MARLEY SPOON

Du brauchst nach einem langen Tag mal wieder ein richtiges Highlight? Dann haben wir

[ ]
Safran Garnelen RISOtto heute ein groBartiges Risotto mit saftigen Garnelen und Zucchini fir dich. Dank Safran
hat das Risotto nicht nur eine schone Farbe, sondern auch eine feine, subtile

mit Zucchini und Zitrone
Geschmacksnote. Buon appetito!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Garnelen 2

« 2 GemuUsebruhwdrfel ¢

« 2 Packchen Safran

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Zucchini

« 1 Zwiebel

4009 Risottoreis

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz

- Schwarzer Pfeffer

« Olivenol

Kiichenutensilien

. groBe Pfanne

- groBer Kochtopf
« Kichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

- Wasserkocher

« Zitronenpresse

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

Allergene

Krebstiere (2), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 63%kcal, Fett 17.8g,
Kohlenhydrate 86.7g, Eiweil3 31.7g

1. Brithe vorbereiten

In einem Wasserkocher 1,5L Wasser
aufkochen, die Briihwiirfel im heif3en
Wasser aufldsen, dann den Safran
unterrihren. Den Reis in einem Sieb unter
kaltem Wasser abspilen, bis das Wasser klar
bleibt, und abtropfen lassen. Den Kése fein
reiben.

4. Risotto ansetzen

Den Reis in den Topf geben und ca. 1-2Min.
mitbraten. Nach und nach unter Rihren die
Briithe zugeben und einkdcheln lassen, bis
die gesamte Flissigkeit aufgebraucht ist, das
dauert ca. 18-20Min. Das Risotto sollte
sdmig sein, der Reis aber noch Biss haben.
Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

g

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Woiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Zucchini langs vierteln,
das weiche Kerngehé&use entfernen und die
Zucchini in ca. Tcm dinne Stlicke
schneiden. Die 1/2 der Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren, eine
Halfte auspressen, die andere Halfte in
Spalten schneiden.

5. Garnelen braten

Die Zucchini in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei starker Hitze ca. 2-3Min.
anbraten. Die Garnelen dazugeben und ca.
1-2Min. mitbraten. Nach Geschmack mit
Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 1-2Min. bei
niedriger Hitze sanft kocheln lassen.

3. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln in einem groBen Topf mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2-3Min.
glasig anbraten. Den Knoblauch
hinzugeben und kurz mitbraten.

6. Risotto fertigstellen

Kurz vor dem Servieren ca. 3/4 des Kises
unter das heiBe Risotto rihren. Mit dem
Garnelen-Gemiise anrichten, den restlichen
Ké&se darlberstreuen und mit den
Zitronenspalten und nach Geschmack
restlichem Zitronenabrieb 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. @& v #marleyspooning
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