ORZO-NUDEL-RISOTTO MIT EXTRA KRAUTERHAHNCHEN,

gebackenen Kirschtomaten, Babyspinat und Mozzarella

e B

Champignons rauchiges Gewdirz
Zwiebel Knoblauchzehe
Kirschtomaten Basilikum
E .
Thymian Tomatenmark
Orzo-Nudeln geriebener Hartkase
Mozzarella Babyspinat
. . Extra Leckerbissen! Dein Orzo-Nudel-Risotto erféhrt heute ein Upgrade durch ein zartes }_4' .
0 Minuten (je nach Personenanzahl) N . .. .. . . .
Hahnchenbrustfilet unter der Krduterhaube. So verwdhnst Du Dich, besonders nach einem langen Hihnchenbrustfilets Gewiirzmischung
ol stufe Arbeitstag. Die Zubereitung ist denkbar einfach: Wahrend die Hahnchenbrustfilets, Kirschtomaten AL e

[ -]
| 3] Tag kochen

und Pilze im Ofen schmoren, bereitest Du den Rest in nur einer Pfanne zu. Rihren, riihren, riihren
lautet die Devise. Der wiirzig-rauchige Geschmack wird die schonste Belohnung sein!
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VORBEREITUNGEN
Heize den auf
Unterhitze (

Ober-/
Umluft) vor.

Butter aus dem Kiihlschrank nehmen.

Champignons je nach Grofe vierteln oder
achteln, in eine grofRe Schiissel geben, mit
rauchigem Gewtirzund 1EL (12 EL |2 EL]
Olivenol’, Salz* und Pfeffer: marinieren.

Knoblauch abziehen.

GEMUSE SCHNEIDEN
Zwiebel abziehen und in dliinne
Streifen schneiden.

Kirschtomaten halbieren.
Thymianblatter abstreifen.

Basilikumblatter abzupfen und fein hacken
(Stiele nicht wegwerfen).

400 ml [600 ml| 800 ml] heifte
Gemiisebriihe* vorbereiten.

trocken.

GEMUSE BACKEN

Marinierte Champignons und
Kirschtomatenhalften nebeneinander auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Kirschtomatenhalften mit Salz*, Pfeffer’ und
1 Prise Zucker* wiirzen.
In einer kleinen Schiissel Gewiirzmischung
,Hello Mediterraneo“, Butter, Pankomehl,
1 Prise Salz* und Pfeffer mit den Handen
gut vermengen.
Hahnchenbriiste von beiden Seiten salzen
und mit auf das Backblech geben. Panko-
Butter-Mischung auf den Hahnchenbriisten
verteilen und alles ca. 15 - 20 Min. backen.

ORZO BRATEN UND VERFEINERN
In einer groften Pfanne LEL [17 EL |
2 EL] Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen und
Zwiebelstreifen darin 2 - 3 Min. anbraten. 1 EL
[12EL|2 EL] Tomatenmark, Thymianblatter,
Orzo-Nudeln und Basilikumstiele zugeben,
Knoblauch hineinpressen und alles weitere
2 -3 Min. braten.

Orzo-Nudeln mit der vorbereiteten
Gemiisebriihe abloschen und abgedeckt

10 - 12 Min. bei niedriger Hitze kdcheln lassen,
dabei gelegentlich umriihren. Y T/PP: Sollte
das Wasser zu schnell verdunsten, gib Schluck
fiir Schluck Wasser dazu.

ORZO VOLLENDEN
Mozzarella in ca. 1 cm grole
Stiicke reiRen.

Wenn die Orzo-Nudeln gar sind, gehackte
Basilikumblatter, Mozarellastiicke und die
Halfte des geriebenen Hartkéases unterriihren
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken.
Basilikumstiele entfernen.

Zum Schluss portionsweise Babyspinat
unterheben.

ANRICHTEN

Orzo-Nudel-Risotto auf Teller verteilen,
rauchige Champignons, gebackene
Kirschtomaten und restlichen Hartkase
darauf anrichten, mit Hdhnchenbrust toppen
und geniefen.

ZUTATEN

Butter 40g 60g 80g
Champignons 200g 300g 400g
rauchiges Gewtirz 4g 6g 8g
Knoblauchzehe 1 1 2
Zwiebel 1 1 2
Kirschtomaten 150g 200g 300g
Basilikum/Thymian 10g 10g 10g
SRR o 28 4g  4g
Pankomehl 50g 75g 100g
Hahnchenbrustfilets 250g 375g 500g
Tomatenmark 1EL @ 1%EL 2EL
Orzo-Nudeln 200g 300g 400g
Mozzarella (Bocconcino) 1 1 2
geriebener Hartkase 20g 40g 40g
Babyspinat 50g 75g 100g

(Oliven-)Ol* fiir Schritt 1 und 4
Gemiuisebriihe* fiir Schritt 2
Salz*, Pfeffer*, Zucker

je 1EL ;je1%EL: je2 EL
400 ml: 600 ml: 800 ml
nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte 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 572 kJ/137 kcal :4.776 kJ/1.142 kcal
Fett 6g 51g

- davon ges. Fettsauren 3g 23g
Kohlenhydrate 12g 101g

- davon Zucker 2g 13g
Eiweil} 8g 68g

Salz 1g 1g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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