Ofen-RiSotto vom walisisches
Lamm (g.g.A.) mit
SommergemusSe und friSchen
Krautern

Zutaten

450 g Schulter-, oder Keulensteaks vom Walisischen Lamm,
in Wirfel geschnitten

15 ml (1 EL) Olivenol

etwas Butter

1 Stange Lauch, gewaschen und in Scheiben geschnitten
225 g Arborio-Risottoreis

schwarzer Pfeffer

600 ml - 900 ml Lammbriihe

1 Zucchini, in feine Scheiben geschnitten

50 g feine griine Bohnen

30 g (2 EL) frischer Dill oder frischer Basilikum, grob
gehackt

e 30 g frische Minze, grob gehackt

50 g (2 EL) gefrorene griine Erbsen, aufgetaut
25 g (2 flache EL) geriebener Parmesankase

Zubereitung

. Ofen auf 180 °C vorheizen.
. In groRer Pfanne Ol und Butter erhitzen. Fleischwiirfel und

Lauch hinzugeben und alles 2 - 3 Minuten lang anbraten.

Als ndchstes Reis hinzufiigen und alles gut verrithren. HeiRe

Lammbriihe dazugeben und alles zum Kochen bringen.

. Mischung in ofenfeste Form geben, mit ofenfestem Deckel

oder Folie bedecken und fiir 20 Minuten in vorgeheizten
Ofen geben.

. Erst dann Zucchini und griine Bohnen untermengen.

Zugedeckt weitere 10 Minuten garen.

. Aus dem Ofen nehmen, eventuell etwas mehr Briihe

hinzufligen, wenn fir die Konsistenz des Risottos notig.

. Am Schluss frische Krauter, griine Erbsen und

Parmesankase unterriihren.
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Zubereitungszeit:
30 Minuten

Portionen: 4
Kiche: italienisch

Zuschnitt: Schulter-
oder Keulensteaks



