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Rezept
Zitronen-Risotto mit gerosteter Aubergine

Ein Rezept von Zitronen-Risotto mit gerosteter Aubergine, am 28.06.2026

Zutaten
1Bund Suppengemiise (ca. 350 g) 5EL Olivendl
2 mittelgroRe Auberginen Salz
1 Zwiebel 5 kleine Knoblauchzehen
200 g Risottoreis (z.B. Arborio) 130 ml WeiRwein
80 g Parmesan 2EL Zitronensaft
1TL Butter 1 Handvoll Basilikumblatter
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal

Zubereitung

Fur die Gemisebrihe das Suppengemdse putzen, waschen und grob zerkleinern. 1 EL Olivenél in einem Topf erhitzen,
das Gemise darin ca. 2 - 3 Min. anrdsten. 750 ml Wasser dazugeben, aufkochen und alles ca. 30 Min. kdcheln lassen.
Dann das Gemdse in ein Sieb abgief3en, dabei die Briihe in einem Topf auffangen (ca. 500 ml). Den Backofen auf 220°
vorheizen.

Die Auberginen waschen und putzen. 1 Aubergine mit einer Gabel rundum einstechen, auf ein Backblech legen und im
Ofen (Mitte) ca. 30 Min. rosten. Die Uibrige Aubergine ca. 1 cm groR wiirfeln, salzen, in ein Sieb geben und das Sieb auf
einen Teller stellen. (Das Salz zieht etwas Fliissigkeit aus der Aubergine.)

Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. 3 EL Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig diinsten. Den Risottoreis dazugeben und kurz mitrosten. Den Wein dazugieRen und den Reis unter Rihren
weiterdlinsten, bis der Wein beinahe aufgesogen ist. Dann nach und nach die warme Briihe dazugielRen und den Risotto
unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze in 20 - 25 Min. garen.

Die Aubergine aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen, dann langs halbieren und das Fruchtfleisch mit einem
Loffel aus der Schale l6sen. Den Parmesan fein reiben. Die gesalzenen Auberginenwiirfel mit einem Kiichentuch
abtupfen. Das restliche Olivendlin einer zweiten Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin ca. 10 Min. braten, bis sie
knusprig sind. Den Zitronensaft zum Risotto geben. 50 g Parmesan, die Butter und das Fruchtfleisch der gerosteten
Aubergine unterriihren. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikumblatter waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Auberginenwdirfel unter den Risotto
heben. Risotto anrichten und mit Gbrigem Parmesan und Basilikum bestreut servieren.
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