Tipp des Monats - April

REZEPT: BARLAUCHRISOTTO

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 grolRe Zwiebel

1EL Olivenol

200 g Risottoreis
100 g WeiBwein

700 ml Gemiisebriihe
25 g Parmesan

25 g Butter

75 g Barlauch

Salz und Pfeffer
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Zwiebel klein schneiden und
mit Olivendl glasig diinsten.

Danach den Risottoreis
hinzugeben und anrdsten.

Die Zwiebel-Reis-Mischung
mit dem WeiBwein abléschen
und unter standigem Riihren
etwas einkochen lassen.
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LIEBER
WIEDER

Die Gemiusebriihe nun
hinzugeben und immer
wieder etwas einkochen
lassen, bis die GemUsebriihe
aufgebraucht und das Risotto
gar ist.

Achtung: Die Mischung
standig umriihren, damit sie
nicht anbrennt.

Zum Schluss den Parmesan,
die Butter und den klein
geschnittenen Bérlauch
unterheben und nach
Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Quelle: www.backenmitchristina.at



