Zitronenverveine-
Risotto
VEGETARISCH

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Risotto
I Essloffel Olivenol

| Zwiebel, fein gehackt

400 g Risottoreis
(z.B. Vialone, Arborio)

2 dl Weisswein

ca. 1,2 Liter Gemiisebouillon,
heiss

B 50 g Mascarpone
2 Essloffel Zitronenverveine-
blattchen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
I. Olivendl in einer Pfanne warm
werden lassen. Zwiebel andampfen.
2. Reis beigeben, unter Riihren

DUFTENDE GEWURZE UND KRAUTER

diinsten, bis er glasig ist. 3. Wein
dazugiessen, vollstandig einkochen.
4. Bouillon unter hiufigem Riihren
nach und nach dazugiessen, sodass der
Reis immer knapp mit Flissigkeit be-
deckt ist. Ca. 20 Min. kécheln, bis der
Reis cremig und al dente ist. Pfanne
von der Platte nehmen. 5. Mascarpo-
ne und Verveine sorgfiltig darunter
riihren, Risotto nur noch heiss wer-
den lassen, wiirzen, in vorgewirmten
Tellern anrichten.

Cherry-Tomaten
Olivendl zum Braten
250g Cherry-Tomaten, am Zweig
Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Tomatenzweige portionen-

weise ca. | Min. braten, mit dem Ri-
sotto anrichten.

Pro Person: [3g Fett, 10g Eiweiss,
83 g Kohlenhydrate, 2073 kJ (495 kcal)
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