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Zucchini-Risotto mit Basilikum- A‘. " "

Parmesan

Zeit gesamt Zubereitungszeit

40min 40min
Lutaten
fir 4 Portionen
Parmesan 100 g
Basilikum, frisch 20¢g
Zwiebeln, gelb 1 St.
Zucchini 2 St
Butter 2EL
Risottoreis 300¢
WeiBwein, trocken 100 ml
Gemdsebriihe 900 ml
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)

1. Parmesan entrinden und grob wiirfeln. Basilikum waschen, trocken schiitteln und
Blatter von den Stielen zupfen. In dem Mixbehalter Parmesan und Basilikum
10 Sek./Stufe 10 purieren. In eine kleine Schissel umfiillen und beiseitestellen.

2. Iwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Zucchini waschen, Enden entfernen und
grob wiirfeln. In dem Mixbehalter beides 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 1 EL Butter zuftigen
und Linkslauf/4 Min./Stufe 1/100 °C mit eingesetztem Messbecher andiinsten.

3. Risottoreis zuftigen und Linkslauf/2 Min./Stufe 2/100 °C mit andiinsten. WeiBwein
und heiBe Briihe angieBen. Risotto auf Linkslauf/20 Min./Stufe 1/100 °C garen.

4.1 EL Butter und 1/3 vom Parmesan zufiigen und Linkslauf/40 Sek./Stufe 2
unterheben. Zucchini-Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und 5 Min. ruhen
lassen. Dann mit ubrigem Basilikum-Parmesan servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 492 kcal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 16g
Ballaststoffe 4g

Fette 13g



