MARLEY SPOON

RS Feines Ka beljaufilet an Risotto Ein cremig-schlonziges Risotto mit Kdse und Lauch wird heute gekrént von knoblauchig-
wirzigen Ofentométchen und saftigem Kabeljaufilet. Den Fisch bratst du zunachst auf der
mit gebackenen Kirschtomaten Hautseite an, damit die Haut schon knusprig wird. Man versteht schon was von gutem Essen

in der italienischen Kiche!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 500g Kirschtomaten
* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. italienische
Gewlrzmischung

* 2 Pck. Gemusebrihgewirz
* 2 Stangen Lauch

* 4009 Risottoreis

* 2 Stiickchen Hartkase '3

4 MSC-Kabeljaufilets 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ 2 groBe Pfannen

+ Messbecher

+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Eier (1), Fisch (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 838kcal, Fett 38.4g,
Kohlenhydrate 91.3g, Eiwei3 30.2g
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1. Ofentomaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Kirschtomaten halbieren. Den
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen
schneiden. Die Tomaten in eine Auflaufform
geben, mit der Gewiirzmischung, dem
Knoblauch, 2EL Olivendl sowie je 1 kréftigen
Prise Salz und Pfeffer vermengen und
beiseitestellen.

4. Kéase reiben

Inzwischen die Tomaten im Ofen 12-15Min.
rosten und den Kése fein reiben.

2. Reis und Lauch anbraten

Das Brithgewiirz in 1,51 heiBem Wasser
auflésen. Den Lauch in ca. Tcm breite Ringe
schneiden und mit dem Reis in einer grofBen
Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker Hitze 1-
2Min. anbraten, dabei regelm&Big umrihren.

3. Risotto kochen

Nach und nach mit der Briihe abldschen,
dabei stetig riihren, damit der Reis nicht
ansetzt. Diesen Vorgang 18-20Min. lang
wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht und
der Reis bissfest ist, ggf. essloffelweise Wasser
zugeben. Das Risotto abgedeckt 2-3Min.
ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

5. Fisch braten

Den Fisch trocken tupfen und von beiden
Seiten mitje 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer zweiten Pfanne mit 2TL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-4Min. knusprig braten. Den
Fisch vorsichtig wenden und noch 2-3Min.
weiterbraten, bis der Fisch gar ist.

6. Anrichten und servieren

Das Risotto mit 2EL Butter verfeinern, dann
den Kase in das Risotto riihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Kirschtomaten
und den Fisch auf dem Risotto anrichten und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



