Linsenrisotto mit gebratenem Gemluse

Rote Linsen sind geschalte Linsen, sie missen nicht lange gegart werden. Sie kénnen
einfach in einem Risotto mitgegart werden und bereichern dabei den Risotto mit feinem
und gutem Geschmack. Carnaroli ist ein sehr guter Risottoreis aus dem Piemont, er

wird sédmig und bleibt dabei gut im Biss (al dente).

Peterliwurz wird seinem Namen gerecht, er schmeckt frisch und krautig ist immer eine
gute Bereicherung in einem Mischgemdiise. Die runden Peperoncini sind nicht scharf,
bringen aber ein kréaftiges Paprika-Aroma mit und geben dem Mischgemiise zudem
einen schonen Farbakzent. Die marokkanische Gewiirzmischung Ras el Hanout verleiht

dem Gemdise den warmen Geschmack des Sudens.
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Zubereitung

Rdstgemuse:
Ruebli und Peterliwurz zu Wirfeln schneiden. Peperoncini halbieren, die Kerne
herausschaben und das Fruchtfleisch zu Streifen schneiden. Tomate wurfeln.

Alles zusammen in nicht zu knapp Olivendl bei mittlerer Hitze braten, dabei ab und zu
wenden, mit wenig Salz wirzen. Zucchetti langs halbieren und zu Halbmonden
schneiden, nach ca. 20 Minuten zugeben und mit Ras el Hanout wiirzen. Nochmals ca.
15 Minuten braten, zum Schluss mit Salz und ev. Ras el Hanout abschmecken.

Linsenrisotto:
Bouillon aufkochen und warmhalten.

Zwiebel hacken und in Bratbutter glasig diinsten. Reis und Linsen zugeben und kurz
mitdinsten, dabei gut vermischen. Weisswein zugiessen und fast ganz einkochen
lassen. Bouillon portionenweise zugeben und jedesmal einkochen lassen. Sobald der
Reis gar ist, Kése und Butter (in Stiicken) in den Linsenrisotto einrtihren. Ev. noch
etwas Bouillon zugiessen, damit der Risotto so leicht fliesst.
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