MARLEY SPOON

Pilzrisotto mit Walntuissen und Kase

dazu karamellisierter Chicorée

@ 30-40min % 3-4 Personen

Der Chicorée verdankt seine elegante weil3-gelbe Farbe der Tatsache, dass erim
Dunkeln wéchst. Denn selbst der kleinste Lichtschimmer verleiht dem Gemuse einen
griinen Teint. Heute veredelt das sonnenscheue Gemiise unser winterliches Pilzrisotto -
es wird in einem stB-sduerlichen Wiirzél angebraten, das auf kostliche Weise den leicht
bitteren Geschmack des Chicorées komplementiert.



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 5g Thymian

- 400g Risottoreis

+ 1 Packung Austernpilze &
braune Champignons

+ 2 Chicorée

+ 50g Walnusskerne 15

« 3 Stlickchen Hartkase 3.7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Honig oder Zucker

+ Olivendl

- Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
- Messbecher
- Kiichenreibe

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

Allergene

Eier (3), Milch (7), Nusse (15), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 661kcal, Fett 23.5g,
Kohlenhydrate 96.5g, EiweiB3 18.0g

1. Zwiebeln braten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und fein wirfeln. Die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl und 1 Prise
Salz bei mittlerer Hitze 2-3Min. glasig
anbraten. Das Brithgewiirz in 1,5L hei3em
Wasser auflésen.

4. Chicorée vorbereiten

Die 1/2 des Thymians mit 1-2EL Olivendl, 1-
2EL Balsamicoessig, 1TL Honig oder Zucker
sowie je 1/2TL Salz und Pfeffer verrihren.
Den Chicorée lédngs halbieren und die
Schnittflachen mit dem Wiirzél bestreichen.
Die Walniisse grob hacken und in einer
zweiten groBen Pfanne ohne Zugabe von
Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min. anrésten. Auf
einem Teller beiseitestellen.

2. Risotto ansetzen

Die Thymianblattchen abstreifen und ggf.
fein schneiden. Den Reis und den
Knoblauch zu den Zwiebeln in die Pfanne
geben und ca. TMin. mitbraten. Dann nach
und nach mit der Briihe abléschen und
stetig rihren, damit der Reis nicht ansetzt.
Wenn der Reis die Brithe aufgenommen hat,
den Vorgang noch einmal wiederholen.

5. Chicorée braten

Den Chicorée in der Pfanne bei mittlerer
Hitze auf den Schnittflachen insgesamt 6-
7Min. anbraten, dabei zwischendurch 2-3EL
Wasser hinzugeben und die Hitze ggf.
reduzieren. Tipp: Wer den Chicorée weicher
mag, gartihn 1-2Min. langer.

3. Risotto fertigstellen

Nebenher die Pilze ggf. sdubern. Die
Austernpilze in dinne Streifen zupfen, die
Champignons in diinne Scheiben
schneiden. Die Pilze in das Risotto rihren,
dann weiter portionsweise Brithe angieBen
und unter Rihren verkdcheln lassen, bis der
Reis gar ist. Nach 18-20Min. sollte das
Risotto fertig sein.

6. Risotto verfeinern

Den Kése fein reiben und in das Risotto
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Wer mag, kann das Risotto noch mit
1EL Butter verfeinern. Das Risotto auf Teller
verteilen, den Chicorée darauf anrichten und
nach Belieben mit dem librigen Wiirzél,
dem restlichen Thymian und den
Walniissen garnieren 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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