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Insgeheim sind wir ziemlich neidisch auf die mediterrane Kiiche. Die Zutaten sind

[ ] o0
Medlterraner KraUter Feta schmackhaft und dank des milderen Klimas voller Aromen. Heute schlieBen wir eine Ehe
auf Paprika—Tomaten—Risotto zwischen Griechenland und ltalien mit Feta in einer Gewlrzjacke, serviert auf einem

fruchtig-feinen Paprika-Tomaten-Risotto. Du magst es gern extra cremig? Dann rihr dir

noch einen Loffel weiche Butter in das Risotto. Mmmbh ...

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

- 1 Zwiebel

+ 1 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 200g Risottoreis

+ 1 Dose Kirschtomaten

« 25¢ frischer Oregano, Rosmarin
& Basilikum

« 2 Packchen Speisestérke

+ 1 Packung Fetakase 7

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Stlickchen Hartkése 37

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

« Messbecher

+ Kiichenreibe

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

Allergene
Eier (3), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 812kcal, Fett 28.9g,
Kohlenhydrate 108.9g, Eiwei3 25.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Paprika
halbieren, entkernen und in ca. Tcm groBe
Woirfel schneiden. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in feine Wurfel schneiden. Das
Briihgewiirz in 600ml heiBem Wasser
auflésen.

4. Feta vorbereiten

Die Krauterblatter von den Stangeln zupfen
und fein schneiden. Die 1/2 der Krauter mit
der Speisestarke, 1/2EL Salz sowie Pfeffer
vermengen. Den Feta diagonal halbieren
und in der Krauter-Starke-Mischung
wenden, die Panade leicht andriicken. Den
Knoblauch schélen und fein wirfeln. Den
Hartkise fein reiben.

2. Risotto ansetzen

Die Paprika und die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Den Reis
dazugeben, unterrihren und ca. 1Min.
mitbraten, bis der Reis glasig wird.

5. Feta backen

Den Feta auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech 8-10Min. im Ofen
backen, bis der Kése an der Oberflache
knusprig ist.

3. Risotto kochen

Ca. 1/3 der Briihe zum Reis angieBen und
rihren, bis die gesamte Flussigkeit
aufgesogen ist. Die Tomaten samt
Flissigkeit unterrihren, dann die restliche
Briihe angief3en und den Reis 18-20Min.
sanft kocheln lassen, bis die gesamte
Flussigkeit aufgesogen und der Reis cremig
und gar ist.

6. Risotto verfeinern

Ca. 5Min. vor Ende der Kochzeit die 1/2 der
restlichen Krauter, den Knoblauch, den
geriebenen Kése und 1-2TL Essig unter das
Risotto rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feta auf dem Risotto
anrichten und mit den restlichen Krautern
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. eay #marleyspooning
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