PAPRIKA-RISOTTO
MIT HACKFLEISCHBALLCHEMN

® [ubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: etwa 25 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 Zwichel (etwa 40 g)
1 Ei (Griie M)
400 g Gehacktes
(halb Rind-, halb Schweinefleiech)
Salz
gem., Pleffer
Paprikapulver edelsii
3 EL Qlivend|
4 Paprikaschoten (rot, griln, gelb gemischt)
1 Knoblauchzehe
250 g Rizottoreis
250 ml Gemiisebriihe
1 TL gerebelter Thymian
50 g Parmesan oder mittelalter Gruyére
Vs Bund Basilikum

evil, etwas Parmesan zum Hobeln

PRO PORTION:
E: 32 g F: 31 g Kh: 54 g, keal: 627

1. Die Zwiehel abziehen, halbieren und in kleine
Wilrfel schneiden. Die Hilfte der Zwiehelwilrfel
fiir das Risolto beissitelegen. Restliche Zwie-
belwilrfel mit dem El und 156 g Hackfleisch im
Blitzhacker zu einer glatten Masse verarbeiten,
AnschlieBend mit restlichem Hackflelsch, Salz.
Pfeffer und Paprikapulver verkneten. Mit Salz und
Pfeffer abachmecken.

2. Die Hinde mit etwas O einreiben, aus der
Hackfleischmasse etwa 32 Kld&e formen. 500 ml
Wasser aulkochen, die Hilfte der KIoBe hinsinge-
ben und bei mittlerer Hitze darin garen. Mit einer
Schaumbkelle die KIGEe heravsnehmen, sobald sie
an der Oberfliche schwimmen. Die Obrigen KlbEe

ebenso garen. Die Klife zudecken. Den Kochsud
durch ¢in Sieb geben und auffangen.

3. Fiir das Risotto die Paprikaschoten vierteln,
entstielen, entkernen und die welllen Scheide-
wiinde entfernen. Die Paprikaviertel abspiilen, ab-
tropfen lassen und in schmale Streifen schneiden.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken oder
durch eine Knoblauchpresse driscken.

4, Das fibrige Ol in einem Topl erhitzen.
Zwiebelwilrfel, Knoblauch und Reis darin
anschwitzen. Die Gemiisebrithe unterrithren,
Mach etwa § Minuten Garzeit die Paprikastreifen
und den Thymian dazugeben. Das Risollo weilere
10-15 Minuten garen, dabel nach und nach das
aufpgefangene Kochwaszer der K168 unterrihren.

5. Inzwischen den Kise reiben. Basilikum
abspiilen, rrocken tupfen, die Blittchen von den
Stangeln zupfen und in Streifen schneiden.

6. Den Kase unter das Risotto riihren. Das Risotto
mit Salz, Meffer und Paprikapulver abschmecken.
Eventuell noch etwas Brihe dazugeben. Den Topt
von der Kochstelle nehmen, Die KIoBe aufl das
Risotto legen und im geschlossenen Topf kurz
warm werden lassen,

7. Das Risotto mit den KlG€en anrichten und mit
Bazilikum bestreuen. Nach Belieben zusitzlich
etwas Parmesan dariiber hobeln.

TIPPS:

Wer das Gericht etwas deftiger mag. kann den
Thymian durch Oregano ersetzen.

Die Kl6Ee bekommen einen wilrzigen Rauchge-
schmack, wenn man sie mit Pimenton de la Vera
{ Pulver aus gerSucherter Paprika) wiirzt.



