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Kirbis-Risotto mit Pinienkern-Salbei-Gremolata

verfeinert mit Zitrone und Hartkase

Vegetarisch Viel Gemuse Family Thermomix kocht - 722 kcal - Tag 2 kochen
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Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

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

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 groRRe Schiissel,
1 kleine Schiissel und 2 kleine Pfanne

2P 3P 4P

Hokkaido-Kiirbis, geschalt
und gewiirfelt 300g 400g 600g
Risottoreis 225g 300g 450¢g
Pinienkerne 10g 20g 20g
Hag;kase ital. Art, gerieben 40g 60g 80g
Zwiebel DE |NL | EG 1 2 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Zitrone, gewachst ES | ZA |
AR |[EG 1 1 2
Petersilie/Salbei 10g 10g 10g
Gemlisebriihpulver 10) 4g 6g 8g
Gewiirzmischung ,Hello
I\Glluslgat“ 1'°)h el 5g 758 10g

ewirzmischung ,Hello
Paprika“ 48 6g 8g

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

100g (cFe’l?gtSK())ng)
Brennwert 355kJ/85kcal 3019 kJ/722 kcal
Fett 28¢g 237g
- davon ges. Fettsauren 13g 10,7g
Kohlenhydrate 124g 1053 g
- davon Zucker 13g 113g
Eiweil} 23g 19,3g
Salz 0,37g 3,17g

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

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

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
ZA: Siidafrika AR: Argentinien EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben und

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Gewiirfelten Hokkaido auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit ,,Hello Paprika“, der Halfte
Knoblauch, 1,5EL [1,5 EL | 2 EL] O1*, Salz* und Pfeffer*
vermengen und fiir 18 - 20 Min. im Ofen backen, bis der
Kiirbis weich ist.

Wahrenddessen fortfahren.

Salbeiblatter abzupfen.
Zitrone heil® waschenund 1 TL[1,5 TL| 2 TL] der Schale
fein abreiben. Zitrone in 6 Spalten schneiden.

In einer kleinen Pfanne 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Butter*
schmelzen. Pinienkerne und Salbeiblatter 1 - 2 Min.
rosten, bis sie braunen. In eine kleine Schissel umfiillen
und mit Zitronenabrieb vermengen.

Nach der Garzeit Risotto in eine groRe Schiissel
umfiillen und abgedeckt beiseitestellen.

gewachste Zitrone

700 g [1.100 g | 1.300 g] Wasser* im Wasserkocher
erhitzen.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf zugeben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

20 g[25 g | 30 g] O1* zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten. Risottoreis zugeben und ohne Messbecher

3 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.

Mixtopf spiilen. Wenn der Kiirbis gar ist, ca. ein Viertel
[ein Drittel | ein Drittel] der Kiirbiswiirfel und 75 g
[100 g | 150 g] Wasser* in den Mixtopf geben und

15 Sek./Stufe 5-6-7 ansteigend purieren.

Kiirbispiiree, Halfte des geriebenen Hartkases,
Petersilie und 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Butter* unter das
Risotto riihren heben. Mitdem Saft aus 2 [3 | 4]
Zitronenspalte abschmecken und Risotto kréftig
salzen* und pfeffern*.

Bitte beachte, dass die im Lieferumfang enthaltene Schale der Zitrone méglicherweise konventionell mit
Bienenwachs behandelt wurde und diese somit nicht als vegan ausgewiesen werden kann. Fiir die Zubereitung
des Gerichts wird die Schale der Zitrone jedoch nicht bendtigt.

700 g [1.000 g | 1.300 g] heilles Wasser™,
Gewiirzmischung ,Hello Muskat*,
Gemiisebriihpulver, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf geben und mit dem Spatel einmal iiber den
Mixtopfboden riihren, um den Reis zu l6sen.

Anstelle des Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz
auf den Mixtopfdeckel stellen und
12 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen Petersilie fein hacken und fortfahren.

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

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




