T HELLO  Cremiges Pilzrisotto mit Bacon
FRESH karamellisierten Birnenspalten und Walnussen

Family 30 — 40 Minuten - 907 kcal - Tag 3 kochen

Risottoreis Bacon (Scheiben)

Champignons

E e

Schnittlauch Thymian
¢
geriebener Hartkase Walnisse
Worcester Sauce rote Zwiebel
Knoblauchzehe Hiihnerbriihe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Zucker*, Butter*

Kochutensilien

1 grofRe Pfanne, Kiichenpapier, 1 Messbecher und
1 groRen Topf mit Deckel

Risottoreis ;‘;g ;;Eg 445|;g Erhitze 800 ml [1.200 ml| 1.600 m|] Wasser im Champignons in Scheiben schneiden. Baconscheiben halbieren, in eine groRe, kalte
Bacon (Scheiben) 100g  125g  200g Wasserkocher. Birne vierteln, Kerngehéuse entfernen und Stiicke Pfanne legen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. unter
Champignons 150¢g 200g 300g Zwiebel und Knoblauch und fein hacken. nochmals halbieren. gelegentlichem Wenden knusprig anbraten, dann kurz
f ok . . I icel
slcrr:::;{;:/h:ilfl:rl BR 1;g ll’ig 1§g In enem grof&en Topf 1EL [1,5EL|2EL] Qllvenol Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. herausnehmen und beiseitestellen.
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch 1 - 2 Min.
geriebener Hartkése 7) 8) 40g 60g 80g anschwitzen. Thymianblatter hacken.
WalnUsse 24) 20g 20g 40g . . " R R N .
Worcester Sauce gmil aml 16ml Risottoreis zufligen und ca. 1 Mm. mit ansch*W|tzen. Mit
rote Zwiebel DE 1 5 5 800__ml [1.200“ml | 1.699 ml] heiRem Wasser
Knoblauchzehe ES 1 1 2 abléschen. Hithnerbriihe und 1[1,5 | 2] TL
Hithnerbriihe 6g 8g 12g Salz* einriihren. Bei mittlerer Hitze offen unter
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box gelegent“Chem Riihren ca. 20 - 25 Min. kécheln lassen’
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig bis die Briihe aufgesogen ist und das Risotto eine

cremige Konsistenz hat.

1009 (ca 800 g
Brennwert 496 kJ/119kcal 3796 kJ/907 kcal
Fett 498¢g 38,08¢
- davon ges. Fettsauren 2,09g 159%6¢g
Kohlenhydrate 1461g 111,74g
- davon Zucker 2,61g 20,00g
Eiweil} 3,65¢g 2791g
Salz 0,454 g 3475g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 24) Walniisse

) ) ) o In derselben Pfanne ohne weitere Fettzugabe Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann Geriebenen Hartkiase, Worcester Sauce und 1 EL
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen R . R . . L. . | N
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Champignonscheiben und gehackten Thymian Birnenspalten und Walniisse hineingeben und [1,5 EL | 2 EL] Butter* unter das fertige Risotto riihren
Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien 3 -4 Min. anbraten, mit Salz* und Pfeffer* wiirzen und ca. 3 Min. anbraten. 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Zucker* und dieses auf Teller verteilen.

NZ: Neuseeland CL: Chile BR: Brasilien ES: Spanien anschlieRend in das Risotto geben. dariiberstreuen und diesen 2 - 3 Min. leicht Karamellisierte Birnenspalten, Walniisse und
karamellisieren lassen. knusprige Baconscheiben darauf verteilen, mit

Schnittlauchrélichen bestreuen und genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




