MARLEY SPOON

Triffelrisotto mit herzhafter Rindswurst

Uberbacken in Portobello-Pilzen, dazu Rucola

@ ca. 35min % 2 Personen

Erwecke den Gourmetkoch in dir und tberrasche dich und deine Fans mit einem
besonders raffinierten Rezept! Die Portobello-Pilze fillst du ganz elegant mit einem
Risotto, dessen exquisites Aroma durch feine Stlickchen gebratener Rindswurst und
Triffeldl abgerundet wird. Was kénnte diese Komposition noch toppen? Richtig, du
Uberbackst die Pilze im Ofen mit flockigen Panko-Krumen und schmelzendem Kase.
Mmmmmh!



Was du von uns bekommst

- 2 Portobello-Pilze

- 2 Rindswdrste

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewtrz

- 150g Risottoreis

- 1 Bund Radieschen

- 1 Stlck italienischer Hartkase 7

+ 1 Péckchen Truffeldl

+ 10g Basilikum

+ 25g Panko-Paniermehl
+ 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 10

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- mittelgroBe Pfanne

» Messbecher

+ Kiichenreibe

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

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Kochtipp

Aus Ubrigem Risotto lassen sich am
nachsten Tag wunderbar Arancini
zubereiten.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 78.3g, Eiwei3 32.5g

1. Wurst & Pilze vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Pilzstiele entfernen, dann die
Pilze mit den Lamellen nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
mit TEL Olivendl sowie 1EL (hellem) Essig
betraufeln, mit 1 Prise Salz wiirzen und 15-
20Min. im Ofen backen, bis sie gar sind, aber
nicht an Form verlieren. Die Wiirste von der
Haut befreien und in kleine Stiicke
schneiden.

2. Wurststiicke braten

Die Wurststiicke in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 4-
6Min. anbraten. Inzwischen den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Die 1/2 des
Briihgewiirzes in 600ml heilem Wasser
auflésen.

3. Risotto ansetzen

Die Hitze reduzieren, den Reis und den
Knoblauch dazugeben und 1-2Min.
anrosten, dann nach und nach mit der Briihe
abléschen und stetig rihren, damit der Reis
nicht ansetzt. Diesen Vorgang 18-20Min.
lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist. Evtl.
etwas mehr Wasser zugeben.

4. Risotto verfeinern

Die Radieschen in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Den Kése fein
reiben. Die 1/2 des Kases mit dem Triiffeldl
vermengen. Die Basilikumblatter abzupfen
und fein schneiden. Das fertige Risotto vom
Herd nehmen, den Kase-Truffel6l-Mix, die
Wourststiicke und das Basilikum
untermengen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Pilze fiillen

Den restlichen Kédse mit dem Panko-
Paniermehl vermengen. Die Pilze aus dem
Ofen nehmen und jeweils mit etwas
Triiffelrisotto flillen. Mit dem Kése-Panko-
Mix bestreuen und erneut ca. 5Min. im Ofen
backen, bis der Kdse-Panko-Mix goldbraun
ist.

6. Salat zubereiten

1EL Olivendl, 2TL Essig sowie 1TL Senf zu
einem Dressing verriihren und mit dem
Rucola und den Radieschen vermengen.
Die Pilze, das restliche Risotto und den
Salat auf Teller verteilen und 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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