Warmer Carnaroli-Reis mit gebratenem Gemdse

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 3 EL Olivenol 100 g Risottoreis

ca. 350 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Peperoni 1 Fenchelknolle

2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln

1 TL Sojasofle

Die Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Oliven6l den Reis kurz an-
schwitzen, dann ca. 250 ml Briithe hinzufiigen und ca. 15 Minuten zugedeckt leicht kécheln las-
sen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden.Wenn der Reis die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgesogen hat, etwas
Zitronenschale und —saft sowie Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
das Gemiise Peperoni halbieren, das Kerngehéuse entfernen und fein schneiden. Fenchel putzen
und in Scheiben schneiden. Karotten schilen und in ldngliche diinne Scheiben, Stangensellerie
in Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln vierteln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Peperoni,
Karotten und Fenchel anschwitzen. Stangensellerie und zuletzt die Friihlingszwiebeln zugeben.
Das Gemiise leicht anrdsten, mit 80 ml Gemiisebriihe abloschen. Mit etwas Zitronenschale und
Sojasofle abschmecken. Den Reis anrichten und das gebratene Gemiise dazu reichen.
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