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Cremiges FenChel-RiSOttO Die ltaliener wissen, wie man kocht, denn dieses cremige Risotto zergeht férmlich auf der

Zunge. Frische Zitrone und karamellisierte Fenchelscheiben und einen leichten Hauch von
mit fruchtigem Salat Schérfe runden das kostliche Reisgericht perfekt ab! Dazu gibt es einen fruchtigen Salat und

fertig ist das Wohlfiihlgericht!
@ 30-40min % 4 Personen



Was du von uns bekommst
- Orange

+ Créme fraiche 7

- Zwiebel

- Salatherz

« Carnaroli Reis

« unbehandelte Zitrone
+ Scharfmacher Gewlrz
+ Knoblauchzehe

- Fenchel
- Gran Biraghi Hartkéase 7

Was du zu Hause benétigst

.

Gemusesuppenwdrfel
Olivenaol

Salz

schwarzer Pfeffer
Zucker

Kiichenutensilien

groBe Pfanne

- kleine Pfanne

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

+ Wasserkocher
+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut

abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 777.0kcal, Fett 34.3g, Eiweil3
16.3g, Kohlenhydrate 99.3g

1. Gemiise vorbereiten

Im Wasserkocher 2L Wasser zum Kochen
bringen und zwei Gemisesuppenwdirfel darin
auflésen. Zwiebeln und Knoblauch schilen
und fein hacken. 2TL Zitronenschale
abreiben. Zitrone auspressen. 2TL
Orangenschale abreiben. Schale der Orange
bis zum Fruchtfleisch rundum
herunterschneiden, dann das Fruchtfleisch in
1cm dicke Spalten schneiden.

4. Fenchel karamellisieren

Nach ca. 15Min. Kochzeit in einer kleinen
Pfanne 1EL Olivendl erhitzen und den
beiseitegelegten Fenchel bei mittlerer Hitze
ca. 3Min. rundum braten. 1TL Zucker zugeben
und ca. 2-3Min. bei hoher Hitze
karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fenchel vorbereiten

Fenchel halbieren, vom Strunk befreien. Griin
abzupfen, grob hacken. Stiele klein
schneiden. Fenchel in ca. 0,5cm diinne
Spalten schneiden, evtl. nochmals halbieren.
4-6 Scheiben beiseitelegen. Eine groBe
Pfanne mit 1EL Olivendl erhitzen und
Zwiebeln 1-2Min. glasig dinsten. Fenchel
(bis auf die 4-6 Scheiben) und Knoblauch
zugeben und ca. 2Min. dinsten.
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5. Salat zubereiten

Salat waschen, abtropfen lassen, den Strunk
abschneiden und in Scheiben schneiden.
AnschlieBend mit den Orangenspalten
vermengen. Aus 1EL Olivendl, 2EL
Zitronensaft, 2EL Wasser, 2TL
Orangenschale, Salz und Pfeffer ein Dressing
rihren mit dem Salat vermischen.

3. Risotto zubereiten

Reis zugeben und weitere ca. 1-2Min.
dinsten. Mit 200ml Suppe abléschen,
Zitronenschale, etwas Salz, sowie 1-2EL
Zitronensaft unterriihren. Bei mittlerer Hitze
Flissigkeit fast verkochen lassen, mehrmals
umrihren. AnschlieBend schrittweise Suppe
zugieBen, bis der Reis nach 25Min. cremig
und bissfest ist. Evtl. wird nicht die ganze
Brihe verwendet.

6. Risotto fertigstellen

Wenn das Risotto gar, aber noch bissfest ist,
die Créme fraiche unterrihren. Kase
hineinreiben und je nach gewiinschter
Scharfe mit 1-2EL Scharfmacher Gewiirz und
Salz abschmecken. Risotto mit den
karamellisierten Fenchelstiicken und dem
Fenchelgriin garnieren, den Salat dazu
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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