Spinatrisotto mit Kirschtomaten

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

+150g Risottoreis

-200g Blattspinat
-300-400ml Gemusebrihe
-eine Handvoll Kirschtomaten
1 Zwiebel

-1 Knoblauchzehe

-1 EL Olivenadl

-1 EL Butter

-2 EL Pinienkerne

-50g Parmesan + etwas mehr
<1TL Thymian

-Jodsalz

-frisch gemahlener Pfeffer

-frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und Knoblauch kleinhacken. Das Olivendl m Topf erhitzen und
Zwiebel sowie Knoblauch darin glasig dunsten.

Danach den Risottoreis hinzufigen und ebenfalls glasig dunsten.

Mit der Gemusebrihe abldschen und diese nach und nach unter standigem
Rihren dazugeben, bis der Reis keine Briihe mehr aufsaugt (etwa 18 min).

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren und auf ein Backblech mit
der Schnittflache nach oben legen. Mit den Pinienkernen, Thymian und etwas
Parmesan bestreuen und 5 min im Backofen grillen.

Den Blattspinat klein hacken und unterheben. Alles salzen, pfeffern und mit
frisch geriebener Muskatnuss wirzen.

Zum Schluss den Parmesan und die Butter unter das Risotto heben.

Das Spinatrisotto mit den gegrillten Tomaten anrichten.

Gutew ApPELLE
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MEHR LECKERE & GESUNDE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN FINDET IHR UNTER
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