T HELLO  Zitronen-Poulet-Risotto 2 6
FRESH getoppt mit Rucola und Tomatenwiirfeln

Family One-Pot-Gericht High Protein 30 — 40 Minuten - 864 kcal - Tag 3 kochen

Wk

Pouletgeschnetzeltes

Gewiirzmischung Zitrone, gewachst
»Hello Buon Appetito*

O N

Knoblauchzehe Eschalotte

Hartkase ital. Art, gerieben Rucola

Tomaten

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiuiche* =

Wasser*, Olivenél*, Pouletbouillonpulver*, Salz*, Pfeffer*,
Butter*

Kochutensilien

1 Gemiiseraffel, 1 grosse Schiissel und 1 grosser Topf

= . Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. In einem grossen Topf 1 EL [2 EL] Olivendl* erhitzen. Mit 800 ml [1600 ml] heissem Wasser* abloschen.
Risottoreis 1x 225g 2x 225g Eschalotte fein wiirfeln. Pouletgeschnetzeltes darin 1 - 2 Min. scharf anbraten. 6 g[12 g] Pouletbouillonpulver* und
Pouletgeschnetzeltes 1x  250g 2x  250g Knoblauch fein hacken. Risottoreis, Eschalotte, Knoblauch und 0.5 [1] gestrichenen TL Salz" einriihren und bei
gﬁ\(f)vr?;\z;;i:;?g{’g »Hello Ix 28 1x 4g ,Hello Buon Appetito“ dazugeben und 1 weitere Min. mittlerer Hitze offen unter gelegentlichem Rihren
Zitrone, gewachst 1x  9%g 2x  90g anschwitzen. ca. 20 - 25 Min. weiter kdcheln lassen, bis die Bouillon
Knoblauchzehe 2x 4g  4x 4g vollstandig aufgesogen ist und das Risotto eine cremige
Eschalotte ) 1x  50g 2x  50g Konsistenz hat.
?fsr‘;kase ital. Art, gerieben 1x 40¢g 2x 40g
Rucola 1x 50g 1x 100g
Tomaten 2x 100g 4x 100g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g (CZ?gtSI?)ng)

Brennert Sakcal soakcal

Fett 31lg 274¢g

- davon ges. Fettsduren 13g 1l14g

Kohlenhydrate 12¢g 106 g

- davon Zucker 0.7g 58g 4
Eiweiss 55g 48.1¢g

Salz 0.09g 0.78¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier Zitrone heiss abwaschen und 1 TL [2 TL] der Schale Risotto nach der Garzeit von der Hitze nehmen. Rucola zu den Tomaten geben und gut vermengen.

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . . . s . .

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) raffeln. Zitrone in 6 Spalten schneiden. Geriebenen Hartkase, Zitronenabrieb und Risotto auf tiefe Teller verteilen und mit dem
Tomaten grob wiirfeln. 2EL[4EL] Butter” unterriihren. Mit Salz™ und Pfeffer Rucola-Tomaten-Salat toppen, dabei iibrigen

abschmecken. Tomatensaft zuriicklassen. Mit restlichen

Rucola grob hacken.
Zitronenspalten servieren.

In einer grossen Schiissel den Saft von
2 [4] Zitronenspalten, 1 EL [2 EL] Olivenol*, Salz*
und Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.

Tomaten hinzugeben und marinieren lassen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




