MARLEY SPOON

Risotto mit Rindersteak ltalien-Urlaub ganz ohne Verreisen? Kein Problem, denn heute gibt es ein cremiges

Risotto mit zarten Rindfleischstreifen und Tomaten aus dem Ofen. Dazu servierst du
und gerésteten Rosmarin-Tomaten einen knackig-wirzigen Rucolasalat. Bei schénem Wetter empfehlen wir den Verzehr auf

dem Balkon - da kommt gleich noch mehr Urlaubsfeeling auf!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

1 Packung Kirschtomaten

5g Rosmarin

1 Knoblauchzehe

2 Stuck italienischer Hartkase 7
1 Zwiebel

2 Péckchen
GemUsebrihgewlrz

4009 Risottoreis

2 Packungen Rib-Eye-Steak

1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst

Salz und schwarzer Pfeffer
Zucker

Olivendl

Essig

Kiichenutensilien

Backofen und Auflaufform
groBer Topf

mittelgroBe, ofenfeste Pfanne
Kichenreibe

Messbecher

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 777kcal, Fett 30.3g,
Kohlenhydrate 87.9g, Eiweif3 38.2g

1. Ofentomaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Kirschtomaten halbieren. Die
Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.
Den Knoblauch schilen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Tomaten in eine
Auflaufform geben, mit dem Rosmarin, dem
Knoblauch, 2EL Olivendl sowie Salz und
Pfeffer vermengen und beiseitestellen.

4. Risotto kochen

Nach und nach unter Rihren die Briihe
zugeben und einkdcheln lassen, bis die
gesamte Flussigkeit aufgebraucht ist, das
dauert 18-20Min. Das Risotto sollte sédmig
sein, der Reis aber noch Biss haben. Bei
Bedarf noch etwas mehr heil3es Wasser
verwenden, bis der Reis gar ist. Kraftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Kéase reiben

Den Kase fein reiben. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Wirfel schneiden. Das
Briihgewiirz in 1,51 heilem Wasser
auflosen.

5. Fleisch garen

Inzwischen die Tomaten im Ofen 12-15Min.
rosten. Das Fleisch trocken tupfen, gut mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
mittelgroBen, ofenfesten Pfanne mit 1EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite ca.
1Min. scharf anbraten, dann im Ofen in 8-
10Min. fertig garen. Tipp: Wer keine
ofenfeste Pfanne hat, kann das Fleisch nach
dem Anbraten auch in eine Auflaufform
geben.

3. Risotto ansetzen

Die Zwiebeln in einem groBen Topf mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min. glasig
anschwitzen. Den Reis hinzufiigen und ca.
1Min. anrosten.

6. Salat zubereiten

Aus 1EL Olivendl, 1EL Essig sowie je 1 Prise
Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing
anrhren und mit dem Rucola vermengen.
Das Fleisch nach dem Garen ca. TMin. ruhen
lassen, dann in Tranchen schneiden. Den
Kése in das Risotto riihren und die
Ofentomaten vorsichtig unterheben. Das
Risotto mit den Rindfleischtranchen
anrichten und mit dem Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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