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Champlgnon rISttO met klp R|sottp is een van d|e.g§rechten die je vaak.maakt bij Sp?CI.a|e gel(.egenheden. Misschien
om stiekem een beetje indruk te maken op je gasten. Wij vinden risotto veel te lekker om
en frisse venkelsalade alleen voor speciale gelegenheden te bewaren en daarom zetten we regelmatig een fijn

recept op het menu. Dit keer een romige variant met champignons en kip, met als frisse
@ 30-40min % 2 personen tegenhanger een snelle venkelsalade.



Wat je van ons krijgt

+ Tx champignons

- 1 zakje kippenbouillonpoeder
+ 1 zakje porcinipoeder

< Tui

+ 1x kipstukjes

+ 200g risottorijst

- 1 citroen

+ 10g verse peterselie

+ 1 blokje Italiaanse kaas”?
+ 1 venkel

Wat je thuis nodig hebt
* peper en zout
- olijfolie

Kookgerei

- middelgrote koekenpan
+ maatbeker

- waterkoker

- grote wok of koekenpan
« fijne 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 788kcal, vet 22.6g,
koolhydraten 102.5g, eiwit 46.0g

1. Groenten snijden 2. Kip en champignons bakken 3. Risotto maken

Breng 800ml water in een waterkoker aan de  Verhit 1el olijfolie in een middelgrote Verhit 1el olijfolie in een grote koekenpan of
kook. Boen de champignons schoon. Snijd koekenpan op middelhoog vuur. Voeg de wok op hoog vuur. Bak de rest van de
de steeltjes in stukjes en doe ze met de kipstukjes met de helft van de champignons met de ui en een snuf zout 2-
helft van het bouillonpoeder, het champignons toe en bak 6-7min tot de kip 3min. Voeg de rijst toe en bak al roerend
porcinipoeder en gekookte water in een gaar is. Breng op smaak met peper en zout. Tmin tot de korrels glazig zijn. Draai het vuur
kom of maatbeker. Snijd de rest van de Neem de pan van het vuur. lager, voeg een soeplepel bouillon toe en
champignons in plakjes. Pel en hak de ui kook al regelmatig roerend tot de bouillon is
grof. opgenomen. Herhaal tot de risotto gaar is,
dit duurt 20-25min.

4. Smaakmakers voorbereiden 5. Venkelsalade maken 6. Risotto afmaken

Rasp de citroenschil fijn en pers de citroen  Snijd de venkel in dunne reepjes. Meng met  Roer de kip en champignons met de kaas

uit. Hak de peterselie zonder hardere de helft van de peterselie, 1el citroensap en 1tl citroenrasp door de risotto. Proef en
steeltjes fijn. Rasp de kaas fijn. en 1el olijfolie. Breng de salade op smaak breng op smaak met peper en zout. Roer er
met zout en peper. voor een extra romige textuur een klontje

boter door. Serveer de risotto bestrooid met
de rest van de peterselie en geef de salade
ernaast.

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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