MARLEY SPOON

Za rter Krauterfisch auf PeStO-ReiStOpf Nudeln mit Pesto? Och ng, das gab’s gestern schon ... Reis mit Pesto? Klar, warum nicht?

Heute kommt unser Basmatireis als schnelle One-Pot-Variante daher - das ist nicht nur
mit Karotten, Lauch und Basilikum duBerst praktisch, sondern spart auch Abwasch und Zeit. Zum Reis gesellen sich unser

wirziges Tomaten-Oliven-Pesto, Gemuse und Basilikum. Als besonderes Extra obendrauf
@ ca. 20min % 2 Personen gibt es krautrig gewrzten Fisch, der auf dem Reis herrlich zart gegart wird. Lecker!



Was du von uns bekommst

- 1 Karotte

- 200g geschnittener Lauch

+ 10g Basilikum

- 150g Bio-Basmatireis

- 1 Becher Tomaten-Oliven-Pesto

« 1 Pck. MSC-Seehechtfilet !

+ 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Butter 2

- Salz und Pfeffer

- Essig

+ Olivendl (optional)

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 611kcal, Fett 18.3g,
Kohlenhydrate 71.1g, EiweiB3 33.8g

1. Gemiise anbraten

Die Karotte ggf. schalen und schrag in
ca. 0,5cm breite Scheiben schneiden. Die
Karotten und den Lauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Butter bei
mittlerer bis starker Hitze in ca. 3Min.
glanzend anbraten, mit je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Fisch & Reis koécheln

Sobald das Wasser kocht, den Fisch auf dem
Reis platzieren und die Hitze reduzieren.
Den Topf abdecken und alles ca. 12Min.
kdcheln lassen, bis der Fisch gar ist.

2. Reis ansetzen 3. Fisch vorbereiten

Den Fisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und gleichmaBig mit der
Gewiirzmischung bestreuen.

Die Basilikumblatter grob zerzupfen, ein
paar kleine Blatter als Garnitur
beiseitelegen. Das Gemiise mit 4TL hellem
Essig abléschen, 300ml Wasser angieBBen
und den Reis, das Pesto, das Basilikum und
1 kraftige Prise Salz einriihren. Das Wasser
aufkochen.
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5. Fertigstellen & servieren 6. Als Risotto verkleidet

Das hier ist streng genommen kein Risotto,
sondern eine andere Art von One-Pot-
Reisgericht. Trotzdem kénnen wir ja einfach
so tun, als wéare es ein Risotto, indem wir
etwas wirzigen Hartkase frisch hineinreiben
und das Gericht so um einen besonderen
Umami-Kick ergénzen. Gib den Kése am
besten vor dem Fisch hinzu und rihre ihn gut
unter.

Den Deckel entfernen und alles ca. TMin.
weiterkdcheln lassen, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Den Reistopf mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Fisch auf dem
Pestoreis anrichten, mit dem iibrigen
Basilikum garnieren und nach Geschmack
mit etwas Olivendl betraufelt 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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