MARLEY SPOON

SommerliCher Tomatenpilaw Pilaw ist zugleich ein einfaches Ein-Topf-Gericht und eine der altesten bekannten

Kochtechniken. Du kannst dir mit einem Pilaw eine wundervolle Beilage zaubern oder deine
mit Hirtenkdse und Brokkoli Familie mit einer leckeren und séttigenden Hauptspeise zufriedenstellen. So wie mit diesem
sommerlichen Reispilaw mit bunten Kirschtomaten, kostlich-salzigem Hirtenkase und

@ 30-40Min. % 3-4 Personen knackigem Brokkoli.



Was du von uns bekommst

+ 500 g Brokkoli

+ 2 Zwiebeln

- 400g Basmatireis

+ 150g Trakaya-Kase 7

+ 30g frisches Basilikum,
Koriander & Schnittlauch

+ 500g bunte Kirschtomaten

- 10g mediterrane
Gewlrzmischung

+ 1 unbehandelte Zitrone

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBBe Pfanne mit Deckel
+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

+ Wasserkocher

« Zitronenpresse

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 620.0kcal, Fett 18.5g, Eiweil3
21.5g, Kohlenhydrate 85.3g

1. Brokkoli schneiden

Die Zwiebeln schilen, halbieren und fein
hacken. Vom Brokkoli mundgerechte, ca.
2cm groBe Roschen abteilen. Den
Brokkolistrunk schélen und in ca. Tcm grofB3e
Woiirfel schneiden. Von der Zitrone 1-2TL
Schale abreiben. Eine Hélfte auspressen, die
zweite Halfte in Spalten schneiden.

4. Tomaten vorbereiten

Inzwischen die Tomaten halbieren. Den Kése
mit einer Gabel oder den Hénden grob
zerkrimeln

2. Brokkoli braten

800ml| Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen und die Gewiirzmischung im
heiBen Wasser auflésen. Den Reis in einem
Sieb unter flieBendem Wasser abspdilen, bis
das Wasser klar bleibt. Eine groBBe Pfanne mit
1EL Olivendl auf hoher Hitze erwérmen und
die Zwiebeln ca. TMin. darin anbraten. Den
Brokkoli zugeben und ca. 2-3Min. mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Pilaw fertiggaren

Nach Ablauf der Kochzeit die Tomaten und
2/3 des Kiases Uber den Pilaw streuen und
abgedeckt noch ca. 5-6Min. kécheln lassen,
bis der Reis bissfest gegart ist. Dann den
Pilaw ohne Deckel weitere 2-3Min. kécheln
lassen, bis das Wasser verdampft ist. Erneut
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Pilaw ansetzen

Den Reis mit 1-2TL Zitronenschale und dem
Zitronensaft zu dem Brokkoli geben, mit der
Briihe UbergieBen und alles abgedeckt auf
mittlerer Hitze ca. 6-7Min. koécheln lassen. Der
Reis soll noch nicht ganz durchgaren.
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6. Krduter schneiden

Inzwischen die Basilikumblatter abzupfen
und in feine Streifen schneiden. Den
Koriander samt Stingeln fein hacken. Den
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die
Krauter unter den Pilaw mischen und den
Pilaw mit den dem restlichen Kése und den
Zitronenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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