Mediterranes Tomatenrisotto mit Zitrone,

mariniertem Basilikum-Mozzarella und Hartkase

HELLO RISOTTOREIS

Der erste Schritt zum perfekten Risotto?
Wasche den Reis
vor dem Kochen nicht ab, da sonst die
klebende Stdrke verloren geht.
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Karotte rote Kirschtomaten
Zwiebe Knoblauchzehe
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Hartkase ital. Art Zitrone
Risottoreis Basilikum
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Mozzarella (Bocconcino)  cleane Gemisebriihe

/ . . ¢ SagHallo zu italienischen Geschmacksfreuden! Mit dabei ist das bekannteste Trio, das Bella Italia zu
. 25[25] min. @ 40 [40] min. : . . . .
— ¢ bieten hat: Caprese alias Tomate, Mozzarella und Basilikum. Im Handumdrehen zauberst Du so ein
L.’i-ngr:m?n’?rll);alles i leckeres Gericht, das fiir bunte Farbtupfer auf dem Teller sorgt. Die besondere Note verleiht Deinem
:  Risotto Ubrigens die Zitrone, die Dir zumindest fiir kurze Zeit den Sommer in die Kliche bringt.
leichter Genuss Guten Appetit!
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G E H T'S Neben dem Thermomix® benétigst Du

ZU BEGINN

Zwiebel abziehen und vierteln.
Knoblauch abziehen. Hartkase halbieren.
Karotte schalen und in ca. 3 cm lange
Stlicke schneiden. 2 [4] diinne Streifen der
Zitronenschale abschélen, dabei darauf
achten, dass keine weife Schale dabei ist.
Zitrone anschliefend halbieren und entsaften.
Blatter vom Basilikum abzupfen. Mozzarella
in grobe Stiicke schneiden.

DUNSTEN

Zwiebelviertel und Knoblauch in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
15g(30 g| Glund 10 g (20 g] Butter zugeben
und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten.
Karottenstiicke zugeben,
6 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Risottoreis zugeben,
anstelle des Messbechers Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und
3 Min./100 °C/&$3/Stufe 1 erhitzen.

und ab und tupfe die mit

KASE-ZITRONEN-MIX ZUBEREITEN

Hartkase und Zitronenschalenstreifen in
den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern und in eine kleine Schissel
umfiillen.

RISOTTO KOCHEN

400 g [800 g| Wasser, Gemiisebriihe, Salz
und Pfeffer zugeben. Mit dem Spatel einmal
Uber den Topfboden riihren, um den Reis zu
[6sen. Anstelle des Messbechers Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und
12 Min./98 °C/$%/Stufe 1 garen.

In der Zwischenzeit Kirschtomaten halbieren.

trocken.

FUR DEN BASILIKUM-MOZZARELLA

Basilikumblatter in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Mozzarellastiicke,
10g[20 g Olivendl und 10 g [20 g] Essig,
etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
zugeben, 6 Sek./Stufe 3,5 zerkleinern und in
eine zweite kleine Schiissel umfiillen. Mixtopf
spulen und trocknen.

RISOTTO FERTIGSTELLEN

Kirschtomatenhalften, Hartkase-
Zitrone-Mix und 1 EL [2 EL| Zitronensaft
zufiigen. Mit dem Spatel noch einmal tiber
den Topfboden riihren, um den Reis zu l6sen.
Anstelle des Messbechers Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und
5 Min./98 °C/&%/Stufe 1 fertig garen. Risotto
im Mixtopf ca. 5 Min. quellen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, auf
Teller verteilen, mit Basilikum-Mozzarella
toppen und geniefRen.

ZUTATEN

: Karotte 1

Zwiebel 1

: Knoblauchzehe a 1

: Hartkase ital. Art 40g 80g

Zitrone 1

cleane Gemiisebriihe 4g 8g
Risottoreis 150¢g 300g
Basilikum 20g 40g
Mozzarella (Bocconcino) 125¢g 250g
rote Kirschtomaten 200g 400g

(Oliven-)Ol*, (Balsamico-)Essig”, Zucker*, Salz*, Pfeffer”,
Butter

Gut, im Haus zu haben [4 Personen in Klammern].

Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

Unser Gemiise kann in GroRe und Gewicht variieren. Bitte stelle
sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
Thermomix anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

: Brennwert 379 kJ/91 keal - 2743 kJ/652 keal
Fett 4g 25g

- davon ges. Fettsauren 2g 13g
Kohlenhydrate 11g 78g

- davon Zucker 2g 11g

© EiweiR 4g 27g
Ballaststoffe 1g 58

Salz 1g 4g

i ALLERGENE

8% E| 3 M|lch 335 kannspurenvonweuen, .....................

¢ Schalenfriichten, Sellerie, Senf und Sesamsamen enthalten

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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