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340 kcal* 55 min -« leicht

Risotto mit Ratatouille-Gemuse

Zutaten fiir 4 Portionen

Y2 Aubergine

Salz

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 rote Paprikaschote

1 grine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 Stlick Parmesankase (30 g)
2 Tomaten

2 EL Olivendl

200 g Risottoreis

150 ml trockener WeilRwein
700 ml GemUsebruhe

Pfeffer

Die Bring-App speichert die
Zutatenliste automatisch auf deinem
Handy. So geht bequem einkaufen!

"l Zur Bring!
Einkaufsliste

1

Auberginenhalfte waschen, putzen, in Wirfel
schneiden, mit Salz bestreuen und 10 Minuten
ziehen lassen.

2

Inzwischen Knoblauch und Schalotte schalen und
fein hacken. Paprikaschoten waschen, putzen und in
1 cm grofRe Wiurfel schneiden. 20 g Parmesan
reiben, den Rest hobeln.

3

Tomaten Uberbriihen, abschrecken, hauten, vierteln,
entkernen und wurfeln. Auberginenwdrfel
trockentupfen.

4

1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Schalotte und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig dinsten.
Reis zugeben, 2 Minuten mitdiinsten und mit Wein
abléschen.

Etwas Briihe zugiefRen und unter Riihren garen, bis
die Bruhe aufgesogen ist. Dann erneut etwas Brihe
zugeben. So lange weitermachen, bis der Reis gar
und die Briihe aufgebraucht ist.

In den letzten 10 Minuten des Risotto-Garens
restliches Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen.
Paprikawdrfel darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
andinsten. Auberginen- und Tomatenwdirfel
zugeben, salzen und ca. 5 Minuten unter Riuhren
schmoren lassen.
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https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/aubergine-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/salz-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/knoblauchzehe-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/schalotte-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/paprikaschote-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/paprikaschote-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/paprikaschote-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/parmesankaese-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/tomate-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/olivenoel-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/risottoreis-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/weisswein-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/gemuesebruehe-rezepte
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/pfeffer-rezepte
https://kqa9s.app.goo.gl/?apn=ch.publisheria.bring&isi=580669177&ibi=ch.publisheria.bring&ct=webimport&utm_source=eatsmarter.de&utm_medium=webimport&utm_campaign=recipe&link=https%3A%2F%2Fdeeplink.getbring.com%2Fimport%3Fsrc%3DaHR0cHM6Ly9hcGkuZ2V0YnJpbmcuY29tL3Jlc3QvYnJpbmdyZWNpcGVzL3BhcnNlcj91cmw9aHR0cHM6Ly9lYXRzbWFydGVyLmRlL3JlemVwdGUvcmlzb3R0by1taXQtcmF0YXRvdWlsbGUtZ2VtdWVzZS0wL2RydWNrYW5zaWNodA%3D%3D
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Gemuse und geriebenen Parmesan unter das
Risotto mengen, mit Pfeffer abschmecken und auf 4
Tellern anrichten. Parmesanspane Uber das Risotto
geben.
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