=

e

F

—

_,ii"r-u _

f 1/ J | /
A "I A7) f,}.- '*gfs'f‘ Fav.y {,ll ) {' af"'_J:'_.f' ' 1-}.;
ot W O Y O\SU A U Jj-l;; Mﬁ-" | R/
_— 1 pr—

- | /
"

.

R'SOttO mlt LaUCh Und SpeCk von Roman Muller

Mengen fur 25 Personen

6.25 EL Ol
250 g Zwiebel
6.25 Stiick Knoblauchzehen

1.25 kg Risottoreis
9.38 dl Weisswein
2.188 Liter Wasser

2.5 Stuck Bouillonwirfel
750 g Bratspeck
2.5 kg Lauch

500 g Greyerzer

500 g Créme fraiche

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schéalen und fein hacken, beides im Ol
andinsten.

Risotto zugeben und mitdinsten.

Mit dem Weisswein und dem Wasser aufgiessen, aufkochen, bei schwacher
Hitze al dente garen.

Lauch putzen und in Scheiben schneiden, im Ol knackig diinsten. Den Lauch
zum Reis geben, kurz kécheln lassen, mit Bouillon und Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren Creme fraiche und geriebenen Greyerzer
unterriihren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/risotto-mit-lauch-und-speck-45bf--10



