Herbatliches Pilzrisotto mit Bacon,

karamellisierten Birnenspalten und Walniissen

O Minuten

! Neuentdeckung E Tag kochen

|||:| Stufe

Eines unserer liebsten Herbstrezepte ist wieder am Start, um Dich und Deine Lieben zu verwéhnen!
Pilze, Birne und Walniisse gehoren genauso zur bunten Jahreszeit wie in unser Risotto, das

Dich durch seine Cremigkeit und wiirzige Note begeistern wird. Die krosse Kronung kommt

durch herzhaften Bacon. Was Du noch machen musst? Die Augen schlieen und glutenfrei und
ballaststoffreich genielRen!

HELLO RISOTTO

Risotto gehért zu Italien wie Pizza und
Pasta. Heute bringt es Dir
la dolce vita in Deine Kiiche - viel Spall
beim Kochléffel schwingen!
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Wasche s ) und ab. Erhitze [1200 ml] Wasserim .Zum
GEH I 'S Kochen benétigst Du auRerdem ,eine 5 und . z U I A I E N

getrocknete Steinpilze 10g 20g
Zwiebel 1 2
Knoblauchzehe a 1
Risottoreis 200g 400 g
braune Champignons 150g 300g
Birne (Conférence) 1 2
Schnittlauch 10g 20g
: Hartkase ital. Art 20g 40g
FUR DAS RISOTTO GEMUSE SCHNEIDEN BACON ANBRATEN © Bacon (Scheiben) 80g = 160g
600 ml [1200 m!] Hithnerbriihe vorbereiten Braune Champignons in Scheiben Baconscheiben in eine grofRe, kalte ¢ Walniisse 20g 40g
und getrocknete Steinpilze darin einweichen.  schneiden. Birne vierteln, Kerngeh&use Pfanne legen und bei mittlerer Hitze © Hihnerbriihe ,Ol, Salz*, Pfeffer*, Zucker
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fe.i'n entfernen und Stlicke nochmals halbieren. ca. 5 Min. unter gelegentlichem Wenden N VS S U
hacken. In einem grofien Topf 1 EL [2 EL] Ol Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. knusprig anbraten, dann kurz herausnehmen @ @ Beachte die benotigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
erwirmen, gehackte Zwiebel und Knoblauch ~ Hartkise fein reiben. Steinpilze aus der und beiseitestellen. L e
darin ca. 1 Min. anschwitzen. Risottoreis Brithe nehmen. DURCHSCHNITTLICHE

zufligen und ca. 1 Min. mit anschwitzen. Mit NAHRWERTE PRO

ein Wenig Briihe abléschen und Risotto Brennwert 441 kJ/105 keal : 3092 kJ/735 kcal
unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Min. et 48 88
weitergaren, dabei Briihe nach und nach - davon ges. Fettsiuren 2g 8g
weiter zugeben (Steinpilze nicht zugeben). Kohlenhydrate 15¢g 105¢
- davon Zucker 2g l4g
Eiweil 4g 24g
Ballaststoffe 2g 8g
Salz 1g 2g
© ALLERGENE
© %) Ei /) Milch ¢) Walniisse 1) kann Spuren von Allergenen
. enthalten
. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ méglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
© URSPRUNGSLANDER
PILZE BRATEN BIRNE KARAMELLISIEREN ANRICHTEN
In derselben Pfanne ohne weitere Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, Geriebenen Hartkdse unter das fertige
Fettzugabe Champignonscheiben und dann Birnenspalten und Walniisse Risotto riihren, dieses auf Teller verteilen.
Steinpilze 3 - 4 Min. anbraten, mit Salz hineingeben und ca. 3 Min. anbraten. %2 EL Karamellisierte Birnenspalten, Walniisse
und Pfeffer wiirzen und anschlieRend ins [1 EL] Zucker darliberstreuen, diesen 2 -3 Min.  und knusprige Baconscheiben darauf
Risotto geben. leicht karamellisieren lassen. verteilen, mit Schnittlauchréllchen bestreuen
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und geniefen.
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