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O 30 Minuten |||:| Stufe 2
Q Neuentdeckung 0 Veggie

leichter Genuss

1) Risstlo mi gewseknelen Tomalen,

schwarzen Oliven, Rucola und knusprigen Kasechips

Was wir an glutenfreien Risottos besonders mogen? Sie sind raffiniert, wunderbar vielseitig und
gehoren fiir uns zur Kategorie der absoluten Wohlfiihlgerichte. Mit unserer heutigen Variante
kochst Du Dich und Deine Lieben ruck, zuck nach Bella Italia und genie8t warme, sommerliche
Urlaubsatmosphare. Getrocknete Tomaten, Oliven, Rucola und selbst gemachte Kasechips bringen
Dir die Sonne auf den Teller - unkompliziert und schnell.
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GETROCKNETE TOMATEN

Um getrocknete Tomaten auftraditionelle
Art herzustellen, werden frische Tomaten
eingesalzen. Dadurch verdampft der
austretende Saft in der Sonne.
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Hartkase ital. Art Créme fraiche
d
Zwiebel Tomate
O =
Risottoreis Walniisse
\ S
Rucola getrocknete Tomaten

schwarze Oliven
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Wasche das Gemiise ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du eine Gemiisereibe, 1 kleinen Topf, 1 groBen Topf, Backpapier und ein Backblech.

ZU BEGINN
Erhitze 500 mI[750 ml|1000 ml] Wasserim
Wasserkocher. Heize den Backofen auf

200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vor.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhailften grob wiirfeln.

Getrocknete Tomaten klein schneiden und
schwarze Oliven halbieren.
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RISOTTO ZUBEREITEN

In einem groRen Topf Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin
1 Min. anbraten.

Risottoreis und Walniisse zugeben und alles
weitere 1 - 2 Min. rosten.

ALS ZWISCHENSCHRITT
Hartkase grob reiben.

In einem kleinen Topf heille Gemiisebriihe*
vorbereiten.

Y& TIPP: Die Briihe nicht zu kréfig vorbereiten,
da das Risotto sonst zu salzig wird!

RISOTTO KOCHELN LASSEN
Risotto mit den Tomatenwiirfeln
abl6schen.

Ein Drittel der Gemiisebriihe zugeben und
gut verriihren.

Sobald die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen
wurde, erneut s der Briihe zugeben, dabei
immer weiter riihren. Restliche Briihe in das
Risotto einriihren.

Insgesamt sollte das Risotto 20 - 25 Min.
kocheln.
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FUR DIE KASECHIPS

Die Halfte des geriebenen Hartkases in
jeweils zwei Haufchen mit einem Durchmesser
von ca. 4 cm auf einem Backblech mit
Backpapier verteilen.

Im Backofen fiir 7 - 10 Min. backen, bis die
Chips goldbraun sind.

ZUM SCHLUSS

Geriebenen Hartkase, Créme fraiche,
Rucola, getrocknete Tomaten und
Olivenhilften unter das Risotto riihren.
Mit Salz* und Pfeffer- abschmecken.
Risotto auf Teller verteilen, Kasechips dazu
anrichten und geniel3en.

Quller ppeitt

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Zwiebel DE 1 1

Tomate NL|PL 2 3
perecoteTonten  ung g 20
Hartkaseital. Art 2) 5) 40g 60g 80g
Risottoreis 150¢g 225¢g 300g
Walniisse 8) 10g 10g 20g
Créme fraiche 5) 150g 150g 150g
Rucola 50g 75g 100g
Gemiisebriihe* 500ml { 750ml { 1000 ml
o]y Y EL Y% EL 1EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas brig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

PORTION

1009 (ca. 600 g)

Brennwert 452 kJ/108 kcal : 2782 kJ/665 kcal
Fett 4g 27g
- davon ges. Fettsduren 2g 11g
Kohlenhydrate l4g 85g
- davon Zucker 3g 17g
Eiweil} 3g 20g
Ballaststoffe og 2g
Salz 0g 2g
ALLERGENE

2) Eier 5) Milch &) Walniisse

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- médglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
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