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Rezept
Griines Gemiliserisotto mit SiiRkartoffeln

Ein Rezept von Griines Gemiiserisotto mit SiiRkartoffeln, am 28.06.2026

Zutaten
1 Zucchino 1/2 Stange Lauch
150 g SuRkartoffel 1 Knoblauchzehe
1/4 Zitrone 1TL Olivendl
80 g Risottoreis 220 ml Gemlisebriihe
etwas Gemiisebriihe (zum AufgielRen) Salz
Pfeffer 6 Minzeblattchen
4EL frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 295 kcal,6 gF,9 g EW, 49 g KH

Zubereitung

1. Zucchino waschen, putzen, langs vierteln, in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen, langs halbieren und griindlich
waschen, dann in diinne Streifen schneiden. Stitkartoffel schalen, waschen und 1 cm grof3 wiirfeln. Knoblauch schélen
und fein hacken. Die Zitrone auspressen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Darin alle vorbereiteten Zutaten 1 Min. andiinsten. Reis dazugeben, 1 Min. mit andiinsten.
Mit Briihe und Zitronensaft aufgiefien, salzen, pfeffern. Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 15 Min. kocheln lassen. Dabei ab
und zu umriihren, darauf achten, dass die Briihe nicht ganz verkocht und bei Bedarf schluckweise mehr dazugeben.

3. Minze abbrausen, trocken tupfen, in feine Streifen schneiden. Den Risotto probieren, der Reis soll noch etwas Biss haben.
Wenn er fertig ist, Minze und Parmesan unterriihren. Risotto auf tiefe Teller verteilen, servieren.
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