MARLEY SPOON

Aromatisches Safran-Risotto

Safran verleiht diesem cremigen Risotto nicht nur seine schicke Farbe, sondern kann auch

einiges in Topf und auf der Zunge! Das Gewdirz enthélt némlich antioxidative und
mit Grillkarotten und Panko-Kruste entziindungshemmende Wirkstoffe. In mihsamer Handarbeit geerntet, haben die kleinen
Faden ihren Preis, aber hin und wieder génnen wir uns das schon. Denn das Ergebnis mit
@ 30-40min % 4 Personen

gegrillten Gewlrzkarotten und Kase-Panko-Krauter-Krumen 13...



Was du von uns bekommst

- Mandelblattchen 15

+ Laszlos Gulaschgewtiirz
- Dill

+ Panko Paniermehl !

- gelbe Zwiebeln

- Safranfaden

+ bunte Karotten

« Carnaroli Reis

- Gran Biraghi Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Butter?

- Essig

+ GemUsesuppenwdirfel
+ Olivenaol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

« Backrohr mit Grillfunktion
- groBe Pfanne

- kleine Pfanne

+ Klichenreibe

+ Messbecher

« Morser und StoBel

+ Sparschaler

+ Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion

Kalorien 790.0kcal, Fett 31.5g, Eiweil3

18.8g, Kohlenhydrate 103.7g

1. Risotto vorbereiten

1,8L Wasser in einem Wasserkocher zum
Kochen bringen, einen Gemusesuppenwirfel
darin auflosen. Safranfaden im Morser
zermahlen oder klein hacken und in ca. 2TL
heiBem Wasser auflésen. Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. Dill von den Sténgeln zupfen
und grob hacken.

=%

4. Karotten grillen

Inzwischen das Backrohr auf Grillstufe 250°C
vorheizen. Die Karotten schélen und in ca.
1cm groBe, schrédge Scheiben schneiden und
mit 1-2EL Olivendl und der Gewiirzmischung
mischen. Auf einem Backblech verteilen und
fur ca. 12-14Min. im Rohr grillen.

2. Risotto ansetzen

Die Zwiebelwiirfel in einer groBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl ca. TMin. auf mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Den Reis hinzufligen und
glasig werden lassen, mit Safranwasser
abloschen, dann fir ca. 1-2Min. anbraten.

5. Mandeln résten

In der Zwischenzeit den Kése fein reiben. In
einer kleinen Pfanne die Mandelblattchen
mit 1EL Olivendl, dem Panko ca. 1-2Min. auf
niedriger Hitze anrdsten. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Vorsicht! Die Mandeln
kénnen leicht anbrennen!

3. Risotto zubereiten

500ml Suppe unter den Reis mischen und
dabei regelmaBig rihren, verkochen lassen.
Dann nach und nach mehr Suppe unterrihren
und ca. 25Min. kécheln lassen, bis der Reis
cremig, zahflissig und bissfest gar ist.

6. Risotto fertigstellen

Zum Schluss 3/4 des Kédses und 2TL Butter
unter das Risotto mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und ggf. mit Essig
abschmecken. Den restlichen Kase und Dill
kurz vor dem Servieren unter die Mandel-
Panko-Mischung mischen und das Risotto
mit den gegrillten Karotten und Streusel
garniert 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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