MARLEY SPOON

Safran_Di"_Risotto mit Mandeln Safran verleiht deinem cremigen Risotto nicht nur seine schicke Farbe, sondern kann auch

einiges im Topf und auf der Zunge! In miihsamer Handarbeit geerntet, haben die kleinen
mit gegrillten Karotten und Broseltopping Faden ihren Preis, aber hin und wieder génnen wir uns das schon. Das Ergebnis mit
gegrillten Karotten und Kése-Panko-Krauter-Krumen kann sich sehen lassen und ist

@ 30-40min % 3-4 Personen kostlich!



Was du von uns bekommst

- 2 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

- 2 Packchen Safran

« 2 Zwiebeln

- 10g Dill

+ 400g Risottoreis

- 3 lila Karotten

-+ 2 Karotten

 50g blanchierte Mandeln 15

- 25g Panko-Paniermehl !

» 3 Stlickchen Hartkase 3.7

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Honig

+ 2TL Butter?

+ Salz und Pfeffer

« Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion
+ Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

- kleine Pfanne

« Mérser und StoBel

« Messbecher

- Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 763kcal, Fett 29.69g,
Kohlenhydrate 104.2g, Eiweil3 16.9g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Das
Briihgewiirz in 1,51 heilem Wasser
auflésen. Die Safranfiaden in einem Morser
fein zerstoBen und mit ca. 2TL heil3em
Wasser verriihren. Die Zwiebeln schalen,
halbieren und fein wirfeln. Die Dillspitzen
von den Sténgeln zupfen.

4. Karotten rosten

Nebenher die Karotten ggf. schélen, in 1-
2cm breite, schrage Scheiben schneiden
und mit 1EL Honig sowie 2EL Olivendl
vermengen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und 8-
10Min. im Ofen unter dem Grill résten bzw.
backen.

2. Risotto ansetzen

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
glasig anschwitzen. Den Reis hinzufligen
und ca. TMin. leicht anrdsten, dann mit dem
Safranwasser und 1-2TL hellem Essig
abléschen und den Reis weitere 1-2Min.
braten.

3. Risotto kochen

Den Reis in der Pfanne nach und nach mit
etwas Briihe begieBen. Kontinuierlich
rihren, bis der Reis die Flussigkeit
aufgenommen hat, erst dann wieder Briihe
nachgieBen. Den Vorgang wiederholen, bis
die Brithe aufgebraucht und der Reis gar ist,
das dauert 18-20Min.

5. Mandeln anrdsten

Die Mandeln grob hacken und mit dem
Panko-Paniermehlin einer kleinen Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis niedriger
Hitze ca. 2Min. anrosten. Vorsicht, die

Mandeln konnen schnell zu dunkel werden.

Den Kése fein reiben.

6. Risotto verfeinern

Ca. 3/4 des Késes und 2TL Butter in das
Risotto riihren und das Risotto mit Salz und
Pfeffer sowie nach Wunsch etwas Essig
abschmecken. Den restlichen Kédse und den
Dill kurz vor dem Servieren unter die
Mandel-Panko-Mischung rithren. Das
Risotto mit den gegrillten Karotten und
dem Mandel-Panko-Topping garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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