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V1 . GaI"nelen-Rosmarln-RISOttO Ein Hochgenuss fur Liebhaber eines aromatisch-cremigen Risottos! Mit fruchtigen

Kirschtomaten, saftigen Garnelen und frischem Rosmarin ist dein heutiges Abendessen
mit Kirschtomaten und Kase

optisch und geschmacklich ein echter Knaller. Sehr fein!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 250g Kirschtomaten

+ 5g Rosmarin

« 1 Stlick italienischer Hartkase 7

1 Péackchen
GemUsebrihgewlrz

+ 200g Risottoreis

« 1 Packung Garnelen, aufgetaut
2

+ 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

+ Kichenreibe

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 648kcal, Fett 19.1g,
Kohlenhydrate 92.0g, Eiweil3 26.6g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen,
halbieren und in feine Wirfel schneiden. Die
Kirschtomaten halbieren. Die
Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

4. Risotto kochen

Die Hitze reduzieren und nach und nach
etwas Briihe unter Rihren zum Reis
hinzufligen und kécheln lassen, bis der Reis
die Briithe aufgesogen hat. Diesen Vorgang
18-22Min. lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis gar ist. Zum

Schluss den Kése unter das Risotto mischen.

2. Kéase reiben

Den Kaése fein reiben. Das Brithgewiirz in 1L
heiBem Wasser auflésen.

MARLEY spoon

5. Garnelen braten

Zum Ende der Kochzeit des Risottos die
Garnelen mit dem Knoblauch und dem
gehackten Rosmarin in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl 2-3Min. bei starker
Hitze scharf anbraten und nach Belieben mit
Salz und Pfeffer wirzen. Tipp: Die Garnelen
nicht zu lange garen, damit sie nicht trocken
werden.

3. Reis anrosten

Die Zwiebeln in einem mittelgroBen Topf
mit 1EL Olivendl bei niedriger bis mittlerer
Hitze 2-3Min. glasig anbraten, dann den Reis
hinzufiigen und ca. 1Min. anrésten.

6. Risotto fertigstellen

Vor dem Servieren den Rucola unter das
Risotto mischen oder darauf verteilen. Das
Risotto mit den Garnelen und den
Kirschtomaten 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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