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O 30 Minuten

BLUMENKOHLRISOTTO MIT BARLAUCHPESTO,

wiirziger Chorizo und Pinienkernen

|I|:| Stufe 2

O

Risottoreis

O

Pinienkerne

Chorizo

Barlauch

Was konnte besser zu einem Barlauch-Special passen als ein frihlingshaftes Risotto? Das Highlight
in Deinem Gericht ist definitiv das frische Pesto aus gerdsteten Pinienkernen, Kase und Bérlauch, mit
dem Du Dein Risotto verfeinerst. Barlauch ist Gibrigens auch richtig gesund: Er enthalt Magnesium,
Vitamin C und schiitzt durch die enthaltenen Sulfide vor Erkaltungen. Lass Dir dieses Special-Gericht
darum besonders gut schmecken und bleib fit!

SPECIAL

O

Hartkase ital. Art

[~

Zwiebel

Blumenkohl

&

Gemdsebriihe



Wasche und ab.

GEHT'S  iommiou s ssass o swcrmsmss.—— Z YTATEN

Risottoreis 150g 225g  300g
Hartkase ital. Art 40g 60g 80g
: Pinienkerne 20g 20g : 40g
Zwiebel 1 1 2
: Chorizo 80g 120g 120g
Blumenkohl 40g 600g 600g
Barlauch 10g  10g = 10g
-. - . Gemiisebriihe 6g 10g 12g
ZU BEGINN RISOTTO KOCHEN PINIENKERNE ROSTEN
Erhitze reichlich Wasser im . In einem groRen Topf Ol erhitzen, In einer grolken Pfanne ohne Fettzugabe
Zwiebelstreifen darin 2 - 3 Min. glasig Pinienkerne bei mittlerer Hitze rosten, bis sie
Zwiebel abziehen und in feine andiinsten. Risottoreis und geriebenen leicht braun sind, und aus der Pfanne nehmen.
Streifen schneiden. Blumenkohl zugeben und so lange weiter Chorizo in 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
erhitzen, bis das Ol vollstandig vom Reis
Mit heiRem Wasser- eine Gemiisebriihe aufgenommen wurde.
zubereiten. Ein Drittel der Briihe zugeben und gut
verriihren. Sobald die Briihe vollstandig vom
4508600 £ 600 ] Blumenkohl grobreiben.  pejs aufgenommen wurde, weiteres Drittel der
Hartkase fein reiben. Briihe zugeben. 3%3%‘5;;’2;2—(‘)‘3'*5
© Brennwert 797 kJ/190 keal 3.657 kJ/874 keal
Fett 1l1g 50g
- davon ges. Fettsauren 2g 9g
. : Kohlenhydrate 17g 768
- davon Zucker 2g 8g
Eiweil g 3lg
. Ballaststoffe 2g g
Salz lg 3g
© ALLERGENE

Eier 5) Milch 10) Sojabohnen

PESTO ZUBEREITEN RISOTTO ABSCHMECKEN ANRICHTEN
Barlauch grob hacken. In einem hohen In der groRen Pfanne Ol bei mittlerer Risottoreis auf Teller verteilen. Mit : .
. . . e . . . .. = - e : URSPRUNGSLANDER
RiihrgefaR die Halfte der Pinienkerne und des Hitze erwdrmen und Chorizowiirfel rundherum  Hartkéase, Barlauchpesto, Pinienkernen und @ «---oovieeeviiiiiiiiii
Hartkases, Barlauch, Olivendl' und Wasser 3 -4 Min. anbraten. Restliche Briithe in den Chorizowiirfeln toppen. :
mit einem Plrierstab zu einem feinen Pesto Reis einriihren und des restlichen
verarbeiten. Nach Geschmack mit Salz* und Hartkases zugeben. Mit Salz* und Pfeffer
Pfeffer wiirzen. abschmecken. Insgesamt sollte der Reis ca.
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. : Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Y& TIPP: Fiir mehr Geschmack kannst Du : ,
: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de

auch das Bratfett der Chorizo unter das AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at

Risotto riihren. :
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