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R'SOttO TI‘ICO|OI’e von Miriam Lehner

Mengen fur 10 Personen
Drei verschiedene Risotto-Varianten.

Gewlirze: Pfeffer, Salz

300 g Zwiebel

3.0 Stiick Knoblauchzehen
4 cl Rapsol

1.0 kg Risottoreis

5.0 g Safran

200 g Ruebli

400 g gehackte Tomaten
150 g Steinpilze

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken.

Ol in Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und Knoblauch andampfen.
Risottoreis beigeben und andampfen.

5 Brriefchen Safran mit andampfen, rihren bis der Reis glasig ist.

Ruebli mit Zwiebeln und Knoblauch mit anbraten, Reis beigeben und
dampfen bis er glasig ist. Mit Weisswein abldschen.

Beigeben, weiter bei Bouillon.
Getrocknete Pilze in Wasser einlegen. Ol in einer Pfanne warm werden

lassen. Zwiebel und Pilze andampfen, Reis beifligen, unter Rihren dinsten.
Mit Weisswein abldschen und vollstdndig einkochen. Bouillon unter haufigem
Ruhren beifiigen und einkochen bis Reis cremig und al dente ist. Reibkase
und Butter hinzufligen.

1.0 Liter Weisswein  Halfte des Weissweins dazugiessen, vollstéandig einkochen, restlichen Wein

dazugiessen, vollstandig einkochen.
250 g Reibkéase
2.5 Liter Bouillon (flussig)

Zum Auftischen von mehr Kéase Uber das Risotto.

Bouillon unter haufigem Rihren nach und nach dazugiessen, sodass der
Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist, ca. 20 Min. kdcheln, bis der
Reis cremig und al dente ist.

125 g Reibkéase

125 g Butter ~ Kéase und Butter unter den Reis mischen, wiirzen. Gegebenenfalls mit

Salz/Pfeffer nachwiirzen.

Milanese:
https://lwww.bettybossi.ch/de/rezepte/rezept/risotto-milanese-safranrisotto-10001854/

Tomatenrisotto:
https://lwww.bettybossi.ch/de/rezepte/rezept/tomatenrisotto-10008090/

Pilzrisotto:
https://lwww.bettybossi.ch/de/rezepte/rezept/pilzrisotto-10010997/

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/risotto-tricolore-b633--10



