HELLO Cremiges Pilzrisotto mit Bacon

FRES karamellisierten Birnenspalten und Walniissen

Family 30 — 40 Minuten - 3515 kJ/840 kcal - Tag 5 kochen
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. . 1 ‘ = ; Risottoreis Champignons
Birne Schnittlauch
O Lk
geriebener Hartkése Zwiebel
Hiihnerbriihe Bacon (Scheiben)
Walniisse Knoblauchzehe

Q ﬂ - Ohne kitnstliche Farbstoffe
-0Ohnekinstiiche Aramen

Natiirlicher | . ohnehinzugefigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben

Olivendl*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Zucker*




-y

Wasche Gemiise und Krauter ab.
Erhitze 650 ml[975 ml | 1.300 ml] Wasser im Wasserkocher.

A~ Tl ~
Was Du benot

1 grofte Pfanne, 1 groRen Topf mit Deckel, Kiichenpapier

Zutaten 2 — 4 Personen !
#

2p 3p ap

|

Risottoreis 225g  300g  450g Lise schneiden con anbrat

Champignons 150 200 300 . , . . . —

Bime:Lgl e : E 2 s'f > o Champignons in Scheiben schneiden. Baconscheiben in eine grofe, kalte Pfanne
Schnittlauch 10g 10g  10g vorbereiten. Birne vierteln, Kerngehiuse entfernen und Stiicke legen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. unter
geriebener Hartkise 2) 5) 40g  60g  80g Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.  nochmals halbieren. gelegentlichem Wenden knusprig anbraten, dann
Zwiebel DE 1 1 2 , A . . . . kurz herausnehmen und beiseitestellen.
Hithnerbriihe 68 8g 12g In einem groften Topf 1 EL [1,5EL | 2 EL] O Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

BaCERIE bRy 100g  125g 2008 erwarmen, gehackte Zwiebel und Knoblauch darin

Walniisse 7) 20¢g 20g a0g ca. 1 Min. anschwitzen. !

Knoblauchzehe ES 0:25as (OISl Risottoreis zufiigen und ca. 1 Min. mit anschwitzen.

Wasser*, Zucker*, Ol* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*

nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g r_c;m.;gg"g)
Brennwert 461 kJ/110 keal 3515 kJ/840 kcal
Fett 4,07g 31,05g
- davon ges. Fettsauren 1,55¢g 11,85¢
Kohlenhydrate 14,47g 110,32¢g
- davon Zucker 251g 19,13g
Eiweil 3,53g 26,89¢g
Salz 0,428¢ 3,266

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natdrlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2) Eier oder Eierzeugnisse 5) Milch oder Milcherzeugnisse
(einschlieRlich Laktose) T) Schalenfriichte: Walnuss (Juglans regia)
oder daraus hergestellte Erzeugnisse

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande

15573-02-3-DE22719224-1-4-30

Mit ein wenig Brithe abldschen und Risotto unter
gelegentlichem Riihren ca. 20 Min. weitergaren,
dabei Briihe nach und nach weiter zugeben.

Pilze braten
In derselben Pfanne ohne weitere Fettzugabe
Champignonscheiben 3 - 4 Min. anbraten, mit

Salz* und Pfeffer* wiirzen und anschlieffend ins
Risotto geben.

o el [
Dirne Kai

Pfanne mit Klichenpapier auswischen, dann
Birnenspalten und Walniisse hineingeben und
ca. 3 Min. anbraten.

0,5 EL[0,75 EL | 1 EL] Zucker* dariiberstreuen,
diesen 2 - 3 Min. leicht karamellisieren lassen.

Anrichten

Geriebenen Hartkése unter das fertige

Risotto riihren, dieses auf Teller verteilen.
Karamellisierte Birnenspalten, Walniisse und
knusprige Baconscheiben darauf verteilen, mit
Schnittlauchrélichen bestreuen und genieften.

en Appetit




