Orzotto mit Mozzarella und rauchigen Pilzen

dazu gebackene Kirschtomaten

Family Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 773 kcal - Tag 3 kochen
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Orzo-Nudeln Mozzarella
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braune Champignons Zwiebel
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rote Kirschtomaten Knoblauchzehe
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»Hello Smoky Paprika“

Basilikum gerebelter Thymian

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
1 groRe Schiissel, 1 Messbecher und
1 groRe Pfanne mit Deckel

2P 3P 4P
Orzo-Nudeln 15) 180g 240g 360g
Mozzarella 7) 125¢g 125g 250¢g
braune Champignons 150g 200g 300g
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
rote Kirschtomaten 125g 250¢g 250¢g
Knoblauchzehe ES 2 3 4
;i)asr‘;kase ital. Art, gerieben 20g 40g 40g
Tomatenpesto 14) 50g 75g 100g
Sommmehngelo  3g aser g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g
Basilikum 10g 10g 10g
gerebelter Thymian 1g 1g 1g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g ca 205
Brennwert 519kJ/124 kcal 3235 kJ/773 keal
Fett 43g 266g
- davon ges. Fettsauren 22¢g 139g
Kohlenhydrate 11,7¢g 31lg
- davon Zucker 16g 99g
Eiweil} 53g 332g
Salz 0,57g 3,54g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Champignons vierteln oder achteln, in eine grolRe
Schiissel geben, mit ,,Hello Smoky Paprika“ und 1 EL
[1,5EL| 2 EL] 1%, Salz* und Pfeffer* marinieren.

Zwiebel in dlinne Streifen schneiden.
Kirschtomaten halbieren.
Aus 450 ml [650 ml | 900 ml] heiRem Wasser* und der

mitgelieferten Gemiisebriihe eine Briihe vorbereiten.

Orzo-Nudeln mit der vorbereiteten Gemiisebriihe

abldschen und mit geschlossenem Deckel 12 - 14 Min.

bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Dabei gelegentlich
umrihren.

Sollte das Wasser zu schnell verdunsten, gib
Schluck fiir Schluck mehr Wasser dazu.

Marinierte Champignons und Kirschtomatenhalften Basilikumblatter in Streifen schneiden
nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes (Stiele nicht wegwerfen).

Backblech geben. In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* bei
Kirschtomatenhalften mit Salz*, Pfeffer* und 1 Prise mittlerer Hitze erwdrmen. Zwiebelstreifen darin
Zucker* wiirzen und alles ca. 20 Min. backen. 2 -3 Min. anbraten.

Tomatenpesto, die Halfte
[drei Viertel | gesamten] gerebelten Thymian,
Orzo-Nudeln und Basilikumstiele zugeben.

Knoblauch hineinpressen und alles weitere 2 - 3 Min.
braten.

Mozzarella in ca. 1 cm Stiicke zupfen. Orzo-Nudel-Risotto auf Teller verteilen, mit rauchigen
Wenn die Orzo-Nudeln gar sind, gehackte Champignons, gebackenen Kirschtomaten und
Basilikumblitter, Mozzarellastiicke und die Hilfte des  restlichem Hartkése toppen.

geriebenen Hartkéses unterriihren und mit Salz* und

Pfeffer* abschmecken.

Basilikumstiele entfernen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




