Risotto mit Ingwer und Ouberginen

Zutaten fiir 4 Portionen:
40 g Ingwer — 2 Knoblauchzehen - 1 Zwiebel - 2 Auberginen - 1 Zitrone - 850 ml Gem{sebriihe — 3 EL Olivendl - 200 g
Risottoreis — 60 g Ziegenfrischkase - Salz — Pfeffer

Zubereitung:

Ingwer, Knoblauch und Zwiebel schélen und sehr fein hacken

Auberginen in Wiirfel schneiden. Die Zitrone abreiben und den Saft auspressen

Die Gemiisebriihe vorbereiten und bereitstellen

Ol in einem Topf erhitzen. Ingwer, Zwiebel, Auberginenwiirfel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze einige
Minuten anbraten. Reis zugeben und noch 1 Minute weiter braten

Mit etwas Gemiisebriihe abléschen und unter Riihren aufkochen lassen. Wenn die Briihe aufgesaugt ist, wieder
etwas nachgief3en bis die gesamte Gemiisebriihe verbraucht ist. Den Topf vom Herd nehmen

Abgeriebene Zitronenschale, Zitronensaft und Ziegenkase unter das Risotto heben und kurz ziehen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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