Pikantes Risotto

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

+ 250 g Risottoreis

: : Zundchst die Zwiebel feinwirfelig schneiden und in Butter in
150 ml WeiBwein . - L L
einem groBeren Topf glasig dinsten. Den Reis einrdhren,
800 ml Gefligelbrithe (heiB) ganz kurz anlaufen lassen und danach mit WeiBwein
abldschen. Bei starker Hitze kraftig einkochen lassen. Dann
1 Zwiebel erst unter stdndigem Rihren den heiBen Fond nach und
Butter nach zugieBen. Dabei immer nur so viel zugieBen, dass der
Reis gerade bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
50 g Parmesan gerieben den Reis unter bestdndigem Rihren bei mittlerer Hitze
18-20 Minuten al dente garen.

Salz, Pfeffer Paprikamix (rot, gran, Paprika und Wurzelgemise feinwiirfelig schneiden und
ol ek Belickag blanchieren und mit der Tomatensauce zum Risotto
hinzuftgen. Sweet Chili Sauce nach Geschmack einrthren.
WurzelgemUse (Karotten, Sellerie,

Den Topf mit dem Risotto von der Kochstelle nehmen und
Zwiebel, Petersilwurzel) den frisch geriebenen Parmesan einrlhren und mit Butter
Tornatensauce (Menge je nach (Menge nach Belieben) montieren (sdmig rthren).
gewlnschter Konsistenz)

Sweet Chili Sauce
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SCHWIERIGKEIT:

mittel Gutes Gelingen und guten Appetit

wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam




