Tomaten -Basdiewn - Quinotto

Zutaten fur 2 Personen:

300 g Quinoca 1-2 EL Sahne

3 Schalotten (fein gewdrfelt) 1 Prise Salz

300 g Cocktailtomaten (geviertelt) 1 Handvoll frischer Basilikum (in feine Streifen

800 ml Geflligelfond geschnitten)

2 Knoblauchzehen (gepresst) 1 Hanavoll Pinienkerne

60 g Parmesan 1 Spritzer Limettensatt

160 ml WeiBwein Zuséitzlich: 1 EL Butter zum Anbraten

1 EL Butter

Zubereitung:

1. Wascht zuerst die Quinoa-Kémer in einem feinen Sieb unter flieBendem Wasser gut ab.

2. Rostet dann in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze die Pinienkeme an. Sobald sie goldbraun
sind, k&nnt Ihr sie aus der Pfanne in eine kleine Schale zum Abkuhlen geben.

3. Kocht nun den Fond in einem kleinen Topf auf und haltet ihn am Koécheln.,

4, AnschlieBend erhitzt Inr 1 EL Butter in einem gro3en Topf und gebt die SchalottenwUrfel dazu.
Lasst sie fur einige Minuten anschwitzen.

5. Gebt nun die Quinoa-Kdmer in den Topf zu den angeschwitzten Schalotten und lasst sie unter

RUhren fur etwa eine Minuten andUnsten. Gebt dann den Knoblauch dazu.

Viele wedtere Rezepte findest du untev: waww fathi-koestlich.de



6. Loscht die Komer jetzt mit dem WeilBwein ab und kocht sie bei mittlerer Hitze
ganz ein.

7. Den Fond kénnt Ihr dann mithilfe einer Schoptkelle portionsweise dazugeben.
Das hei3t: Sobald die Flussigkeit einer Schopfkelle eingekocht ist, gebt Ihr die
nachste dazu, bis der Fond komplett aufgebraucht ist. Achtet hierbei darauf,
dass Ihr das Quinotto bei mittlerer Hitze unter Ruhren quellen lasst.

8.  Wenn Eure Quinoa-Kdérmer noch Biss haben, ist jetzt der beste Moment, um Parmesan, Butter und
Sahne unterzurdhren. Verfeinert das Ganze mit einem Spritzer Limettensaft und einer Prise Salz.

9. Zum Schluss bzw. kurz vor dem Servieren hebt Ihr die Tomaten und den Basilikum unter Euer
Quinotto. Gebt jeweils eine Portion auf einen Teller und gamiert alles mit ein paar Pinienkernen.

Viele weitene Rezepte findest du untev: wuwa fathi-koestlich.de



