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NeUtra|eS RlSOttO SCF2025 von franca b

Mengen fir 30 Personen

Quelle: https://www.bettybossi.ch/de/rezepte/rezept/risotto-10009639/?srsltid=AfmBOorFcXmqEpOc5LL4-
SHjWxCylICMa5qMJY3ZrvWLFR3gR-z4_GzAd
Gewlrze: Pfeffer, Salz

7.5 Stiick Zwiebeln
4.5 cl Olivendl  2,5EL
1.88 kg Risottoreis
1.5 Liter Weisswein
4.88 Liter Bouillon (flussig)
300 g Butter
300 g Parmesan  gerieben, nach Belieben Salz und Pfeffer hinzufiigen

- Zwiebel schilen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel ca. 5 Min. andampfen. Reis
beigeben, unter Ruhren diinsten, bis er glasig ist.

- Wein dazugiessen, unter Ruhren vollstandig einkochen. Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach
dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit Flussigkeit bedeckt ist, ca. 20 Min. kdcheln, bis der Reis cremig und
al dente ist.

- Butter und Kéase unter den Risotto mischen, wirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/neutrales-risotto-scf2025--10



