MARLEY SPOON

Heute nehmen wir dich mit ans Mittelmeer! Wir zaubern ein italienisches Risotto, verfeinert

(] (]
ArtISChOCken RISOtto mit Artischocken, Feta-Ké&se und einem knackigem Haselnuss-Crunch. Artischocken sind
eine Delikatesse der stidlandischen Kiiche und bestechen durch ihren leicht bitteren
Geschmack. Kaum ein anderes GemUse hat so viele Nahrstoffe und Vitamine wie die

@ 20-30min % 4 Personen Artischocke, sie fordert die Verdauung und hat ganze 11g B...

mit Feta und Haselnuss-Crunch




Was du von uns bekommst
« Artischockenherzen

- Feta?

- Salbei

+ Gran Biraghi Hartkaese 7
+ Zwiebel, gelb

+ Risotto Reis, Reishunger
+ Haselnuss geschalt 15

Was du zu Hause benétigst
- Butter”

+ Gemusesuppenwdrfel

+ Olivendl

+ Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« kleine Pfanne

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Wasserkocher

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

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

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 690.0kcal, Fett 25.5g, Eiweil3
19.2g, Kohlenhydrate 88.1g

1. Gemiise vorbereiten 2. Risotto ansetzen

1,6L Wasser im Wasserkocher aufkochen und Einen groBen Topf mit 1EL Ol auf mittlere
anschlieBend einen Gemusesuppenwdrfel Stufe erhitzen. Zwiebeln und Reis darin ca. 1-
darin auflésen. Zwiebeln schalen und klein 2Min. glasig anrdsten.

wirfeln. Die Artischocken in einem Sieb

abgieBen, dabei die Fliissigkeit separat

aufheben.

4. Crunch vorbereiten 5. Niisse rosten
Inzwischen die Niisse grob hacken und den Eine kleine Pfanne mit 1-2TL Butter auf
Salbei von den Stielen zupfen. Die mittlere Stufe erhitzen. Niisse in der Pfanne
Salbeiblatter grob hacken. ca. 2-3Min. résten, dann mit Salz und Pfeffer

wirzen und Salbei unterrihren.

3. Risotto kochen

Den Reis mit 500m| Gemisebrihe abléschen
und unter regelmaBigem Rihren verkochen
lassen. AnschlieBend nach und nach mehr
Briihe nachgieBen und Rihren, bis das
Risotto nach ca. 25Min. cremig, aber noch
bissfest gar ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach 15Min. die Artischocken halbieren oder
vierteln und ins Risotto geben.

6. Risotto fertigstellen

Zum Schluss den italienischen Hartkése ins
Risotto reiben und 5-6EL der Artischocken-
Fliissigkeit hineinrihren. Den Feta mit den
Handen grob zerbrockeln. Risotto mit
Artischocken anrichten dann mit Feta und
Salbei-Nusstopping bestreuen.

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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