ycados mit
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Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Gratinieren: ca. 7 Min.
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50g Toasthrot, in Wirfeli

40g Butter, weich

20g Gruyeére, fein gerieben
1, Knohlauchzehe,

gepresst

glattblattrige Peter-

silie, fein geschnitten

Rosmarin,

fein geschnitten

ungesalzene
geschilte Pistazien,
grob gehackt

1 Bio-Zitrone, wenig
abgeriebene Schale

% TL Salz
wenig Pfeffer

-

2 Avocados
1 EL Zitronensaft
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% EL Zitronensaft

einige esshare Bliiten
(z.B. Ganseblimchen)

—— e e =

1EL
1EL

1EL

|

P
\
”\‘A\ Rezepte m|t der Shortcut-Reader-

A LiibalaubTan_

mu?Ms.
®
ﬁ\
»
b

1 — Kruste: Toastbrot und
alle Zutaten bis und mit Pfeffer
mischen.

2 — Avocados halbieren, mit
zitronensaft betraufeln, auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen. Kruste darauf verteilen.

3 — Gratinieren: ca. 7 Min. in der
oberen Hilfte des auf 240 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, mit Zitronensaft betrau-
feln und mit Bliiten garnieren.

Portion: 278 kcal, F 26¢,Kh 8g,ES¢g
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DER PASSENDE WEIN

Barolo DOCG Tenuta
Cappallotto

Herkunft: Italien, Piemont
Rehsorten: Nebbiolo

Charakter: Granatrot, konzentrier-
te Fruchtaromen mit Nelkenduft
und Holzfasstonen, dezente Noten
von Tabak, wiirzig im Gaumen

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

e e

1 EL Olivendl
1 Schalotte, fein gehackt

350¢g Risottoreis
(z.B. Arborio)

20g getrocknete
Morcheln, eingeweicht,
gut gewaschen, abge-
tropft, in Scheiben, ca. 1dI
Morchelwasser, beiseite
gestellt

mit Zimtaromen und
etwas Lakritz, aroma-
reich und sehr kraf-
tig, prasente, spiirbare
Tannine. Ein wunder-
barer Essensbegleiter.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Verkaufsstellen und bei
www.mondovino.ch

2dl Weisswein

11 Gemiisebouillon, heis:
20¢g Butter
50g Gruyere, fein gerieben

Salz, Pfeffer,
nach Bedarf

1 — Olin einer Pfanne warm wer
den lassen. Schalotte anddmp-
fen, Reis und Morcheln beigeber
unter Rithren diinsten, bis er
glasig ist.

2 — Wein dazugiessen, vollstar
dig einkochen. Beiseite gestell-
tes Morchelwasser absieben (sief
Tipp Seite 24), mit der Bouillon
unter haufigem Rithren nach ur
nach dazugiessen, sodass der
Reis immer knapp mit Fliissigke
bedeckt ist, ca. 20 Min. kécheln,
bis der Reis cremig und al dent
ist. Butter und Kédse darunter-
rithren, wiirzen.

Portion: 447 kcal, F13g, Kh 71g, E12¢




