze verfeinern

Die Pilze nach Geschmack mit dem
Triiffelpulver verfeinern, auf dem Orzotto
anrichten 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



