AT Riaotto mit gebwckneten Tomaten,

\_/ : schwarzen Oliven, Rucola und knusprigen Kasechips
: HELLO RUCOLA

Rucola wdchst ruck, zuck! Schon 40 Tage
nach der Aussaat kannst Du die Blétter
ernten. Deswegen heiSt er im Englischen
auch Rocket - Rakete.

’

Risottoreis getrocknete Tomaten
schwarze Oliven Hartkése
= ‘ ‘ . [ ; g A ] L T meaaa Iy Créme fraiche Walniisse
Himbeertomate Schalotte
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. Was wir an glutenfreien Risottos besonders moégen? Sie sind raffiniert, wunderbar vielseitig und
0 Minuten |[]|:| Stufe . . - . . . . .
: gehoren flir uns zur Kategorie der absoluten Wohlfiihlgerichte. Mit unserer heutigen Variante kochst
“‘®- Neuentdeckung o Veggie . Du Dich und Deine Lieben ruck, zuck nach Bella Italia und genieRt noch einmal spatsommerliche
) _ i Urlaubsatmosphare. Getrocknete Tomaten, Oliven, Rucola und selbst gemachte Kasechips bringen
leichter Genuss (1) Zeit sparen i Dirdie Sonne auf den Teller - unkompliziert und schnell.




Wasche und ab. Erhitze [T000 ml] Wasserim .Heize den auf Ober-/

[ 4 Unterhitze ( Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du aulerdem s ,ein R
GEHT'S | mmici

-
Schalotte 1
Himbeertomate 2
_ G Oen 100g  200g
: F o™ Hartkase ital. Art 40g  80g
i : Risottoreis 150g 300g
- © Walniisse 10g 20¢g
Créme fraiche 75¢g 150¢g
GEMUSE SCHNEIDEN ALS VORBEREITUNG FUR DIE KASECHIPS : Rucola S0g  100g
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Hartkase grob reiben. 2 des geriebenen Hartkases in jeweils © Gemisebrithe’, 01", Salz", Pfeffer
Himbeertomate halbieren, Strunk 500 ml [1000 m|] Gemiisebriihe in einem zwei Haufchen mit einem Durchmesser I [bei 4 Personen Menge in Klammern).
entfernen und Tomatenhilfen grob wiirfeln. kleinen Topf vorbereiten. von ca. 4 cm auf einem Backblech mit ffjj]fﬁ]j’c‘f\ii”ﬁf‘fﬁi,’g:’jj;-bfffﬁifﬁ;fg_“°”EC‘ inbeiner Box
Getrocknete Tomaten klein schneiden und Backpapier verteilen. Kdsehaufchen im :
schwarze Oliven halbieren. Y TIPP: Die Briihe nicht zu krdfig vorbereiten, ~ Backofen fiir 7 - 10 Min. backen, bis die Chips zgﬁgc\fg!r"g;ggc“'z
da das Risotto sonst zu salzig wird! goldbraun sind. Brenmwert R Ee T
Fett 5g 28¢g
- davon ges. Fettsauren 2g 12g
Kohlenhydrate lag 83g
- davon Zucker 3g 16g
Eiweil} 4g 20g
Ballaststoffe lg 3g
Salz 1lg 3g
© ALLERGENE

Ei 7) Milch 8) Walniisse
kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

b | A ol : N ! = 2 i ’
‘ ;. 4 Nt 5> ; moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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RISOTTO ZUBEREITEN RISOTTO KOCHELN ZUM SCHLUSS
In einem groRen Topf 2 EL [1 EL] Ol bei Risotto mit den Tomatenwiirfeln Hartkase, Créme fraiche, Rucola,
mittlerer Stufe erhitzen, Schalottenwiirfel abléschen. 3 der Gemiisebriihe zugebenund  getrocknete Tomaten und Olivenhalften
darin 1 Min. anbraten. Risottoreis und gut verriihren. Sobald die Fliissigkeit vom Reis  unter das Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer
Walniisse zugeben und alles weitere aufgenommen wurde, erneut s der Briihe abschmecken. Risotto auf Teller verteilen,
1-2 Min. résten. zugeben, dabei immer weiterriihren. Restliche  Kéasechips dazu anrichten und genieRen. :
Briihe in das Risotto einriihren. Insgesamt e s e )
sollte das Risotto 20 - 25 Min. kdcheln. W B3 srelorreshoe

: Wir lieben 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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