® . Gemiise-Risotto

Zutaten:

e 200 g Risottoreis
o 1 kleine Zwiebel
¢ 1 Knoblauchzehe
e 1 kleine Zucchini
o 1 Karotte

e 1 Paprika

e 100gErbsen

e 700 mlGemusebruhe
e 2 EL Olivendl

e 30gParmesan

o 1 ELButter

o Salz & Pfeffer

e Frische Krauter (z. B. Petersilie oder Basilikum)

Benotigte Gerate:
e Schneidebrett und Messer
e GroBer Topf oder tiefe Pfanne

o Kochloffel



* Zubereitung:

1. Vorbereitung:
o Zwiebelund Knoblauch fein hacken.
o Zucchini, Karotte und Paprika klein wurfeln.
o Brahe in einem Topf erhitzen und warm halten.

2. Anbraten:
o Ineinem groBen Topf oder einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen.
o Zwiebelund Knoblauch glasig dunsten (ca. 2 Minuten).

o Dasgeschnittene Gemuse (auBer Erbsen) hinzufugen und 3-4 Minuten
anbraten.

3. Reis hinzufligen:

o Risottoreis dazugeben und kurz mitbraten, bis er leicht glasig ist (ca. 1
Minute).

4. Bruhe nach und nach einriihren:
o Nunimmer wieder eine Kelle heiBe Brihe zum Reis geben.

o Rduhren, bis die Flussigkeit aufgenommen wurde, dann die nadchste Kelle
Brihe dazugeben.

o DiesenVorgang ca. 20 Minuten wiederholen, bis der Reis gar, aber noch
bissfest ist.

5. Erbsen & Verfeinern:
o Erbseninden letzten 5 Minuten hinzufligen.

o Am Ende Butter und Parmesan einrtihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

o Kurzruhen lassen.



