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dazu extra Chorizo und zartes Hahnchenbrustfilet

<

Héahnchenbrustfilet Chorizo
roter Chili Hartkése ital. Art
Creme fraiche Zwiebel

Tomate Risottoreis

@ g

Walnusse Rucola

*» @

getrocknete Tomaten schwarze Oliven

. ¢ Hello Extra! Unser mediterranes Risotto mit getrockneten Tomaten zahlt sowieso schon zu Deinen
0 45 Minuten |[]|:| Stufe 1 I . . w . . .
:  liebsten Rezepten. Mit extra Chorizo und zartem Hahnchenbrustfilet wird daraus aber noch mal ein
. ganz besonderes Geschmackserlebnis! Ein wenig Chili heizt den Geschmacksnerven ein, wihrend
Dich Oliven, Rucola und selbst gemachte Kasechips nach Bella Italia entfiihren und Dir die Sonne auf
den Teller bringen. Guten Appetit!

E Tag 1 -3 kochen
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ZU BEGINN
Erhitze [ | | Wasserim
. Heize den auf
Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhailften grob wiirfeln.

Getrocknete Tomaten klein schneiden und
schwarze Oliven halbieren.

Chorizo in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden.
Chili halbieren, entkernen und fein hacken.

RISOTTO ZUBEREITEN

In einem groRen Topf Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin 1 Min.
anbraten. Risottoreis und Walniisse zugeben
und weitere 1 - 2 Min. résten.

Tomatenwiirfel zugeben. Ein Drittel der
Gemiisebriihe zugeben und gut verriihren.
Sobald die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen
wurde, erneut s der Briihe zugeben, dabei
immer weiter riihren. Restliche Briihe in

das Risotto einriihren. Insgesamt sollte das
Risotto 20 - 25 Min. kdcheln.

ALS ZWISCHENSCHRITT
Hartkase grob reiben.

In einem kleinen Topf heilRe Gemiisebriihe

vorbereiten.

Y& TIPP: Die Briihe nicht zu krdfig vorbereiten,
da das Risotto sonst zu salzig wird!

WAHRENDDESSEN

In einer groRen Pfanne Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und Chorizowiirfel darin
3 -5 Min. anbraten.

Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und
ohne weitere Fettzugabe Hahnchenbrust
je Seite fiir 2 - 3 Min. anbraten.

Hahnchenbrustfielts in eine Auflaufform
geben und fiir 15 - 18 Min. im Backofen garen,
bis sie gar sind.

trocken. Zum Kochen benétigst Du i

FUR DIE KASECHIPS

Die Halfte des geriebenen Hartkases in
jeweils zwei Haufchen mit einem Durchmesser
von ca. 4 cm auf einem Backblech mit
Backpapier verteilen.

Im Backofen flir 7 - 10 Min. backen, bis die
Chips goldbraun sind.

ZUM SCHLUSS

Geriebenen Hartkase, Créme fraiche,
Rucola, getrocknete Tomaten und
Olivenhalften unter das Risotto riihren.

Mit Salz* und Pfeffer- abschmecken.

Risotto auf Teller verteilen, mit
Hahnchenbrust, Chorizo und gehacktem
Chili (scharf!) toppen. Kdsechips dazu
anrichten und geniefien.

+ (Bitte beachte weitere Informationen zu Aller
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zu

ZUTATEN

Zwiebel 1 2 (klein) 2
Tomate 2 2 (groR) 4
hwarseOlen = 1008 150g 2008
Chorizo 80g 120g 160g
roter Chili 1 1% 2
Hartkase ital. Art 40g 60g 80g
Risottoreis 150¢g 225¢g 300g
Walniisse 10g 15g 20g
Hahnchenbrustfilet 280 420¢g 560g
Créme fraiche 75g 113g 150¢g
Rucola 50g 75g 100g
Gemiisebriihe 500ml i 750ml : 1000 ml
o] 2 EL YaEL 1EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.

Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 742 kJ/177 kcal : 4085 kJ/974 kcal
Fett 9g 45g

- davon ges. Fettsauren 4g 17g
Kohlenhydrate 16g 86g

- davon Zucker 4g 18g
Eiweil} 11g 60g
Ballaststoffe 1g 3g

Salz lg 5g

i ALLERGENE
00 E| 5 SoJa 3 |v|||ch 50 Walnusse ..............................

kann Spuren von Weizen, Erdnuissen, Soja, Milch,

: Schalenfriichten, Sellerie und Sesam enthalten

nen und
enverpackung!)
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