MARLEY SPOON

Wildkrauterrisotto in Mandelsauce

mit gegrilltem Frihlingsgemuse

@ 30-40min % 3-4 Personen

Ein Gericht von frihlingshafter Leichtigkeit, Gberaus kostlich und vegan: Das Risotto
wird mit einer Mandel-Cashew-Sauce und einem Krdutermix aus Sauerampfer,
Zitronenthymian, Rosmarin und Schnittlauch verfeinert. Das bunte Gemuse -
Radieschen, Karotte und Kohlrabi - wird im Ofen gegrillt. Lasst es euch schmecken!



Was du von uns bekommst

+ 1 Kohlrabi

- 2 Karotten

« 2 Bund Radieschen

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Packungen Cashewkerne 15

+ 2 Packungen blanchierte

Mandeln 15

1 Péackchen

Gemusebrihgewtirz

+ 400g Risottoreis

+ 209 frischer Sauerampfer,
Schnittlauch, Rosmarin &
Zitronenthymian

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion

- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

« kleiner Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sparschaler

- Messbecher

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

Allergene
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 849kcal, Fett 36.4g,
Kohlenhydrate 106.1g, EiweiB 21.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion auf 250°C
vorheizen. Den Kohlrabi schilen und in 1-
2cm groBe Wiirfel schneiden. Die Karotten
schélen, 1angs vierteln und quer halbieren.
Die Radieschen putzen und halbieren. Die
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Die
Cashews und die Mandeln grob hacken.

2. Mandelsauce ansetzen

Die Cashews und ca. 3/4 der Mandeln in
einem kleinen Topf mit 250m| Wasser und
ca. 1/3 des Brithgewiirzes ca. 10Min. bei
mittlerer Hitze kochen.

3. Risotto kochen

Das restliche Briihgewiirz in 1,5L heiBem
Wasser auflésen. Den Reis in einem
mittelgroBen Topf mit 2-3EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-4Min. glasig anschwitzen.
Den Knoblauch zugeben und ca. TMin.
mitbraten, dann mit 1-2TL Essig abldschen
und kocheln lassen, bis der starke
Essiggeruch verflogen ist. Nach und nach
mit der Briithe einkdcheln lassen, bis der
Reis bissfest ist.

4. Gemiise grillen

Wahrenddessen den Kohlrabi, die
Karotten und die Radieschen auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1-2EL Olivendl sowie 2-3 Prisen Salz, Pfeffer
und Zucker vermengen, gleichmaBig
verteilen und 8-10Min. im Ofen grillen.

5. Mandelsauce piirieren

Die gekochten Cashews und Mandeln
mitsamt der Briihe in einem hohen Gefal
mit einem Stabmixer sehr fein pirieren. Die
Krauter moglichst fein hacken, eine
Handvoll Krauter fur die Garnitur
beiseitelegen.

6. Risotto verfeinern

Die restlichen Krauter mit der
Mandelsauce und den Lauchzwiebeln
unter das Risotto heben und alles gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tipp: Wer mag, kann das
Risotto noch mit 1-2TL Olivendl verfeinern.
Das Risotto mit dem Grillgemiise
anrichten, mit den restlichen Kréautern
und den restlichen Mandeln garnieren
und servieren.

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
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