MARLEY SPOON

Dieses Risotto ist wirklich ein ganz besonderes: Es wird nicht nur mit einem leckeren

LaUChrISOtto mlt Sauerampfer Spiegelei serviert, sondern strotzt auch nur so vor Frische. Der leicht sduerliche

Geschmack des Sauerampfers passt perfekt zur vollmundigen Cremigkeit des Risottos,
und auch der gerostete Brokkoli und der gebratene Lauch ergénzen das Gericht perfekt.

@ 30-40min % 2 Personen Los geht's: zurlicklehnen, genieBBen und wohlfihlen!

serviert mit Spiegelei und Brokkoli



Was du von uns bekommst

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewdirz

- 1 Stange Lauch

+ 1 groBer Brokkoli

+ 1 Peperoni

- 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

+ 200g Risottoreis

« 2 Stlickchen Hartkéase 1.2

- 20g Sauerampfer

+ 2 Bio-Ejer!

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

- Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

- mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene
Eier (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 910kcal, Fett 41.5g,
Kohlenhydrate 99.9g, Eiweil3 29.8g

1. Lauch braten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Das Briihgewiirz in 750m|
heiBem Wasser auflésen. Den Lauch léangs
halbieren und quer in ca. 2cm grof3e Stiicke
schneiden. In einem mittelgroBen Topf mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 8Min.
unter Rihren goldbraun anbraten. Die Hitze

reduzieren, falls der Lauch zu schnell braunt.

4. Risotto kochen

Den Reis mit 1EL Essig abléschen und bei
mittlerer Hitze rihren, bis der Essig
aufgesogen ist. Dann nach und nach mit der
Briihe abloschen und stetig rihren, damit
der Reis nicht ansetzt. Diesen Vorgang 18-
20Min. lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist.
Inzwischen den Kése fein reiben. Den
Sauerampfer in feine Streifen schneiden.

2. Brokkoli résten

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
zerkleinern und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1EL Olivendl und
je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Im Ofen 14-16Min. résten, bis
der Brokkoli an den Randern knusprig wird.

5. Eier braten

In einer mittelgrof3en Pfanne 1EL Olivendl
bei mittlerer Hitze erwarmen. Die Eier
aufbrechen, in die Pfanne gleiten lassen und
in 3-4Min. zu Spiegeleiern braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Tipp: Wer méchte, dass
auch das Eigelb fest wird, verwendet einen
Deckel.

3. Peperoni einlegen

Die Peperoni ldngs halbieren und in
hauchdinne Streifen schneiden, die Kerne
entfernen. 1EL Essig und je %4TL Salz und
Zucker gut verriihren und mit der Peperoni
vermengen. Die Zitronenschale fein
abreiben, die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Gewiirzmischung und die
Zitronenschale unter den Lauch riihren und
ca. TMin. mitbraten, dann den Reis in den
Topf rihren.

6. Risotto verfeinern

%/ des Kases in das Risotto riihren und den
Brokkoli unterheben. Den Topf vom Herd
nehmen, das Risotto mit der 2 des
Zitronensaftes oder mehr verfeinern, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Lauchrisotto auf Teller verteilen und die
Eier darauf anrichten. Mit den
Peperonistreifen, dem restlichen Kése und
dem Sauerampfer nach Belieben 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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