MARLEY SPOON

Garnelen_Zu Cchini_Risotto Ein cremiges Risotto passt einfach zu jeder Jahreszeit. Diese sommerlich leichte Variante
verwdhnt uns mit in Olivendl angebraten Garnelen, die mit frischem Zitronensaft verfeinert
mit Zitrone und Petersilie werden. Geraspelte Zucchini und aromatische Petersilie ergénzen die harmonische

Kombination. Buon appetito!

@ 30-40min % 3 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Zwiebel

* 1 Pck. Gemusebrihgewdrz

* 4009 Risottoreis

* 3 Zucchini

* 1 unbehandelte Zitrone

* 10g Petersilie

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 2

* 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Kichenwaage

+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Krebstiere (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 638kcal, Fett 19.4g,
Kohlenhydrate 89.4g, Eiwei3 28.1g
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1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Das Briihgewiirz in 1,1L
heiBem Wasser auflésen.
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4. Zutaten vorbereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone in Spalten schneiden. Den Petersilie
samt Stangeln fein schneiden. Den Kése fein
hacken.

2. Risotto ansetzen 3. Zucchini raspeln

Zwischendurch die Zucchini mit einer
Kiichenreibe grob raspeln und 6-7Min. vor
Ende der Kochzeit zum Risotto hinzugeben
und mitgaren.

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1%EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
farblos anschwitzen, dann 300g Reis
hinzugeben und 1-2Min. mitbraten. Nach und
nach mit der heiBen Briihe abléschen und
rihren, bis der Reis sémig ist, aber noch etwas
Biss hat - das dauert 18-20Min.

5. Garnelen anbraten

6. Risotto fertigstellen

Den Kése mit der Zitronenschale unter das
Risotto mischen, nach Wunsch mit Salz und
Pfeffer abschmecken und das Risotto mit den
Garnelen, der Petersilie und den restlichen
Zitronenspalten anrichten und servieren.

300g Garnelen in einem Sieb kalt abspiilen
und abtropfen lassen, dann trocken tupfen
und in einer zweiten Pfanne mit 1%EL Olivendl
bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten, bis sich
die Garnelen rosa verfarben und auBen
knusprig werden. Mit Pfeffer und etwas
Zitronensaft aus den Spalten abschmecken.

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



