
Spinacino baby  Formaggio Di Capra  

Zucchina  

Nocciole  Scalogno  

Riso

Formaggio a pasta 
dura grattugiato  

Basilico  

Brodo Granulare 
Vegetale  

Ricetta personalizzabile

Salsiccia di maiale

  23  
35 minuti

Risotto cremoso agli spinaci e salsa al caprino 
con zucchine, basilico fresco e nocciole 

Cerca il kit con 
lo stesso numero



Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Il nostro ingrediente segreto è la 
tua opinione: scansiona il QR code 
e commenta la ricetta

Buon appetito
•	 Disponete il risotto nei piatti.

•	 Completatelo con il resto del formaggio di 
capra, le nocciole e le foglie di basilico rimaste.
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Ancora più sapore
•	 Spegnete il fuoco e mantecate il risotto con il 

formaggio grattugiato rimasto, qualche pezzo 
di formaggio di capra e una noce di burro, 
mescolando energicamente per amalgamare. 

•	 Se desiderate una consistenza più cremosa, 
potete aggiungere qualche altro cucchiaio di 
crema di spinaci e zucchine.
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Mescola e rimescola
•	 Bagnate il riso con 2 mestoli di brodo bollente e 

mescolate finché sarà evaporato.

•	 Abbassate il fuoco e continuate la cottura per 
16-18 minuti, aggiungendo altro brodo, un 
mestolo alla volta, solo quando il precedente 
sarà evaporato. Dovrete ottenere un risotto 
vellutato e non asciutto, ma neppure troppo 
brodoso.

•	 Unite 2 cucchiai a persona di crema di spinaci e 
zucchine e cuocete per 1 altro minuto.
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Che profumo di soffritto
•	 Soffriggete lo scalogno a fuoco medio-basso 

con un filo d'olio in un'ampia padella per circa 
3-4 minuti, finché sarà tenero e traslucido.

•	 Aggiungete il riso e tostatelo per 1-2 minuti a 
fuoco alto, mescolando spesso.
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Verde naturale
•	 Sbollentate le zucchine nel brodo per 5 minuti, 

poi unite gli spinaci (ricordate di lavarli bene) e 
proseguite per altri 2 minuti. Scolate le verdure 
con una schiumarola, mantenendo il brodo 
sul fuoco.

•	 Frullate gli spinaci e le zucchine con 3-4 foglie di 
basilico, metà del formaggio grattugiato e un 
pizzico di sale, fino a ottenere una crema.
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Prepariamo la linea
Seguite le quantità indicate a sinistra per 
preparare correttamente la ricetta in base al 
numero di porzioni!
•	 Portate a ebollizione l'acqua per il brodo con 

il brodo granulare e un pizzico di sale.

•	 Riducete la zucchina a rondelle fini.

•	 Sbucciate lo scalogno e tritatelo.

•	 Tritate grossolanamente le nocciole.

•	 Tagliate a cubetti il formaggio di capra.
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Ricetta personalizzata: cuocete il macinato 
di carne in padella a fuoco medio-alto per 
5-6 minuti, finché non è più rosa al centro.

Ingredienti
2P 4P 6P

Brodo Granulare Vegetale 10) 
(pacchetti) 1 2 3

Zucchina** (pezzi) 1 2 3

Scalogno (pezzi) 1 2 3

Nocciole 2) (g) 10 20 30
Formaggio Di Capra** 7) 
(pacchetti) 1 2 3

Spinacino baby** (g) 100 200 300

Basilico** (g) 5 10 15
Formaggio a pasta dura 
grattugiato** 7) 8) (pacchetti) 1 2 3

Riso (pacchetti) 1 1 3

Salsiccia di maiale** (pacchetti) 1 2 3

Dalla vostra dispensa
Acqua per il brodo* (ml) 700 1400 2100

Sale* (q.b.)

Olio d'oliva* (q.b.)

Burro (di tua scelta)* (q.b.)

*Non incluso **Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per 

porzione
Per 

100g
Per 

porzione
Per 

100g
per gli ingredienti non 
cucinati 342 g 100 g 429 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 2419 kJ/
578 kcal

707 kJ/
169 kcal

3319 kJ/
793 kcal

774 kJ/
185 kcal

Grassi (g) 22 g 6 g 40 g 9 g
Grassi saturi(g) 13 g 4 g 18 g 4 g
Carboidrati (g) 77 g 23 g 77 g 18 g
Zuccheri (g) 6 g 2 g 7 g 2 g
Fibre (g) 5 g 1 g 5 g 1 g
Proteine (g) 24 g 7 g 37 g 9 g
Sale (g) 2 g 1 g 4 g 1 g

Allergeni
2) Frutta a guscio 7) Latte 8) Uova 10) Sedano 
 
Per avere informazioni più complete su ingredienti, allergeni e tracce 
di allergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box 
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

Prima di cominciare 
Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e 
cotti, oppure puliscili tra un uso e l’altro. Lava le mani 
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica 
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti. 
 

Cosa ti serve?
Padella, Mixer


