MARLEY SPOON

Lust auf Meer? Klar, der Sommer steht erst vor der Tir, aber wir schwelgen trotzdem in

Risotto mit Garnelen und Zucchini Lust at | tvor wir Sewelgen tr
italienischen Urlaubsfantasien. Grund daflr: dieses unkomplizierte Risotto mit

dazu Karotten—Spinat—Salat Zucchinischeibchen und kdstlichen in Knoblauch gebratenen Garnelen. Ein feines
Saldtchen mit Spinat und Karottenstreifen dazu ... Jetzt wollen wir aber wirklich mehr!

@ ca. 30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

« 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 200g Risottoreis

+ 1 Zucchini

+ 1 Stuckchen Hartkase 37

+ 1 Karotte

+ 100g Babyspinat

1 Packung Garnelen, aufgetaut
2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien
+ kleiner Topf

- groBe Pfanne

« kleine Pfanne

- Sparschéler

« Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Krebstiere (2), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 740kcal, Fett 27.1g,
Kohlenhydrate 95.4g, EiweiB 27.4g

1. Brithe aufkochen

1L Wasser in einem kleinen Topf zum
Kochen bringen und mit dem Briihgewiirz
verrihren, dann die Briihe bei niedriger
Hitze warm halten.

4. Risotto fertigstellen

Die Zucchini mit der restlichen Briihe
zusammen in die Pfanne geben und stetig
rihren, bis der Reis die Briihe aufgesaugt
hat und bissfest ist. Evtl. etwas mehr Wasser
zugeben. Die gesamte Garzeit des Risottos
betrdgt 18-20Min. Den Kése fein reiben und
in die Pfanne rihren, dann das Risotto mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Zwiebeln anschwitzen

Die Zwiebel schalen, halbieren und fein
wirfeln. Den Knoblauch ebenfalls schalen
und fein wirfeln. Die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. farblos anschwitzen. Den Reis
dazugeben und 1-2Min. anrdsten.

‘FDDN

5. Salat zubereiten

Die Karotte ggf. schélen, dann mit einem
Sparschéler in feine Streifen schneiden und
unter den Spinat heben. 1EL Olivendl mit
1EL Essig sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verriihren und mit dem
Salat vermengen.

3. Risotto ansetzen

Den Reis mit ¥ der Briihe abléschen und
stetig riihren, bis der Reis die gesamte
Flissigkeit absorbiert hat. Diesen Vorgang
zweimal wiederholen. Inzwischen die
Zucchini langs vierteln und dann quer in
dinne Scheiben schneiden.

6. Garnelen braten

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspilen, mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und mit dem Knoblauch in
einer kleinen Pfanne mit 1EL Olivendl und je
1 Prise Salz und Pfeffer bei mittlerer Hitze in
4-5Min. pink und gar braten. Das Risotto auf
Teller verteilen, die Garnelen darauf
anrichten und mit dem Salat 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. @ay #marleyspooning
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