CREMIGER PILZRISOTTO MIT BACON, O

karamellisierten Birnenspalten und Walniissen

Risotto gehdrt zu Italien wie Pizza
und Pasta. Heute bringt er Dir la dolce
vita in Deine Kiiche - viel Spal8 beim
Kochléffel schwingen!
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Risottoreis braune Champignons
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Bacon

. : Mhhhh ... wir lieben Pilzrisotto - Du auch? Diese wiirzige Variante peppen wir mit fruchtiger Birne und
O 30 Minuten |||:| Stufe 2 : . .. . .
: knackigen Walnussen auf. Und der Bacon? Macht das Geschmackserlebnis perfekt! Fiir Unterwegs-
Neuentdeckung C_) Zeit sparen :  Esserist das genau das Richtige: In Deiner Lunch-Box kannst Du alles mitnehmen und am nachsten
Tag genielen. Lass es Dir schmecken!

E Tag 1- 5 kochen




Wasche s und ab. Erhitze Wasserim . Zum Kochen benétigst Du
GEH I 'S : auBerdem ,eine ) und . Entdecke den cremigen Pizrisotto. Z U I A I E N

Zwiebel 1 2
: Knoblauchzehe a 1
Risottoreis 200g 400¢g
™ braune Champignons 150g 300g
et . B
__41 -4 zlrne- 1 2
chnittlauch 10g 20g
f ¢ Parmesan 40g 80g
WalnUsse 20¢g 40g
FUR DEN RISOTTO WAHRENDDESSEN BACON ANBRATEN © Bacon 80g = 160g
600 ml heiRe Gemiisebriihe Braune Champignons in Scheiben Baconscheiben in eine groflRe, kalte Gemiisebriihe*, Olivendl, Salz”, Pfeffer”, Zucker
vorbereiten. Zwiebel und Knoblauch abziehen ~ schneiden. Birne vierteln, Kerngehause Pfanne legen und bei mittlerer Hitze :
und beides fein hacken. In einem grofRen Topf entfernen und Birnenhilften in Spalten ca. 5 Min. unter gelegentlichem Wenden
1EL Ol erwirmen, gehackte Zwiebel schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen knusprig anbraten, dann kurz herausnehmen
und Knoblauch darin ca. 1 Min. anbraten. schneiden. Parmesan fein reiben. und beiseitestellen. DURCHSCHNITTLICHE

. . . . . NAHRWERTE PRO
Risottoreis zufiigen und ca. 1 Min. mit

anschwitzen. Mit ein wenig Gemiisebriihe Brennwert 798 kJ/190 keal - 3256 kJ/775 keal
abléschen. Dann Hitze etwas reduzieren, Briithe : [Fett 8g 3lg
nach und nach weiter zugeben und Risotto : -davon ges. Fettsauren 38 11g
unter gelegentlichem Rihren ca. 20 Min. i Kohlenhydrate 26g 105¢
weitergaren, bis der Risottoreis weich ist. i - davon Zucker 4g l4g
Eiweil g 26g
! Ballaststoffe 2g 6g
Salz lg 3g
: ALLERGENE

Milch 8) Walnuisse 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

: URSPRUNGSLANDER

CHAMPIGNONS BRATEN BIRNE KARAMELLISIEREN ANRICHTEN
In derselben Pfanne ohne weitere Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, Geriebenen Parmesan unter den fertigen
Fettzugabe Champignonscheiben 3 - 4 Min. dann Birnenspalten und Walniisse Risotto rithren und diesen auf Teller verteilen.
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und hineingeben und ca. 3 Min. anbraten. ¥z EL Karamellisierte Birnenspalten, Walniisse
zum Risotto geben. Zucker darlberstreuen und diesen und knusprige Baconscheiben darauf
2 - 3 Min. leicht karamellisieren lassen. verteilen, mit Schnittlauchroéllchen bestreuen

und geniefen.
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at
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