Saltimbocca mit Kirbisrisotto

Hahnchen im Prosciutto-Salbei-Mantel

Thermomix kocht - 867 kcal - Tag 2 kochen
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Hihnerbriihe Knoblauchzehe
Rucola Balsamicocreme

Kirbiskerne

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
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Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Krduter und das
Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Ol*, Olivenél*, Butter*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 groRRe Schiissel,
1 grofRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

op 3p P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Risottoreis und die Hélfte der Kiirbiswiirfel in den Hahnchenfilets in insgesamt 4 [6 | 8] Stlicke teilen und
Hihnchenbrustfilet in Lake 250¢g 375¢g 500¢g (200 °C Umluft) vor. Mixtopf zugeben und ohne Messbecher mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. Jedes Hahnchenfilet
Risottoreis 150 g 225¢ 300¢g Petersilie in grobe Stiicke schneiden, in den Mixtopf 3 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten. mit einem Salbeiblatt belegen und mit Prosciutto
f';ﬁl;zti_%l;: ngchélt 1 2 2 geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine 450 g [650 g | 850 g] Wasser* und Hiihnerbriihpulver umwickeln.
und gewiirfelt 200g 300g 400g Schiissel umfllen. zugeben und mit dem Spatel einmal kraftig liber den In einer grofRen Pfanne Kiirbiskerne 1- 2 Min. résten,
Pete“fi“e/salbd 1og 10g** 10g Knoblauch und Zwiebel abziehen, Zwiebel halbieren. Mixtopfboden riihren, um den Reis vom Mixtopfboden bis sie "springen". Herausnehmen und grob hacken.
;;or‘iﬁl;st;?tal.Art, gerieben 122 112,(;5: SOO: Beides in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern ~ ZY l.t')sen. Anstelle des Messbechers den Gareinsatz als In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen
H)Ush)nerbri]he 8g 12¢ 168 und mit dem Spatel nach unten schieben. 20 g Sp”t_ZSCh“tf auf den Mixtopfdeckel stellen und und die Hahnchenfilets darin rundherum 3 - 4 Min.
Knoblauchzehe ES ] ] ) [25 g| 25 g] O1* in den Mixtopf zugeben und 18 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 garen. anbraten. Hihnchenfilets auf ein mit Backpapier
Rucola 50g 75g 100g 3 Min./120 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten. Wahrenddessen den Backofen auf belegtes Backblech geben und fiir 8 - 10 Min. im Ofen
Balsamicocreme 14) 12g 2g 2g 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vorheizen und garen, bis sie nicht mehr rosa sind.
Kirbiskerne l0g 20g 20g fortfahren. wahrenddessen fortfahren.

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

100g <c2?;§8ng)
Brennwert 499 kJ/119kcal 3626 kJ/867 kcal
Fett 568 40,8¢g
- davon ges. Fettsauren 17g 12,5g
Kohlenhydrate 91g 66,3g
- davon Zucker 12g 84g
Eiweily 8g 585g
Salz 0,65¢g 4,72g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund

natirticher Schwan kﬁ;‘,%gg;,”ciE,”n’ﬁ;'ﬁg,g:;,Z“;,‘jﬁfﬁi:;’,i’;?,iz"t,m In die Pfanne 100 ml [150 ml | 200 mi] Wasser, Wenn das Risotto gar ist, Petersilie, Hartkise, Kurz vor dem Anrichten Rucola unter das Dressing
auf den Produktverpackungen. 1EL[1,5EL |2 EL] Ol* und restliche Kiirbiswiirfel die Halfte der Kiirbiskerne und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] heben.

ﬂ)eg%ﬁ:/eef;’l) dﬁ”;if;éig;‘:}}';ﬂ‘h Laktose) 8) Eier geben. Kiirbiswiirfel mit geschlossenem Deckel bei Butter* in den Mixtopf zugeben und mit dem Spatel Risotto auf Teller verteilen, den Rucola-Salat

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen mittelhoher Hitze ca. 7 Min. garen, bis das Wasser unterheben. Mit Salz" und Pfeffer* abSChmeCken’ und Hahnchen-Saltimbocca dazu anrichten. Mit
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) verkocht ist und die Kiirbiswiirfel weich sind. Danach Risotto mit dem Mixtopfdeckel abdecken und noch Kiirbiswiirfeln und restlichen Kiirbiskernen toppen.
Ursprungslénder: DE: Deutschland NL: Niederlande FR: Frankreich 1 Min. unter Ruhren braten, bis sie etwas gebraunt sind. 5 Min. quellen lassen.

ES: Spanien Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer groRen Schiissel Balsamicocreme, 1 EL
[1,5EL |2 EL] Olivenol* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Wasser*
zu einem Dressing riihren. Mit Salz* und Pfeffer”

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
abschmecken.

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




