Zuechini-Risotto mit Rueola und Gorgonzola

Zutaten fiir 4 Portionen:
800g Zucchini - 800ml Gemdsebriihe - 150g Zwiebeln — 4 Knoblauchzehen - 40g Butter — 250g Reis — 100ml trockener
WeilBwein - 120g Rucola - 100g Gorgonzola - Salz - Pfeffer

Zubereitung:

Zucchini waschen, putzen, langs vierteln und grob wiirfeln

Gemiisebriihe aufkochen lassen und warm stellen

Zwiebel schélen und fein wiirfeln

Butter in einem groBBen Topf zerlassen und die Zwiebel darin andiinsten

Knoblauch schélen, dazu pressen und unter Riihren anschwitzen

Reis zugeben und kurz mit braten, dann mit dem Weiwein abldschen und bei milder Hitze kdcheln lassen bis keine
Flussigkeit mehr im Topf ist

Die Halfte der Gemisebriihe hinzu gieBen und weiter kdcheln lassen bis auch diese Flissigkeit aufgesogen ist
Zucchini und die tbrige Gemusebriihe zugeben und kdcheln lassen bis der Reis gar ist

In der Zwischenzeit den Rucola waschen und grob hacken

Gorgonzola in Wiirfel schneiden

Kurz vor Ende der Garzeit den Gorgonzola unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken

Vom Herd nehmen, den Rucola unterheben und servieren




