DINNERLY

‘ i ¢ ‘f 3

L y ‘\;" s B 4
¢ " - > S
Y S y T
P & i ] oA \ -
" S e &
AL A e
” W

i 3 4

Portobellochampignons me-l- -I-oma-l-enrijs-l- Gevulde champignons zijn ontzettend lekker, maar wij hebben ze altijd in één hap

op... Gelukkig kan dat niet gebeuren met deze heerlijke grote portobello's. We vullen
en gemengde salade ze met tomatenrijst met prei, laten er geraspte kaas over smelten en serveren het

N geheel met frisse salade.
@ 30-40min % 2 personen



WAT JE VAN ONS KRIJGT

- Tprei

- 1blikje biologische
tomatenpuree

.- 1509 biologische basmatirijst

- 1zakje Griekse kruidenmix

- 2 portobello's

- 1blokje harde kaas "2

- 50g mesclun

WAT JE THUIS NODIG HEBT
. 2 tenen knoflook

- 1t mosterd 3

- ¥4tl honing of suiker

- peper en zout

. olijfolie

- balsamicoazijn 4

KOOKGEREI

. oven

- bakplaat met bakpapier

- middelgrote kookpan met
deksel

- waterkoker

- keukenrasp

- maatbeker

. zeef

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

ALLERGENEN

eieren (1), melk (2), mosterd (3), sulfieten
(4). Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieén 688kcal, vet 35.2g, koolhydraten
73.69, eiwit 16.6g

1. Ingrediénten voorbereiden

Verwarm de oven voor op 240°C (220°C
hetelucht) — haal eerst de bakplaat eruit.
Breng 300ml water aan de kook in een
waterkoker. Pel 2 tenen knoflook en snij fijn.
Halveer de prei in de lengte en snij overdwars
in dunne reepjes. Verhit een middelgrote
kookpan op middelhoog vuur met 1el olijfolie.
Bak de prei en knoflook met een snuf peper
en zout ca. 3min.

4. Champignons vullen

Haal de bakplaat uit de oven, draai de
champignons om en vul ze met zoveel
mogelijk tomatenrijst. Rasp de kaas en strooi
over de champignons. Zet de bakplaat terug
in de oven en bak de champignons nog ca.
3min, tot de kaas gesmolten is.

@

2. Rijst koken

Voeg de tomatenpuree toe aan de pan en bak
ca.Tmin mee. Was de rijst grondig in een zeef.
Voeg samen met de kruidenmix en het
kokende water toe aan de pan. Zet het vuur
helemaal laag, leg een deksel op de pan en
kook 12-14min tot de rijst gaar is en het water
opgezogen heeft. Neem de pan van het vuur
en laat afgedekt rusten. Breng op smaak met
peper en zout.
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5. Salade maken

Klop een dressing van 2el olijfolie, 1el
balsamicoazijn, 1tl mosterd, ¥2tl honing of
suiker en een snuf peper en zout. Meng de
dressing met de sla. Serveer de gevulde
portobello's met evt. overgebleven
tomatenrijst en de salade.
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3. Champignons bakken

Verwijder de stelen van de champignons en
meng met lel olijfolie, 1el balsamicoazijn en
een flinke snuf peper en zout. Leg de
champignons dan met de uitgeholde kant
naar onder op een bakplaat met bakpapier
en bak 7-8min, tot er vocht uit komt.

6. Onverwachte gasten?

Heb je onverwachts bezoek? Geen probleem,
je kunt de rest van de tomatenrijst gebruiken
om andere groenten te vullen. Paprika is
bijvoorbeeld heerlijk! Verwijder de zaadlijsten,
vul ze met rijst en bak ze in de oven gaar.

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85
Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl @6y #dinnerly
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