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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zucchini

200 g Cherrytom�ten

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

350 g Risottoreis

100 ml Weißwein

1 L Gemüsefond

100 g P�rmes�n

40 g Pinienkerne

50 g Butter

1 TL  Curcum� gem�hlen

2 EL  Tom�te-Kr�uter pik�nt

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Zucchini-Tom�ten Risotto
35—40 Min

Zubereitung

1 Eine Zucchini in Scheiben schneiden, die �ndere grob reiben.

Cherrytom�ten h�lbieren. Zwiebel und Knobl�uch sch�len und fein

h�cken.

2 Zwiebel und Knobl�uch in einem Topf mit zwei EL Olivenöl �ndünsten. Den

Risottoreis und die Kot�nyi Gewürze hinzugeben und für ein p��r Sekunden

�nrösten. Sofort mit Weißwein �blöschen und mit einer guten Prise S�lz und

Pfe�er würzen. Geriebene Zucchini und die H�lfte der Cherrytom�ten

hinzugeben.

3 Mit Gemüsefond �ufgießen und für c�. 20 Minuten köcheln l�ssen. Bei

Bed�rf etw�s W�sser n�chgießen. Jetzt P�rmes�n reiben. Die Pinienkerne

in einer Pf�nne ohne Öl goldgelb �nrösten und beiseitestellen. In derselben

Pf�nne ein EL Olivenöl erhitzen und die Zucchinischeiben und die

restlichen Cherrytom�ten kurz �nbr�ten. Mit S�lz und Pfe�er würzen.

4 Sob�ld der Risottoreis g�r �ber noch bissfest ist, den P�rmes�n und die

Butter unter d�s Risotto mischen. Mit Pfe�er �bschmecken und kurz r�sten

l�ssen.

5 Risotto �uf Tellern �nrichten, mit Zucchinischeiben, Tom�ten und

Pinienkernen g�rnieren und servieren.


