Tomaten-Risotto mit gebratenem Gemiise

Cremiges Tomaten-Risotto mit Aubergine, Zucchini und gebratenem

ROmersalat

2P Mittel %93 4 Portionen © 50 min.

Dieses Tomaten-Risotto verbindet aromatische ORO di Parma Passierte Tomaten mit

Basilikum mit cremigem Risottoreis und gebratenem Gemiuse. Aubergine, Zucchini
und Rdmersalat sorgen fur mediterrane Aromen und angenehme Rostaromen auf dem
Teller.



Zutaten

2 kleine Zucchini

1 Aubergine

1 Baby-R6mersalat
1TL Salz

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

4 EL Olivendl

250 g Risottoreis

150 ml trockener

Weillwein
400 ml Gemiusebrihe

700 g ORO di Parma
Passierte Tomaten mit

Basilikum
100 g Parmesan, gerieben
2 TL Pfeffer

Einige Blatter frisches

Basilikum zum Garnieren

Schritt 1: Gemiise vorbereiten

Zucchini, Aubergine und Baby-Rémersalat waschen und
putzen. Die Zucchini ldngs halbieren, die Aubergine in vier
dicke Scheiben schneiden und leicht salzen. Den Romersalat
langs vierteln. Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein

wurfeln.

Schritt 2: Basis fiir das Tomaten-Risotto ansetzen

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Den Risottoreis hinzufiigen und etwa
2 Minuten unter RUhren mit anschwitzen, bis die Korner leicht

glanzen.

Schritt 3: Risotto cremig garen

Den Weillwein zugielken und unter Rihren einkochen lassen.
Anschliefend Gemusebrihe und ORO di Parma Passierte
Tomaten mit Basilikum portionsweise hinzufugen. Jede
Portion zundchst aufnehmen lassen, bevor die nachste
zugegeben wird. Das Risotto insgesamt 30 bis 35 Minuten

garen.

Schritt 4: Parmesan unterriihren

Etwas Parmesan zum Servieren zuriickbehalten. Den
restlichen Parmesan unter das fertige Tomaten-Risotto

ridhren und mit Pfeffer abschmecken.

Schritt 5: Gemiise braten

2 EL Olivendl in einer grolken Pfanne erhitzen. Die
Auberginenscheiben von jeder Seite etwa 2 Minuten
goldbraun braten und herausnehmen. Das restliche Ol in die
Pfanne geben und die Zucchini rund 2 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliellend die Salatviertel kurz in
der heiRen Pfanne anrdsten.

Schritt 6: Anrichten

Das Tomaten-Risotto auf Tellern verteilen und das gebratene
Gemiuse darauf anrichten. Mit dem Ubrigen Parmesan

bestreuen und mit frischem Basilikum garnieren.
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Verwendete Produkte:

Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:

www.orodiparma.de/italienische-rezepte



