R| S OttO von Zora Rehm

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz, Safran, Pfeffer

850 g Risottoreis

3.0 Stuck Zwiebeln

200 g Frischkase

400 g Pilze

3.0 Liter Bouillon (flussig)
3.0EL Ol

1. Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in Ol anbraten.

2. Risottoreis dazugeben und ihn glasig werden lassen.

3. Mit Bouillon abldschen.

4. Unter stetigem Ruhren fortlaufend in kleinen Mengen Bouillon hinzufiigen, bis der Reis fertig ist (Falls 3 Liter nicht
reichen, neue anriihren oder mit Wasser weitermachen).

5. Variante Safran: Kurz bevor der Reis gut ist, Safran dazugeben.

5. Variante Pilze: Pilze mit den Zwiebeln schneiden und anbraten.

5. Variante Frischkase: Wenn der Reis gut ist, Frischkase dazugeben.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/risotto-e5f6--10



