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AuLa Zitronen RISOttO vonnenya

Mengen fur 24 Personen

6.0 EL Ol

240 g Zwiebel

240 g Frihlingszwiebeln
6.0 Stuck Knoblauchzehen

4.8 Stick Zitronen
1.68 kg Risottoreis

3.6 dl Weisswein

4.8 Liter Bouillon (fliissig)
240 g Basilikum
720 g Parmesan

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein hacken, beides im Ol
andtinsten.

Schale abreiben und die Zitronen auspressen
Die Schale mit den Zwiebeln andinsten.

Risotto zugeben und mitdinsten.

Mit Weisswein und Zitronensaft abléschen. Mit einem Teil der Bouillon
auffillen und unter Rihren immer wieder aufgiessen, bis der Risotto den
gewiinschten Biss hat.

Basilikumstreifen und Kéase unter den fertigen Risotto mischen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aula-zitronen-risotto--10



