Risotto mit (iberbackener Tomate und geschmortem Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir Tomate und Rucola:

2 Rispentomaten 75 g Rucola 50 g Mozzarella

2 TL Creme-fraiche 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fir das Risotto:

100 g Risottoreis 20 g Parmesan 200 ml Gemiisefond
70 ml Weilwein 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 2 EL Créme-fraiche 1 TL Olivendl

50 g Butter Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tomaten diese halbieren und Strunk entfernen. Mozzarella wiirfeln. Auflaufform buttern,
Rucola darin verteilen und Tomatenhélften mit der Schnittfliche nach oben darauflegen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, je 1 TL Creme fraiche darauf verteilen und mit Mozzarella betreuen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Ofen 20 Minuten garen.

Fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemiisefond in einen Topf
geben und erwérmen. Oliventl und 1 TL Butter im Topf schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch
dazu geben und 2 Minuten diinsten. Risottoreis dazugeben und 1 Minute mitbraten. Mit Weif3-
wein abloschen und eine Kelle Fond dazugeben. Unter sténdigem Riithren nach und nach Fond
angiefen. Wenn alle Fliissigkeit aufgesogen ist, Risotto vom Herd nehmen und Créme fraiche,
Butter, geriebenen Parmesan und gehackte Petersilie dazugeben und kurz ziehen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die iiberbackene Tomate mit geschmortem Rucola und Risotto auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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