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Fruchtiges Tomaten-Zitronen-Risotto
mit mariniertem Basilikum-Mozzarella

I Kennst Du das? Man kocht ein Gericht zum ersten Mal

und es ist so lecker, dass man es am liebsten an 5 von 7 Tagen :

die Woche essen mochte. Hier ist ein super Kandidat fiir Dein : 35 min. w Stufe 2
zukunftiges Lieblingsgericht. Fruchtiges Risotto mit einer :

zitronigen Note. Lass es Dir schmecken!




Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen..........wce. 4 Personen.............. 5 Verwende die restliche

Karotte 1 2 Menge anderweitig.
Zwiebel 1 2
Knoblauch %D %D Allergene
Parmesan 40¢g 80g Lactose
Zitrone %D 1 12) Sehwefeldioxid
Risottoreis 150 g 300g ) ¢ we eldioxi
Basilikum 4 Stangel 8 Stangel und Sulfite
Mozzarella 125¢g 250 g
Kirschtomaten 200 g 400 g
Nahrwerte pro Portion
Kalorien: 652 kcal
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..... Kohlenhydrate: 72 g
Gemiisebriihe, (Oliven-)0l, (Balsamico-)Essig 12), Salz, Pfeffer, Zucker Fett: 28 g, EiweiR: 25 g
Was zum Kochen gebraucht wird ........ ; ; e Ballaststoffe: 5 g

Gemiisereibe, groRer Topf, kleine Schiissel

Vorbereitung: Obst, Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten
und Utensilien bereitstellen. Wasserkocher flillen und anschalten.

1 Karotte schalen und in ca. 1 cm grofde Wiirfel schneiden. Zwiebel

und Knoblauch abziehen, Zwiebel wiirfeln und Knoblauch in Scheiben
schneiden. Parmesan fein reiben. Schale der Zitrone abreiben, Zitrone
halbieren und dann entsaften. 500 ml heilte Gemiisebriihe zubereiten.

2 In einem groRen Topf 1 EL Ol erhitzen, Zwiebelwiirfel und
Knoblauchscheiben darin 2 - 3 Min. glasig andiinsten. Risottoreis
zugeben und solange weiter erhitzen, bis das Ol vollstandig vom Reis
aufgenommen wurde. Karottenwiirfel und s der Briihe dazugeben und
gut verriihren. Sobald die Fliissigkeit vollstandig vom Reis aufgenommen
wurde, erneut %3 der Briihe sowie Zitronenabrieb und Zitronensaft zu-
geben, dabei immer weiter riihren.

3 In der Zwischenzeit: Basilikum trockenschitteln, Blatter abzupfen und
in Streifen schneiden. Mozzarella in mundgerechte Stiicke schneiden.
Beides in eine kleine Schissel geben und mit 1 EL Olivendl und 2

EL (Balsamico-)Essig vermischen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken und bis zum Anrichten ziehen lassen.

4 Restliche Briihe in den Reis einriihren, Kirschtomaten und Parmesan
dazugeben. Insgesamt sollte der Reis ca. 20 Min. kocheln.

5 Risottoreis nach der Garzeit noch einmal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auf Tellern verteilen. Marinierten Basilikum-Mozzarella
dariiber geben und genielen.

Tipp: Wenn Du das Risotto kurz stehen lasst, wird der Mozzarella noch
cremiger!




