MARLEY SPOON

Saftiger Lachs auf Safran_Risotto Safran und Risotto sind wirklich eine unschlagbar késtliche Kombination. Sie warten nur
darauf, dass sich der saftig gebratene Lachs sanft einbettet und mit der wiirzigen Pistazien-
mit Pistazien-Gremolata, Tomaten und Zucchini Gremolata garniert wird. Als gemUsige Beilage gibt es Tomaten und Zucchini aus dem Ofen.

Das bunte Ensemble verfeinerst du mit Hartkdse und aromatischer Zitronenschale. Ein
@ ca.1h \é{ 4 Portionen Gericht der Extraklasse flr Feinschmecker. Wir wiinschen guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 2 Pck. Gemusebrihgewdrz

* 2 Pck. Safran

* 2 Knoblauchzehen

* 40g Pistazienkerne 4

* 4009 Risottoreis

* 2 Zucchini

* 5009 Kirschtomaten

* 20g Petersilie

* 1 unbehandelte Zitrone

* 4 MSC-Lachsfilets, aufgetaut '
* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

+ mittelgroBe Pfanne

+ groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

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

Kochtipp

Das Zucchini-Tomaten-Gemuse bis zum
Servieren im ausgeschalteten Ofen lassen,
damit es warm bleibt.

Allergene
Fisch (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 106%kcal, Fett 60.5g,

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Brithgewiirz in 1,51 heilem
Wasser auflésen. Den Safran mit einem Loffel
zerdrlcken, mit 2EL heiBem Wasser
vermengen und beiseitestellen. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Die
Pistazien in einer mittelgroBBen Pfanne ohne
Ol in 2-4Min. goldbraun anrésten, dann
beiseitestellen. Die Pfanne aufbewahren.

4. Gremolata zubereiten

Die Pistazien grob hacken. Die Petersilie
samt Stangeln grob schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Petersilie, den
Knoblauch, 1TL Zitronenschale, 1-2EL
Zitronensaft und 3EL Olivendl in einem
hohen Gefal3 purieren, dabei ggf.
essloffelweise Wasser zugeben. Die Pistazien
mit der Gremolata vermengen.

2. Risotto ansetzen

Die %2 des Knoblauchs mit 1EL Olivendl in
einer grof3en Pfanne bei schwacher bis
mittlerer Hitze ca. 1Min. anbraten. Den Reis
zugeben und ca. 2Min. mitbraten. Den Safran
samt Wasser einrithren und ca. TMin.
mitbraten. Nach und nach mit der Briihe
abléschen und stetig rithren. Diesen Vorgang
18-20Min. lang wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis bissfest ist.

5. Fisch braten

Den Fisch mit kaltem Wasser abspilen,
trocken tupfen und evtl. vorhandene Graten
und Schuppen entfernen. Den Fisch auf der
Hautseite mit 1EL Olivendl in der
aufbewahrten mittelgroBen Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze 3-5Min. anbraten.
Dann vorsichtig wenden und in 1-2Min. gar
braten. Die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Gemiise rosten

Die Zucchini in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden. Die Zucchini und die Tomaten in
einer Auflaufform mit 4EL Olivendl, 2EL
Balsamicoessig sowie %2TL Salz und 1 Prise
Pfeffer vermengen und im Backofen 20-
25Min. résten, bis die Tomaten weich sind
und aufplatzen. Bis zum Servieren warm halten
(siehe Kochtipp).

6. Risotto verfeinern

Kurz vor dem Servieren % des Késes unter
das Risotto riihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Fisch auf dem Risotto
platzieren und mit der Gremolata garnieren.
Das Zucchini-Tomaten-Gemiise neben dem
Risotto anrichten und alles nach Belieben mit
dem restlichen Kéase und etwas
Zitronenschale garniert 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



