MARLEY SPOON

Risotto mit Rindswurst und Rosenkohl
fruchtig-fein mit Apfel, Pastinake und Kase

@ 30-40min % 2 personen

Magst du es deftig-kraftig und gleichzeitig raffiniert-aromatisch? Dann haben wir dein
neues Leibgericht gefunden - zumindest fiir diese Jahreszeit: ein warmendes Risotto mit
feiner Thymiannote, verfeinert mit geriebenem Kése, mmh ... Dazu bratst du Apfel,
Rosenkohl und Rindswurst, alles in allem ein vorgezogenes Silvesterfeuerwerk an Farben
und Texturen. Lass es krachen!



Wat je van ons krijgt

+ 1 pastinaak

« 1 ui

+ 1 zakje runderbouillonpoeder
+ 200g risottorijst

+ 5g verse tijm

- 200g gepelde spruitjes

- 1 appel

- 2 rundersaucijzen

2 blokjes Italiaanse kaas 7

Wat je thuis nodig hebt

* peper en zout
- 45ml| olijfolie

Kookgerei

- middelgrote kookpan

- middelgrote koekenpan
+ dunschiller

+ maatbeker

+ keukenrasp

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
melk (7). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 1003kcal, vet 44.7g,
koolhydraten 105.0g, eiwit 46.9g

1. Pastinake schneiden

Die Pastinake schalen und in 1-2cm groBe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und fein wirfeln. Das Brithgewiirz
in 1L heiBem Wasser auflosen.

4. Rosenkohl anbraten

Den Rosenkohl in einer mittelgrof3en Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis starker
Hitze 3-4Min. anbraten, bis er leicht
gebréunt ist. Zum Risotto in den Topf geben
und wahrend der letzten ca. 10Min.
mitgaren.

2. Risotto kochen

Die Pastinaken, die Zwiebeln und den Reis
in einem mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl
oder Butter bei mittlerer Hitze ca. 2Min.
anbraten. Den Thymian und ca. % der
Briihe hinzugeben. Stetig rihren, bis der
Reis die Flussigkeit aufgenommen hat. Nach
und nach mehr Briithe angieBen und
einkdcheln lassen, bis die gesamte Briihe
aufgebraucht ist, das dauert 18-20Min.

5. Wurst und Apfel braten

Die Apfelstiicke und die Wurstscheiben in
derselben Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 10-12Min. anbraten, bis die
Wurst gar und schon gebréunt ist.

3. Zutaten vorbereiten

Nebenher die Rosenkohlréschen halbieren.
Den Apfel vierteln, entkernen und grob
wirfeln. Die Wiirste in ca. 3cm breite
Scheiben schneiden.

6. Risotto verfeinern

Den Kase fein reiben. Den Thymian
entfernen und den Kése unter das Risotto
rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann das Risotto mit der Wurst und den
Apfeln anrichten. Nach Belieben mit dem
Bratfett betraufeln, mit (frisch gemahlenem)
Pfeffer bestreuen und servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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