Orzotto fondente alla zucca e funghi champignon

con Grana Padano Dop e profumo di timo
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Prima di cominciare
Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitraun 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?
Mixer, Padella, Pentola
Ingredienti per 2, 4 e 6 persone
T mmm Iniziamo a tagliare Funghi in cottura Orzotto in corso
rodo Granulare Vegetale . . 3
(pacchetti) 4 IMPORTANTE: le quantita per preparare la + Portate una padella ampia su fuoco medio-alto « Nel frattempo, scaldate una seconda padella su
Cipolla (pezzi) 1 1 3 ricetta in base al numero di porzioni sono con un filo d'olio. Unite meta cipolla e rosolate fuoco medio-alto con un filo d'olio.
Funghi Pretagliati* (g) 250 500 750 riportate nella tabella ingredienti! per 2-3 minuti, fino a farla dorare. « Unite l'orzo con un pizzico di sale e tostatelo per
Timo (g) 25 5 75 + Raccogliete in una pentola l'acqua per il brodo « Aggiungete i funghi, qualche rametto di timo, un 2 minuti, mescolando regolarmente.
Orzo perlato 13) (g) 120 240 360 (dosi in tabella), il brodo granulare, un pizzico pizzico di sale, pepe e proseguite la cottura per . Abbassate la fiamma e unite 2 mestoli di brodo
Zucca* (g) 200 400 600 di sale e portate a bollore su fuoco alto con il 4-6 minuti, mescolando spesso, poi trasferite in bollente. Aggiungete altro bredo, un mestolo
Grana Padano Dop* 7) 8 i i ; ; 5
(pr:?fh;tifno op T8 1203 coperchio. un piatto. alla volta, solo quando il precedente sara stato
salsiccia di maiale* (pacchetti) 1 2 3 « Intanto, sbucciate e tritate finemente la cipolla. assorbito: dovrete ottenere un orzotto cremoso
Dalla vostra dispensa** Rice?tta persmj\al.izzata: elimi.nate la pelle, e vellutato ma non troppo umido. Proseguite in
Acqua per il brodo (ml) 900 1800 2700 tagllaFe la.sa1.l5|cc]a a toFch?ttl e cuocetela per questo modo per circa 18 minuti, mescolando di
Sale (.b.) 5-6 minuti, finché non e piu rosa al centro. tanto in tanto.
Olio d'oliva (g.b.)
Pepe (a.b.)
Burro (di tua scelta) (g.b.)
*Conservare al fresco **Non incluso nella box 4 5 6
///‘\ :
Valori nutrizionali
Per Per Per Per 5
porzione 100g porzione 100g i 4} -
per gli ingredienti non
cucinati 335g 100g 429g 100g / ’
. 1522kJ/ 454kJ/ 2685kJ/ 625kJ/ < R g
Energia (/K2 364 kcal 108keal 642keal 149 keal N, ‘
Grassi (g) 8g 2g 3g 8g oy
Grassi saturi(g) 4g lg 10g 2g V. -
Carboidrati (g) 49g 15¢g 49g 12g . . o e q
Zuccheri (@) 220 072 I Frulliamo bene Quasi pronto Nei piatti!
Fibre (g) 15g 4g 15g 3g « Riportate la padella usata per i funghi su fuoco + Incorporate i funghi nell'orzotto e proseguite la « Disponete ['orzotto nei piatti.
Proteine (g) 18g 6g 32g 78 medio con un filo d'olio. cottura per circa 8-9 minuti. « Guarnite con qualche fogliolina di time e una
Sale 2 1 4 1 . N . . . . . . . .
® & & & & + Rosolate il resto della cipolla con un pizzico di » Assaggiate per verificare il grado di cottura, macinata di pepe a piacere.

sale per 2-3 minuti. quindi spegnete il fuoco, incorporate la crema

Allergeni « Riducete la zucca a cubetti di circa 1-2 cm (cosi dizucca, una noce diburro, il Grana Padano e
) o sara pili veloce da cuocere). Unitela in padella mescolate energicamente per mantecare.

7) Latte 8) Uova 10) Sedano 13) Cereali contenenti glutine . . . . .

con un mestolo di brodo e cuocete a fuoco + Assaggiate e aggiustate di sale, se necessario.
Per avere informazioni piti complete su ingredienti, allergeni e tracce medio-basso con il coperchio per circa 10-12
diallergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box . s , P N p
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano. minuti, finché la zucca sara tenera.

« Una volta cotta, schiacciate la zucca col dorso di ] ] .

una forchetta. Il nostro ingrediente segreto € la

‘. Hai bisogno di aiuto o vuoi dirci qualcosa? Siamo qui per te: tua opinione: scansiona I[ QR COde
chiamaci allo 02 3859 2568 e commenta la ricetta

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




