Risotto-Reispfanne mit wirzigem Grillkase

Peperoni und Buschbohnen

Vegetarisch Family 35 — 45 Minuten - 866 kcal - Tag 5 kochen
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Risottoreis Zitrone, gewachst

O

Knoblauchzehe

Zwiebel

Tomatenpesto Petersilie, glatt

i '
e d 'i
Buschbohnen Grillbratchas
\ r_‘
Peperoni multicolor Gewiirzmischung
,»Hello Souflaki“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Wasser*, Gemiisebouillonpulver*, Pfeffer*, O1*

Kochutensilien

1 Gemiiseraffel, 1 grosse Bratpfanne, 1 Messbecher und
1 grosse Bratfanne mit Deckel

2P 4P

Risottoreis 0.5x 300g** 1x  300g
Zitrone, gewachst 1x 90g** 1x 90g
Zwiebel 1x 100g 2x 100g
Knoblauchzehe 2X 4g 4x 4g

Tomatenpesto 1x 50g 2x 50g
Petersilie, glatt 1x 10g*™* 1x 10g
Buschbohnen 1x 100g 1x 200g
Grillbratchas 7) 1x 200g 2x  200g
Peperoni multicolor 1x 180g  2x 180g

Gewiirzmischung ,Hello

Souflaki“

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

1x 4g 2x 4g

1009 (o680
Brennuer 27k P
Fett 53g 36.4¢g
- davon ges. Fettsauren 34g 234¢g
Kohlenhydrate 1l1g 75.2g
- davon Zucker 22g 148¢g
Eiweiss 49¢g 33.2¢g
Salz 0.53g 3.63g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose)

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

Erhitze 450 ml [900 ml] Wasser im Wasserkocher.
Zwiebel vierteln und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken.

Enden der Buschbohnen abschneiden und Bohnen in
je 4 Stiicke schneiden.

Paprika halbieren, entkernen und in ca. 2 cm Wiirfel
schneiden.

In einem Messbecher 450 ml [900 ml] heisses Wasser*

mit 6 g [12 g] Gemiisebouillonpulver* und

0.5 TL [1 TL] Salz verriihren.

Bratpfanneninhalt mit der vorbereiteten
Gemiisebouillon abloschen. Ab jetzt nicht mehr
umrihren, damit der Reis nicht klebrig wird. Deckel
aufsetzen und 20 - 22 Min. auf mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

Danach den Deckel abnehmen und die Reispfanne
ca. 2 Min. ausdampfen lassen.

Schau in den letzten Minuten der Reis-Garzeit
regelmdssig unter den Deckel und probiere, ob der Reis
garist.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Petersilienblatter fein hacken.

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

Grillkdse waagerecht halbieren und jeweils von beiden
Seiten mit restlichem ,Hello Souflaki“ wiirzen.

Kurz vor Ende der Reis-Garzeit in einer zweiten grossen
Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* erhitzen. Grillkése von jeder
Seite ca. 2 Min. anbraten, bis er leicht gebraunt ist.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] 81* bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
1 -2 Min. anbraten.

150 g [300 g] Risottoreis, Peperoni, Bohnen, Halfte
,Hello Souflaki“ und Halfte Tomatenpesto in die
Bratpfanne geben und 2 weitere Minuten anschwitzen.

Drei Viertel der Petersilie, Zitronenabrieb, Saft aus
1[2] Zitronenspalte und restliches Tomatenpesto
unter den Reis mischen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Reispfanne auf Teller verteilen, mit dem

Grillkdse toppen und mit restlicher Petersilie
bestreuen. Restliche Zitronenspalten dazu reichen und
geniessen.



