Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

230 g

2TL
2EL
300 g

60 ml

0.25TL

80 ml

309

Zucchini

Garnelen, geschélt und
entdarmt

¢ Grill Gemiise
Olivendl

Orzo

WeiBwein
Zitrone

¢ Safran echt

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Kokosmilch

Parmesan, plus extra zum

Servieren

(KOTANYI

1881

Orzotto mit Zucchini, Zitrone
und Garnelen

@ 30—40Min @@ D

Zubereitung

1 Die Zucchini waschen und in Wiirfel schneiden, die Garnelen mit Grill
Gemlse wiirzen. Den Safran in 50 ml Wasser einweichen und
beiseitestellen.

2 Eine tiefe Pfanne erhitzen, 1 EL Ol hinzufiigen und die Garnelen etwa 1
Minute pro Seite anbraten. Herausnehmen und warm halten. Das restliche
Olin dieselbe Pfanne geben und die Zucchini bei starker Hitze unter
gelegentlichem Riihren etwa 4 Minuten lang anbraten.

3 Die Zucchini herausnehmen und den Orzo in die Pfanne geben. Umriihren
und den Wein hinzufliigen. Die Hitze reduzieren und 1 Minute kécheln
lassen. Nach und nach heiBes Wasser (jeweils etwa 80 ml) unter stdndigem
Rihren hinzufligen, bis der Orzo al dente ist (ca. 12 Minuten).

4 Die Zucchiniund die Garnelen wieder in die Pfanne geben, Kokosmilch
hinzufligen und umriihren. Vom Herd nehmen, dann das Safranwasser und
den Parmesan hinzufligen. Noch einmal umriihren und mit zusatzlichem
Parmesan servieren.



