MARLEY SPOON

So ein cremiges Risotto schmeckt zu jeder Jahreszeit! Vielleicht erinnern dich das
Zitronenaroma und der saftige Stremellachs an den letzten Urlaub am Meer? Mit
mit Créme fraiche, Zitrone und Dill geraspelter Zucchini im Risotto und angerichtet mit geriebenem Kése ein feines

Feiner Stremellachs auf Risotto

Abendessen fir dich und deine Lieben!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 2 Zwiebeln

+ 2 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 400g Risottoreis

« 2 unbehandelte Zitronen

- 10g Dill

« 2 Zucchini

- 2 Stucke italienischer Hartkase 2

+ 2 Packungen Stremellachs !
- 1 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
« groBer Topf
« Messbecher
« Klichenreibe

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 915kcal, Fett 42.7g,
Kohlenhydrate 90.1g, Eiweif3 43.3g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Wurfel schneiden.

4. Zitrone vorbereiten

Nebenher die Zitronenschale fein abreiben,
dann die Zitronen in Spalten schneiden.
Einige kleine Dillstangel beiseitelegen, den
restlichen Dill fein schneiden.

2. Briithe vorbereiten

Das Briihgewiirz in 1,51 heiBem Wasser
auflosen.

5. Zutaten vorbereiten

Die Zucchini mit einer Kiichenreibe grob
raspeln, leicht salzen und mit den Héanden
oder in einem sauberen Kichentuch gut
auswringen. Den Kése fein reiben. Die Haut
entfernen und den Lachs mit einer Gabel
grob zerteilen, evtl. vorhandene Graten mit
einer Pinzette entfernen.

3. Risotto kochen

Die Zwiebeln in einem groBen Topf mit
3EL Olivendl bei niedriger Hitze 2-3Min.
glasig anschwitzen. Den Reis hinzufligen
und TMin. anrdsten, dann nach und nach
etwas Briihe unter Riihren zum Reis geben
und kocheln lassen, bis der Reis die Briihe
aufgesogen hat. Diesen Vorgang
wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht
und der Reis gar ist, das dauert 18-20Min.

6. Risotto fertigstellen

Etwa 6-7Min. vor Ende der Kochzeit des
Risottos die Zucchini dazugeben und
mitgaren. Den geschnittenen Dill, die
Créme fraiche und nach Geschmack
Zitronenschale einriihren, dann %5 des
Késes zugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Lachs und die Zitronenspalten
auf dem Risotto anrichten, mit den
Dillzweigen und mit dem Kése garniert
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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