MARLEY SPOON

Friihlingsrisotto mit zartem Mozzarella

und einer spritzigen Zitronenvinaigrette

@ 30-40min % 2 Personen

Was ist besser als ein cremiges Risotto? Richtig, ein cremiges Risotto mit Kdse obendrauf.
Deshalb servieren wir dieses Reisgliick mit zartem Mozzarella, der durch die Warme leicht
in das Risotto hineinschmilzt ... Mmmh! Dazu gibt es reichlich Frische in Form von
knackigem Gemise und einer angenehm sauerlichen Zitronenvinaigrette, die die
Reichhaltigkeit des Risottos perfekt ausbalanciert. Friihling zum Anfassen, &h, Essen!



Was du von uns bekommst
- 1 Schalotte

- 1 Fenchelknolle

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Pck. GemuUsebrihgewrz
+ 100g grline Bohnen

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 200g Risottoreis

- 1 Mozzarella '

Was du zu Hause benétigst
« Y2TL Senf 2

« ¥%TL Honig oder Zucker

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Wasserkocher

+ groBe Pfanne mit Deckel
« Kiichenreibe

« Zitruspresse

» Messbecher

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 784kcal, Fett 35.0g,
Kohlenhydrate 96.3g, Eiwei3 21.5g

1. Gemiise schneiden

In einem Wasserkocher 750ml Wasser
aufkochen. Die Schalotte schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Fenchel vierteln, vom harten Ende befreien
und quer in diinne Scheiben schneiden, evtl.
vorhandenes Fenchelgriin fir spater
beiseitelegen. Den Knoblauch schélen und
grob wirfeln.

4. Risotto kochen

1EL Zitronensaft zum Gemiise in die Pfanne
geben und unterrihren. Den Reis zufiigen
und 1-2Min. anrésten, dann kellenweise mit
der Brithe abléschen und stetig riihren,
damit der Reis nicht ansetzt. Mit der zweiten
Kelle die Bohnen zugeben. Den Vorgang
18-20Min. lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist.

2. Fenchel braten

Den Fenchel, die Schalotten und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 6-7Min.
anbraten, bis der Fenchel weich wird, dabei
regelmaBig rihren. Das Brithgewiirz mit
dem aufgekochten Wasser verriihren und
beiseitestellen. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Bohnen je nach GréBe
halbieren oder dritteln.

5. Anrichten & servieren

Das Risotto abgedeckt 2-3Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Mozzarella
abtropfen lassen und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Das Risotto mit dem
Mozzarella garnieren und mit der
Vinaigrette betraufelt servieren.

3. Vinaigrette zubereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Das
Fenchelgriin (falls vorhanden) grob
schneiden und mit dem Zitronenabrieb,
1EL Zitronensaft, 1EL Olivendl, 2TL Senf,
5TL Honig oder Zucker und je 1 Prise Salz
und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrihren
und abschmecken.
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6. Buttrig gut

Risottos haben es so an sich, wunderbar
cremig und vollmundig zu sein, obwohl sie
mit Brihe und nicht etwa mit Sahne gekocht
werden. Die Cremigkeit entsteht durch den
Kochprozess, bei dem nur schrittweise
Flussigkeit zugefugt wird. Wer trotzdem
gerne Milchprodukte verwenden mdochte,
kann kurz vor dem Servieren 1EL Butter
unterrihren. Das gibt einen tollen Glanz und
noch mehr Vollmundigkeit.

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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