Risotto mit Sommer-Gemiise und Parmesan-Keks

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 5 EL Olivendl

200 g Risottoreis  Salz ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Fleischtomaten 1 Zucchini 80 g Parmesan

Pfeffer 1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In ei-
nem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Risottoreis zugeben
und mit anschwitzen bis der Reis glasig ist. Salz und Thymian dazugeben und mit heifler Hiih-
nerbrithe angieflen bis der Reis gut bedeckt ist. Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen. Die Tomatenkerne mit in den Risotto
geben. Solange Hiithnerbriihe zugieflen bis der Reis sich vollgesogen hat. Die Zucchini wiirfeln.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchiniwiirfel anbraten, dann unter den Risotto
ziehen. Die Hélfte des Parmesan reiben und zugeben. Den restlichen Parmesan auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech in Kreisen verteilen. Im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen bei Ober-
hitze schmelzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomatenviertel in Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und 1 TL Olivendl wiirzen und zum
Risotto geben. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, mit Olivenol und Pinienkernen
piirieren, mit Salz abschmecken. Risotto anrichten, Parmesan-Taler und Pesto dazureichen.
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