MARLEY SPOON

- i = M Wiirzig und dekorativ zugleich ist der Safran in diesem cremigen Risottogericht das A
Spargel FeHCheI RISOtto und O. Die Faden werden per Hand aus dem Stempel der Krokusblite gezupft und
getrocknet. Auch wegen dieser komplizierten Erntetechnik gilt Safran als eines der

edelsten Gewdlrze Uberhaupt. Geschmacklich passt das aromatische Risotto
@ 30-40min % 3-4 Personen hervorragend zum gegrillten Spargel, Fenchel und geriebenen Kase.

mit Safran und Zitrone



Was du von uns bekommst

- 1 Zwiebel

- 2 Fenchelknollen

1 Packung griner Spargel

« 1 Packchen
Gemisebrihgewirz

« 1 Packchen Safranfaden

- 400g Risottoreis

« 1 unbehandelte Zitrone

« 2 Stlckchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion
- Backblech

- groBe Pfanne

- Morser und StoBel

« Messbecher

+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Kochtipp

Wer keinen Grillofen hat, kann seinen

Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen und das GemUse auf der
obersten Schiene résten.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 572kcal, Fett 15.1g,
Kohlenhydrate 94.5g, Eiweil3 14.3g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen mit Grillfunktion auf 250°C
vorheizen. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Fenchel halbieren, den Strunk entfernen
und den Fenchel in ca. Tcm breite Stlicke
schneiden. Das untere Drittel des Spargels
ggf. schélen, das holzige Ende
abschneiden.

4. Risotto ansetzen

Nach und nach mit der Briihe abléschen
und rihren, bis der Reis sémig ist, aber
noch etwas Biss hat - das dauert 18-20Min.
Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufligen.

2. Briihe vorbereiten

Das Brithgewiirz in 1,5L heiBem Wasser
auflésen. Die Safranfidden in einem Moérser
mit 1 Prise Zucker oder Salz fein zerstoB3en
und anschlieBend in ca. 2TL heiBem Wasser
auflosen.

5. Gemiise grillen

Zwischendurch die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone in Spalten
schneiden. Den Spargel und die
Fenchelstiicke auf einem Backblech mit 1-
2EL Olivendl und dem Zitronenabrieb
nach Geschmack vermengen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Im Ofen 10-15Min.
grillen, bis das Gemiise goldgelb und
leicht knusprig ist.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning

3. Risotto ansetzen

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2Min.
glasig andinsten. Den Reis hinzufigen,
kurz mitrésten und mit dem Safranwasser
abléschen. Noch 1-2Min. anbraten.

6. Kése reiben

Den Kéase fein reiben, unter das Risotto
rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwas Wasser hinzufigen,
falls das Risotto nicht cremig genug ist.
Das Risotto mit dem gegrillten Spargel
und Fenchel anrichten und mit den
Zitronenspalten servieren.
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