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11. Parmesan untervithren
12. Ofengemiise vorsichtio untermischen und Risotto divekt servieren

RLsotto mit Ofengemiise

Zubereltungszett: 50 Minuten
Ruhezelt: lkelne
Grundmenge: 2-= Personen

Zutaten Ofengemitse:
e 2009 Zucchinl
® 300 g Cherry-Tomaten
e 1 Poprikaschote, vot
e 1 EL Olivensl

o Salz g Pfeffer

o Chiliflocken

Zutaten Risotto:
o 1 Zwiebel
o 2 Knoblauchzehen
e 2025 g Rispttorels
e 400 g Tomaten, passierte
o 150 ml Wasser
o 1 TL Gemusebrihe, tnstant
e 30 g Tomaten, getrocknete
e 20 g Parmesan, gerleben
e 1 EL Balsamico, bianco
e 1 EL Olivensl

Z uberettung:
1. Backofen auf 180°C umluft vorheizen und Backblech mit Backpapier belegen
2. Zueehing und Paprika grob witrfeln, Cherry-Tomaten halbieren
3. Gemiise wmit dem Ol ln elne Schitssel geben und Rrdiftig witrzen
4. Alles gut durchmischen wund auf dem Backblech verteilen. Fir ca. 20 Minuten i
Ofen backen
n der Zwischenzelt Zwiebel und Knoblauch schillen und fein hacken. Getrocknete
Tomaten klein witrfeln
6. zZwiebel und Kinoblauch einer Pfanne tn Ol kurz andiunsten. Rels und Balsamico
hinzufigen und ca. 2 Minuten mit ditnsten
F. Mit der Tomatensobe abléschen und Gemlsebridnpulver unterrithren
e Kurz auflochen lassen wnd dann auf mittlere Hitze reduzieren
9. Nach und nach das wasser zugieben und wnter Rithren ca. 15 Minuten weiter
kdcheln Lassen
10. Tomatenwitrfel hinzugeben uno nochmals ca. 10 Minuten Richeln Lassen, bis der
Rels weleh Lst
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