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Benotigte Zutaten

Fiir das Risotto

1 Stiick
3EL
300¢g
250 ml
850 ml
150 g
200 g

Stick

100 g

Zwiebel (grof)
Olivendl

Risottoreis
WeiBwein
Gemdusesuppe
Erbsen (tiefgeklnhlt)

Premium Frischkase
(Natur)

Hokkaido Kurbis
(halber, mittelgroR)

Spinat (frisch)
Salz, Pfeffer

Fir den Lachs

4 Stlck

3EL

Lachsforellenfilets

Saft einer halben
Zitrone

Salz, Pfeffer

Olivendl

www.milch.com

Frischkase Risotto mit Gemuse
& Lachsforelle
mediterran trifft einheimisch

Anleitung

1. Den Ofen auf 180°C HeiBluft vorheizen.

2. Die Zwiebel schalen und sehr fein wirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf
erhitzen, die Zwiebel darin glasig dlinsten. Risottoreis hinzufligen und kurz
anrosten, mit Weillwein abléschen.

3. Die Gemusesuppe zubereiten. Das Risotto mit heiBer Gemisesuppe
aufgieBen, sodass das Risotto damit bedeckt ist. Die GemUsesuppe unter
Rihren auf mittlerer Hitze einkdcheln lassen.

4. Nach und nach Gemusesuppe hinzufligen und immer wieder einkécheln
lassen bis eine cremige Konsistenz entsteht, der Reis aber noch bissfest ist.

5. Die Halfte vom halben Kirbis wirfeln, die andere Halfte in Spalten
schneiden. Nach etwa der Halfte der Kochzeit {gesamt 40 Minuten} die
Kirbiswirfel zum Risotto geben und mitkdcheln lassen. Sowie die
Kurbisspalten mit etwas Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Ofen bei
180°C Heifluft fir rund 20 Minuten braten.

6. Kurz vor Ende der Kochzeit die Erbsen in das Risotto riihren und mitkécheln
lassen. Gegen Ende den Frischkase und den Spinat ebenfalls unterrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Wahrend das Risotto kochelt, die Lachsforellenfilets mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer marinieren und in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf der
Hautseite knusprig braten.

8. Das Frischkase Risotto mit den Kirbisspalten und dem Lachsfilet anrichten.
Mit Cherrytomaten, einigen frischen Spinatblattern und Parmesan garniert
servieren.
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/
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Far die Garnitur
709 Cherrytomaten

einige Spinatblatter

Parmesan

www.milch.com

Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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