MARLEY SPOON

(] (1] [ . . . . . . . . .
FI‘ISCh kase-RISOttO Dieses cremige Risotto war ein absoluter Liebling in unserer Testkiiche. Vor allem die

Radieschen haben es uns angetan, denn die rote Knollen sorgen mit ihrem leicht scharfen
mit Jungzwiebeln und Radieschen Geschmack fur ein tolles Geschmackserlebnis.

@ 30-40min % 4 Personen




Was du von uns bekommst
a 7

Was du zu Hause benétigst
- Balsamicoessig 17

- GemuUsebrihwurfel

- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech

+ Backpapier

« Backofen mit Umluftfunktion
- Kochtopf

« Klichenreibe

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Milch (7), Sulphite (17). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Energie 650kcal, Fett 19.0g,
Kohlenhydrate 100.1g, Eiweil3 16.0g

1. Radieschen schneiden

Den Umluftofen auf 200°C vorheizen. Die
Enden der Radieschen abschneiden und
halbieren, groBere Radieschen ggfs.
vierteln. 1.8L Wasser aufkochen, dann im
Messbecher einen GemUsesuppenwdirfel
darin auflésen.

4. Gemiise anbraten

In einem groBen Kochtopf 1EL Olivendl auf
mittlerer Hitze erwarmen und die
Jungzwiebeln mit dem Knoblauch und der
Gewiirzmischung ca. 2-3Min. anschwitzen.
AnschlieBend die Hélfte des Zitronensafts
und den Risotto-Reis hinzufiigen und fir ca.
1-2 weitere Minuten mitbraten.
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2. Radieschen résten

Die Radieschen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. 1EL
Balsamicoessig mit 2EL Olivendl, Salz und
etwas Pfeffer Uber die Radieschen geben,
diese flr ca. 8-10Min. im Ofen rosten.

5. Risotto kochen

Nun in mehreren Schritten Gemiisesuppe
unter den Reis rihren. Evtl. wird nicht die
ganze Flissigkeit verwendet. Alles fiir ca. 20-
25Min. kécheln lassen, oder bis der Reis
bissest gar ist. Dabei hdufig umrihren und
zum Ende der Garzeit den Frischkése
unterrihren, von der Hitze nehmen und ca.
5-6Min. ziehen lassen.

3. Jungzwiebeln schneiden

Inzwischen die Jungzwiebeln halbieren und
in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken. Die Schale der
Zitrone abreiben und den Saft auspressen.
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Waéhrenddessen die Petersilie grob hacken
und mit 2EL Zitronensaft mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Rucola
waschen und mit 2EL Balsamicoessig, 1EL
Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. Das
Risotto mit den Radieschen, der Petersilie
und Zitronenabrieb garnieren und mit dem
Salat servieren.
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Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. @ r v #marleyspooning
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