


Los geht's
Wasche Gemüse und Kräuter ab.
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*Basiszwtaten aus Deiner Küche'
ButiteM, j aSsel", Salz*, 0Ilvenöl"r Pfeffer`

Z utat cl`l 2 .- Li. 't'r•Sonc.h
2P 3P 4P

Gemüsebrühpulverl0) 4g 6g 8g

Zucchini DE l NL l ES I MA 1 2 2

ZwiebeIDEINLIEG 1 2 2

Haselnusskerne, geröstet,

ganz 23) 2)
10 g 20g 20g

Babyspinat DE bog 150g 200g

Petersilie, glatt DE 10 g 10 g 10 g
Risottoreis 2258 300 g 450 g

Hartkäse itaL Art, gerieben

7) 8)
40g 60g 80g

Ziegenfrischkäsetaler7) 125 g 187,5 g** 250 g

**Beachte die benötigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas übrig

H ylie \/orbereitung

In einem zweiten großen Topf 1 EL [1,5 EL 2 EL]
0livenöl* erhitzen. Zwiebel darin 2-3 Min. farblos

anschwitzen. Risottoreis hinzugeben und eine weitere
Min. anschwitzen.

Erhitze 800 ml [1.200 ml 1.600 ml] Wasser im
Wasserkocher.

Zucchini in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel fein hacken.

Haselnüsse grob hacken.

Petersilienblätter zupfen.

In einen großen Topf 800 ml [1.200 ml 1.600 ml] heißes
Wasser* füllen, Brühpulverzugeben, salzen* und
aufkochen.

Zucchini zugeben und 3 Min. köcheln lassen. Spinat
zugeben und 2 weitere Min. köcheln lassen. Beides mit

einer Schaumkelle in ein hohes Rührgefäß geben.
Petersilienblätter und Hartkäse dazugeben und
mithilfe eines Pürierstabs glatt pürieren. Mit Salz*
würzen.DLlydhschnitthc[ff( N[ ).[ai vt/er•t.e l))O

il lr:rochno1 .ndl.iiui ll iiu dri i l ii r Tu ,niq'.,r a;ilrr

100g Portion
(ca. 810 g)

Brenwert 417 kJ/100 kcal 3367 kJ/805 kcal

Fett 4,2 g 33,5 g

-davon ges.
Fettsäuren 1,9 g 15 g

Kohlenhydrate 13,2 g 106,6 g

-davon Zucker 0,8 g 6,28

Eiweiß 3,2g 25,7g

Salz 0,24 g 1,91 g

Bitte beachte, dass die Nährwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natürlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktänderungen abweichen können. Maßgeblich sind allein die

Nährwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2) Schalenfrüchte 7) Milch (einschließlich Laktese) 8) Eier

10) Sellerie 23) Haselnüsse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und möglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackungl(

Ursprungsländer: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

MA Marokko 86: Ägypten
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Topfinhalt mit heißem Wasseraus dem Topfaus Schritt
2 und Spinat-Zucchini-Püree ablöschen und bei

mittlerer Hitze offen, unter gelegentlichem Rühren, 20
-25 Min. weiter köcheln lassen, bis die Brühe

vollständig aufgesogen ist und das Risotto eine cremige
Konsistenz hat.

Nach der Risotto-Garzeit Hitze abstellen. Restlichen Risotto auf tiefe Tellerverteilen und mit Haselnüssen

Käse, Hälfte Ziegenkäse und 1 EL [1,5 EL 2 EL] Butter* und restlichem Ziegenkäse toppen.
unterheben. Mit Salz* und Pfeffer` würzen.

Für mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem

frischen Einstiegsrabatt ein!

http://www.hellofresh.de/freunde
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