MARLEY SPOON

Risotto mit Blauschimmelkase Wir sind grof3e Risotto- und umso groBere Kase-Fans! In Kombination mit wirzigem,

regionalen Blauschimmelkése ist dieses Risotto unschlagbar! Denn durch den Ké&se wird
und Birnen-Nuss Topping das Reisgericht besonders cremig und wiirzig. Fir eine frische Note sorgen angebratene
Birnenwirfel und gerdstete Haselnisse. Passend dazu servieren wir einen Salat mit

@ 30-40min % 2 Personen Birnenessig. Kostlich!



Was du von uns bekommst
- Birnen

« Zwiebel

- Salatherzen

- Birnenessig

- Risotto Reis

« Senf 10

+ Blauschimmelkase 7

1. Risotto vorbereiten 2. Risotto kochen

- Haselnusse 1°

* Alles im Griinen Zwiebel schilen, halbieren und klein wirfeln. 1TL Butter in einem mittleren Topf schmelzen Nach ca. 15Min. Kochzeit, den Kése ins

Was du zu Hause benétigst jL Wasser im Wa.sserkocher aufkochen,.Fjann Iass.en. Dig Zwie}:eln und deh Reis darin 1- Risott.o ze'rkrijm?ln unq gut hineinruhre“n.
. Butter? im Messbecher einen GemtUsesuppenwiirfel 2Min. glasig anrésten. AnschlieBend 250ml Nun die Birnen léngs vierteln, Kerngehause
Gemii irfel auflésen. der Suppe dazugieBBen und unter Rihren rausschneiden, dann das Fruchtfleich in Tcm
S SRR verkochen lassen. Innerhalb von ca. 25Min. Waurfel scheiden.
+ Olivendl . . .
Sal nach und nach Suppe hinzugieBen und haufig
- Salz

umrihren, bis das Risotto gar und zéhflussig
st.

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut

abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene ] = g
e Sl T SIVEmETe el 4. Topping braten 5. Dressing riihren 6. Risotto anrichten
Allergenen enthalten.
:('"'Ialt.sangggzlprr :°"i3°zé - In der Zwischenzeit eine mittlere Pfanne auf Birnenessig und Senf mit Salz, Pfeffer und 1- Zum Schluss das Risotto mit Salz und Pfeffer
alorien 850.Okeal, Fett 36.09, Eiwel hohe Stufe erhitzen. 1TL Butter darin 2EL Olivendl verriihren. Den Salat waschen abschmecken und auf die Teller verteilen. Das
21.9g, Kohlenhydrate 105.8g v . . .. . . .
schmelzen. Haselniisse grob hacken und und den Strunk abschneiden. Dann die Blatter ~ Topping mittig auf das Risotto geben und
zusammen mit den Birnen 1-2Min. anrdsten. in mundgerechte Stiicke schneiden und kurz alles mit dem Salat servieren.
Die Birnen sollten noch bissfest sein, aber vor dem Servieren mit dem Dressing
leicht braunen. Topping mit Salz, Pfeffer und vermengen, falls nétig, nachsalzen.

1EL der Gewiirzmischung wiirzen, dann
beiseitestellen.

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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