" HELLO Kirbis-Risotto mit Pinienkern-Gremolata
FRESH verfeinert mit Zitrone und Hartkase 8

Vegetarisch Viel Gemuse Family 35— 45 Minuten - 680 kcal - Tag 2 kochen

Risottoreis Pinienkerne
Hartkase ital. Art, gerieben Zwiebel
1 :
S— 4
Knoblauchzehe Zitrone, gewachst

Gemdisebouillonpulver Gewdiirzmischung
»Hello Muskat*
' i R‘;
Gewiirzmischung Hokkaido-Kirbis,
»Hello Paprika“ geschalt und gewiirfelt

3

Petersilie, glatt

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und die Krauter.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Butter*, Ol*, Salz*, Wasser*, Gemiisebouillonpulver*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
1 Gemiseraffel, 1 Stabmixer, 1 grosser Topf, 1 Messbecher

und 1 kleine Schiissel

Risottoreis

Pinienkerne
Hartkdse ital. Art, gerieben
8)

Zwiebel
Knoblauchzehe
Zitrone, gewachst

Gemisebouillonpulver 10)
Gewiirzmischung ,Hello

Muskat“ 10)
Gewirzmischung ,Hello
Paprika“
Hokkaido-Kiirbis, geschalt
und gewiirfelt

Petersilie, glatt
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweiss

Salz

auf den Produktverpackungen.

100¢9

406 kJ/
97 keal
34g

15¢g
13.7¢g
07g
25g
045g

Portion
(ca.700g)
2843kJ/
680 kcal
235¢g

10.7¢g
96.3g
51g
17.7¢g
3.17¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Die Halfte des Knoblauchs fein hacken.

Gewdirfelten Hokkaidokiirbis auf einem mit Backpapier
belegten Backblech mit ,Hello Paprika“, Knoblauch,

1EL [2 EL] O1*, Salz* und Pfeffer* vermengen und
15 - 18 Min. backen, bis der Kiirbis weich ist.

Peterliblatter fein hacken.

Wenn der Kiirbis gar ist, ca. ein Drittel der Kiirbiswiirfel
in den Messbecher geben, 75 ml [150 ml] Wasser*
hinzufiigen und mit einem Stabmixer glatt pirieren.

Zitrone heiss waschen und 1 TL [2 TL] der Schale fein
abraffeln. Zitrone in 6 Schnitze schneiden.

In einem grossen Topf 0.5 EL [1 EL] Butter* zergehen
lassen.

Pinienkerne 1 - 2 Min. darin rdsten, bis sie angebrdunt
sind. In eine kleine Schissel umfillen und mit
Zitronenschale vermengen.

Aus 800 ml [1600 ml] heissem Wasser*, ,Hello Muskat*
und dem 4 g [8 g] Gemiisebouillonpulver* eine
Bouillon vorbereiten.

Nach Ende der Risotto-Garzeit die Halfte des
geriebenen Hartkases, Peterli, Kiirbispiiree und
1 EL [ 2 EL] Butter* unter das Risotto riihren.

Risotto mit Saft aus 2 [ 4] Zitronenschnitzen
abschmecken, kréftig salzen* und pfeffern*.

Zwiebel sehr fein wiirfeln.

In dem Topf aus Schritt 2 erneut 0.5 EL [1 EL] Butter*
erwarmen.

Risottoreis und Zwiebelwiirfel hineingeben.
Restlichen Knoblauch dazupressen und alles 1 -2 Min.
anschwitzen.

Mit der vorbereiteten Bouillon abléschen und bei
mittlerer Hitze offen, unter gelegentlichem Riihren,

20 - 25 Min. weiter kocheln lassen, bis die Bouillon
vollstandig aufgesogen ist und das Risotto eine cremige
Konsistenz hat.

Kiirbis-Risotto auf Teller verteilen und mit restlichen
gebackenen Hokkaidowiirfeln, restlichem Hartkase
und Pinienkern-Gremolata toppen. Restliche
Zitronenschnitze dazu reichen und geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




