MARLEY SPOON

Kra UterrISOttO mlt GI’I"kase Bei uns heilt es heute "ltalien trifft den Orient". Wir zaubern ein cremiges Risotto mit

knackigen Kohlsprossen, dazu servieren wir gebratenen Halloumi. Das herbstliche Risotto
und knackigen KOh|SpFOSS€h harmoniert wunderbar mit dem wiirzigem Grillkdse. Bonuspunkt: Kohlsprossen sind richtige

Vitamin-Bomben und starken unser Immunsystem mit einer extra grofBen Portion Vitamin C!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« Zwiebel

+ Kohlsprossen

- frische Petersilie

« Alles im Grlinen

+ Halloumi 7

- Zitrone

- Risotto Reis

Was du zu Hause benétigst
+ Butter”’

+ Gemusesuppenwdrfel

+ Pflanzenal

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

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

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 895.0kcal, Fett 39.3g, Eiweil3
35.2g, Kohlenhydrate 93.7g

$e

2l e

1. Risotto vorbereiten 2. Risotto kochen

Im Wasserkocher 900ml| Wasser aufkochen, Im Topf 1TL Ol auf mittlere Stufe erhitzen.
dann einen Gemusesuppenwdirfel im heil3en Zwiebeln mit Reis ca. 2Min. glasig anbraten,
Wasser auflésen. Die Zwiebel schélen und dann mit 250ml| Gemisesuppe abléschen und
klein wiirfeln. Petersilie fein hacken. bei niedriger Hitze verkdcheln lassen. Nach

und nach Suppe nachgieB3en, 1/2TL Salz und
Krautermischung zugeben und haufig
umruhren, bis das Risotto nach ca. 25Min.
cremig ist. Evtl. wird nicht die ganze Suppe
bendtigt.

4. Kohsprossen braten 5. Kase braten

Eine mittlere Pfanne mit 1EL Ol auf mittelhohe  Die Kohlsprossen aus der Pfanne nehmen

Stufe erhiten. Die halbierten Kohlsprossen und die Pfanne erneut mit 1EL Ol mittelhoch
darin zundchst mit 1/2TL Salz und 1 Prise erhitzen. Den Kése in 1cm kleine Wirfel
Zucker ca. 2Min. anbraten, dann 4EL Wasser schneiden, dann in der Pfanne ca. 4Min. von
zugeben und zugedeckt weitere 5Min. allen Seiten goldbraun anbraten.

dampfen. Die letzten ca. 2Min. die
Kohlsprossen-Blatter unterheben und
mitgaren.

In der Zwischenzeit den Strunk der
Kohlsprossen knapp abschneiden, dann die
Sprossen langs halbieren. Die AuBBenblatter
abzupfen und beiseitelegen. Schale der
Zitrone abreiben, eine halbe Zitrone
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

6. Risotto fertigstellen

Zum Schluss 1TL Butter und Petersilie ins
Risotto einriihren und mit dem Zitronensaft
und 1-2TL Zitronenschale abschmecken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Risotto anrichten,
dann Kohlsprossen und Grillkdse darauf
verteilen, mit den Zitronenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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