Gefiillte Paprika, Tomaten-SoBe, Parmesanchip

Fir zweil Personen
Fiir die Paprika:

100 g Risottoreis 1 rote Paprikaschote % Knollensellerie
% Gemiisezwiebel 200 g Parmesan 50 g kalte Butter
500 ml Gemiisefond Weilwein Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

150 g gelbe Datteltomaten 150 g rote Datteltomaten % Gemiisezwiebel

250 ml pass. Datteltomaten 250 ml pass. Tomaten 1 EL fliissiger Honig
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip: 50 g Parmesan

Fiir das Krauter-Ol:

Selleriegriib, von oben 1 Bund Petersilie 250 ml Traubenkernol
Salz

Fiir die Paprika:

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Paprikaschote waschen, halbieren und von Scheidewéinden und Kernen befreien. Mit Ol
betraufeln, salzen und in einer Auflaufform in den Ofen schieben.

Gemiisefond erwérmen.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Ol in einem Topf anschwitzen. Sel-
lerie schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Reis zu den Zwiebeln geben. Alles
kurz im Ol anbraten. Mit WeiBwein abléschen, verkochen lassen, dann nach und nach den
warmen Gemiisefond aufgiefen und rithren bis ein cremiges Risotto entsteht.

Parmesan reiben und in das Risotto geben. Hitze reduzieren. Kalte Butter unter das Ri-
sotto rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Tomatensauce:

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl er-
hitzen, Honig dazu geben und leicht karamellisieren lassen.

Einen Teil der roten und gelben Tomaten vierteln und zu den Zwiebeln geben. Mit den
passierten Tomaten abléschen, salzen und einkochen lassen.

Die restlichen Tomaten halbieren. In einer Pfanne mit etwas Ol erhitzen, bis sie schone
Rostaromen bekommen. Mit etwas Honig betrédufeln und karamellisieren lassen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Einen Teil des Parmesans mit Hilfe eines Rings auf einem Backblech
formen und kurz in den Ofen schieben.

Fiir das Krauter-Ol:

Petersilie, Selleriegriin, Traubenkernol und Salz nach Geschmack in einen Mixer geben
und das Kréauter-Ol herstellen.

Das fertige Ol kurz in einem kleinen Topf auf 80 Grad erhitzen, dann Temperatur runter-
drehen.
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