ORZO-NUDEL-RISOTTO MIT KABELJAUFILET,

rauchigen Pilzen, Kirschtomaten und Mozzarella
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braune Champignons rauchiges Gewdirz
Zwiebel Knoblauchzehe
Kirschtomaten Basilikum
E .
Thymian Tomatenmark
o ( - _‘;A ;
. . 3.}!’%‘"{
Orzo-Nudeln geraspelter Hartkase
Mozzarella Babyspinat
(Bocconcino)
. . ¢ Extra Leckerbissen! Dein Orzo-Nudel-Risotto erfahrt heute ein Upgrade durch ein zartes Kabeljaufilet. i
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—— :  Die Zubereitung ist denkbar einfach: Wahrend die marinierten Kirschtomaten und Pilze im Ofen ) 3
& sure: @ Thermomix kocht i schmoren, bereitest Du den Rest in Deinem Thermomix® und einer Pfanne fiir den Fisch zu. ,Riihren, Kabeljaufilets
(-] :

rihren, riihren® lautet die Devise. Der wiirzig-rauchige Geschmack wird die schénste Belohnung sein,

L2] Tag1-2 kochen die es zum wohlverdienten Feierabend geben kann!

A
thermomix



Wasche

Ober-/Unterhitze (

G E H I 'S Neben dem Thermomix* benétigst Du )
¢ und 3

GEMUSE BACKEN

Champignons je nach Grofe vierteln oder
achteln. In einer grofRen Schiissel 2 EL [¥: EL |
1 EL] Olivendl’, Gewiirzmischung, Salz
und Pfeffer* verriihren, Pilzstiicke zugeben,
vermengen und kurz zur Seite stellen.

Kirschtomaten halbieren und mit Salz’,
Pfeffer und 1 Prise Zucker* vermischen.
Marinierte Champignons und Kirschtomaten
auf einem mit Backpapier belegten

Backblech verteilen und alles ca. 20 Min. im
Backofen backen.

ORZOTTO KOCHEN

400g (575 g | 750 g| heifles Wasser-,
1TL[1%TL |2 TL] Gemiisebriihpaste’,
1EL[12EL|2EL] Tomatenmark,
Thymianblattchen, Salz' und Pfeffer
zugeben. Mit dem Spatel Giber den
Mixtopfboden riihren, um die Orzo-Nudeln
zu losen. Anstelle des Messbechers Gareinsatz
als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 8 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.
AnschlieRend ca. 5 Min. im Mixtopf quellen
lassen. Wahrenddessen Mozzarella in ca. 1 cm
grofie Stiicke zupfen und fortfahren.

ab und tupfe die und den mit

Umluft) vor.

ZERKLEINERN

Blatter vom Basilikum abzupfen,
Halfte der Blatter fiir die Deko beiseitelegen.
Basilikumstiele in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden. Halfte der Blatter und Stielstiicke
in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Nochmal 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und in eine kleine Schiissel umfiillen.

FISCH BRATEN

Wahrenddessen in einer groRen Pfanne
1EL[1%EL|2EL] Ol bei mittlerer Hitze
erwarmen, Kabeljaufilets salzen’, mit
der Hautseite in die Pfanne geben und
3 -4 Min. anbraten. Filets danach vorsichtig
wenden und 2 - 3 Min. auf der anderen Seite
weiterbraten. Der Fisch ist durchgegart, wenn
er in der Mitte nicht mehr glasig ist.

trocken. Heize den auf

DUNSTEN
Zwiebel und Knoblauch abziehen,
Zwiebel halbieren, beides in den Mixtopf

geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem

Spatel nach unten schieben. 15g [20 g | 25 g]
Ol und Orzo-Nudeln zugeben. Anstelle des
Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz auf
den Mixtopfdeckel stellen und 3 Min./120 °C/
&3/Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen reichlich Wasser im
Wasserkocher erhitzen und Blatter vom
Thymian abzupfen.

FERTIGSTELLEN

Babyspinat in eine grofRe Schiissel geben.

Orzo-Nudeln aus dem Mixtopf zugeben und
alles vermengen. Zerkleinertes Basilikum,
die Halfte des geriebenen Hartkases,
Mozzarellastiicke, Salz* und Pfeffer
ebenfalls zugeben und gut mischen. Orzotto
auf Teller verteilen, gebackenes Gemiise
und Fischfilets darauf anrichten und mit

ZUTATEN

braune Champignons 200g 300g 400g
rauchiges Gewtirz 4g 6g 8g
Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Kirschtomaten 150g 200g 300g
Basilikum/Thymian 10g  10g 10g
Tomatenmark 1EL® 1KEL 2EL
Orzo-Nudeln 200g 300g 400g
Kabeljaufilets 250g  375g  500g
Mozzarella (Bocconcino) 125g 125g  250g
geraspelter Hartkase 20g 40g = 40g
Babyspinat 50g 75g 100g
Olivendl* fiir Schritt 1 Y2EL @ % EL 1EL
OI* fiir Schritt 3 15g : 20g : 25g
heiles Wasser™ fiir Schritt 4 400g : 575g : 750¢g
Gemlsebriihpaste* fir Schritt4 : 1TL (1% TL: 2TL
Ol* fur Schritt 5 1EL {1%EL: 2EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 527 kj/126 kcal 4.249 kj/1.016 kcal
Fett 6g 48g
- davon ges. Fettsauren 2g 17g
Kohlenhydrate 10g 82g
-davon Zucker 2g 12g
Eiweil} 7g 58¢g
Salz 1g 3g
Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
.+ Produktdnderungen abweichen kénnen. Mafgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 6) Fische

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
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