MARLEY SPOON

Heute wird’s mal wieder schnell, easy und li-la-lecker! Zitronig-cremige Risoni mit bunter
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Gegrlllter Zlegenkase mit Rosmarln Gemiseeinlage sind das Bett, auf dem es sich der im Ofen golden gebackene
auf zitronigen Risoni mit Gemuse Ziegenkase machtig bequem gemacht hat. Und nun regnet es auch noch knusprig
frittierten Rosmarin auf ihn herab! Sind wir hier im Schlaraffenland oder ist alles nur ein

schmackhaft-schéner Traum?

@ ca. 30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

1 unbehandelte Zitrone

1 Packchen
GemUsebriihgewlrz

10g Rosmarin

400g Spaghetti-GemUsemix
200g Risoni !

1 Ziegenkaserolle 7

Was du zu Hause benétigst

Salz und Pfeffer
Olivenol

Kiichenutensilien

Backofen mit Grillfunktion
Backblech

Alufolie

groBe Pfanne
Messbecher

Kichenreibe

Zitruspresse

Schaumkelle

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 858kcal, Fett 39.0g,
Kohlenhydrate 99.6g, Eiweil3 27.3g

s

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren, eine Halfte auspressen, die
andere Halfte in Spalten schneiden. Das
Briihgewiirz in 700ml heiBem Wasser
auflésen.

4. Risoni kochen

Die Risoni, die Zitronenschale und den
Zitronensaft in die Pfanne geben. 600ml
Briihe hinzufiigen und zum Kochen bringen,
dann bei mittlerer bis niedriger Hitze 10-
15Min. sanft kocheln lassen, bis die Risoni
gar sind und die Flussigkeit groBtenteils
aufgesogen wurde. RegelméBig umrihren
und ggf. etwas mehr Briihe hinzuflgen, falls
die Risoni zu trocken wirken.

2. Rosmarin anrdsten

In einer groBen Pfanne 3EL Olivendl bei
mittlerer Hitze erwdrmen. Die
Rosmarinnadeln abzupfen und auf einer
Schaumkelle in das heiBe Ol halten. Unter
vorsichtigem Schwenken 10-15Min. kross
frittieren, anschlieBend auf Kichenkrepp
abtropfen lassen.
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5. Kase grillen

Inzwischen die Ziegenkaserolle in 6 gleich
grofB3e Scheiben schneiden und auf ein
kleines Stick Alufolie legen. Die Alufolie mit
dem Kése auf ein Backblech legen und im
Ofen 5-8Min. grillen oder backen, bis der
Kéase goldbraun ist.

3. Gemiise anbraten

Den Gemiisemix in derselben Pfanne in
dem Rosmarindl bei mittlerer Hitze ca.
10Min. anbraten, bis das Gemiise goldbraun
und weich ist. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Risoni mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann mit dem Gemiise auf
Teller verteilen und den Kése darauf
anrichten. Mit dem Rosmarin garnieren und
mit den Zitronenspalten 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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